
令和５年 ７ 月 １１ 日（ 火 ）

今日の南中給食

今日の紅茶ミルクゼリーは、紅茶を、水で煮だしてから、
き ょ う こうちゃ こうちゃ みず に

ミルクと砂糖を合わせ、寒天で固めました。紅茶葉はアールグレイ
さ と う あ かんてん かた こうちゃ は

を使用しています。寒天は、天草という海藻から抽 出してつくり
し よ う かんてん てんぐさ かいそう ちゅうしゅつ

ます。ところてんの原料と同じです。寒天の起源は江戸時代と
げんりょう おな かんてん き げ ん え ど じ だ い

いわれています。ところてんを、冬に外に置きっぱなしにしたら
ふゆ そと お

凍結後、乾燥したので、それを湯で溶かしてみると、海藻臭さが
とうけつ ご かんそう ゆ と かいそうくさ

ぬけて、より美味しくなったそうです。精進料理の食材として
お い しょうじんりょうり しょくざい

使えると喜ばれ、えらいお坊さんが「寒天」と名付けたといわれて
つか よろこ ぼう かんてん な づ け

います。寒天は食物繊維が豊富でお腹の健康に役立ちます。
かんてん しょくもつせ ん い ほ う ふ お な か けんこう やく だ

メニュー

・ミルクパン（手袋）
てぶくろ

・スペイン風オムレツ
ふう

（はさみ）

・ビーンズサラダ（ぎざお玉）

・紅茶ミルクゼリー(手袋）
こうちゃ

・牛 乳
ぎゅうにゅう

今日の栄養メモ
き ょ う えいよう


