
令和５年 ５ 月 ２２ 日（ 月 ）

今日の南中給食

この時期の鰹は「はつがつお」と呼ばれます。江戸時代の人は
じ き かつお よ え ど じ だ い ひと

「目には青葉、山ほととぎす、はつがつお」と、俳句に読むくらい、
め あ お ば やま は い く よ

鮪よりも、大好きでした。かつおは「勝つ」につながる縁起の良い魚で
まぐろ だい す か え ん ぎ よ さかな

あり、その「初物」だということで、気の早い江戸っ子の「つぼ」にはま
はつもの き はや え ど こ

る、これぞ、旬という食べ物だったようです。
しゅん た もの

東煮は、甘辛い濃いめの味付けで、関東風という意味でこう呼ばれた
あずま に あまから こ あじ つ かんとうふう い み よ

ようです。煮るのではなく揚げた魚にたれをからめてつくります。
に あ さかな

メニュー

・ご飯
はん

・かつおの東煮
あずま に

（1人7個～8個くらい）

・茎わかめと小松菜の醤油炒め
くき こ ま つ な しょうゆいた

・豆腐と油揚げとわかめ
と う ふ あぶらあげ

の味噌汁
み そ し る

・りんごゼリー

・牛 乳
ぎゅうにゅう

今日の栄養メモ
き ょ う えいよう


