
令和６年 １０月 ３０日（ 水 ）

今日の南中給食

中華丼は、昭和初期に、日本の中華料理屋さんで生まれたメニュー
ちゅうかどん しょうわし ょ き に ほ ん ちゅうかりょうりや う

だと言われています。八宝菜をご飯にかけたメニューですが、まかない
い はっぽうさい はん

メニューが最初だったとか、客のリクエストから始まったとか、諸説
さいしょ きゃく はじ しょせつ

あります。今では一般的になり、大衆的な中華料理屋さんの定番に
いま いっぱんてき たいしゅうてき ちゅうかりょうりや ていばん

なっていますが、店によっても、具材や味付けがことなります。
みせ ぐ ざ い あ じ つ け

野菜や肉、魚介など、具材のバリエーションが自由自在で、栄養価も
や さ い にく ぎょかい ぐ ざ い じ ゆ う じ ざ い えいようか

高いため、家庭でも良く作られるようになりました。
た か い か て い よ つく

給 食の中華丼はオイスターソースが味の決め手です。栄養たっぷり
きゅうしょく ちゅうかどん あじ き め て えいよう

の中華丼、しっかり食べてくださいね。
ちゅうかどん た

メニュー

・中華丼（しゃもじ＆お玉）
ちゅうかどん たま

・チーズポテト（お玉）

・中華ツナサラダ（ぎざお玉）
ちゅうか

・牛 乳
ぎゅうにゅう

今日の栄養メモ
き ょ う えいよう


