
（配ぜん図）

五
月
十
八
日
（

水
）

〇棒棒鶏
ば ん ば ん じ ー

五
月
十
九
日
（

木
）

ひとくちメモ

五
月
十
七
日
（

火
）

〇食事
し ょ く じ

のマナー「食器
し ょ っ き

の置
お

き方
か た

」

　棒棒鶏
ばんばんじー

は，中国
ちゅうごく

の四川
し せ ん

地域
ち い き

でよく食
た

べられているあえ物
もの

です。

漢字
か ん じ

で「棒
ぼう

」，「棒
ぼう

」，「鶏
とり

」と書
か

いて「棒棒鶏
ばんばんじー

」と読
よ

みます。料理
りょうり

名
めい

の由来
ゆ ら い

にはいろいな説
せつ

があるようですが，蒸
む

して固
かた

くなった鶏
とり

肉
にく

を棒
ぼう

を使
つか

って，たたいて肉
にく

を軟
やわ

らかくして食
た

べたところから棒
ばん

棒鶏
ばんじー

と呼
よ

ばれるようになったとか。　今回
こんかい

は，蒸
む

した鶏
とり

ささみ，きゅ

うり，にんじんなどの野菜
や さ い

を使
つか

って作
つく

りました。

五
月
十
六
日
（

月
）

〇食
た

べ物
も の

クイズ「米
こ め

」

③　アミロペクチン

②　アミロース

①　アミラーゼ

【問題
もんだい

】粘
ねば

りがあって，モチモチとおいしい米
こめ

に含
ふく

まれている成分
せいぶん

は，次
つぎ

のうちどれでしょう?

　給食
きゅうしょく

では，ひと口
くち

メモのとなりに当日
とうじつ

の配
はい

ぜん図
ず

を載
の

せていま

す。ごはんやパンなどの主食
しゅしょく

は手前
て ま え

左側
ひだりがわ

に，みそ汁
しる

やスープなど

の汁物
しるもの

は手前
て ま え

右側
みぎがわ

に置
お

きます。また，はしやスプーンなどは一番
いちばん

手前
て ま え

に先
さき

が左側
ひだりがわ

となるように置
お

きます。

　正
ただ

しい場所
ば し ょ

に食器
しょっき

などを置
お

くことで，良
よ

いマナーで食事
しょ くじ

をする

ことができます。みなさん，自分
じ ぶ ん

のおぼんの上
うえ

を見
み

てみましょう。

　たけのこは，竹
たけ

になる前
まえ

に食
た

べることができる小
ちい

さな竹
たけ

のことを

言
い

い，４～５月
がつ

頃
ごろ

にかけてとれる山菜
さんさい

の１種類
しゅるい

です。

　たけのこにはいろいろな種類
しゅるい

がありますが，現在
げんざい

よく食
た

べられて

いるたけのこは，中国
ちゅうごく

から伝
つた

わってきた「孟宗竹
もうそうちく

」という品種
ひんしゅ

にな

ります。　給食
きゅうしょく

では，主産地
し ゅ さ んち

の１つである愛媛県
えひめけん

でとれたたけのこ

を下
した

処理
し ょ り

した「たけのこの水煮
みずに

」を使
つか

って，今回
こんかい

の「たけのこごは

ん」や煮物
に も の

，炒
いた

めものを作
つく

っています。

五
月
二
十
日
（

金
）

〇スパゲッティボロネーゼ

〇たけのこ

　ボロネーゼとは，細
こま

かく刻
きざ

んだトマトやたまねぎ，にんじんなど

の野菜
や さ い

と，ひき肉
にく

を炒
いた

めたイタリア料理
りょうり

のソースに付
つ

けられる料
りょう

理名
り め い

です。見
み

た目
め

はミートソースに近
ちか

いソースですが，ミートソー

スと違
ちが

い，最初
さいしょ

からソースとスパゲッティを混
ま

ぜ合
あ

わせているとこ

ろと，トマトをたっぷり使
つか

って作
つく

るところが，ボロネーゼの特徴
とくちょう

の

ようです。

ちゅうかどんぶり（ぐ）

むぎごはん

おさつスティック

かくチーズ

ミニあおりんごゼリー

ぎゅうにゅう

ロールパン（中学校）

しきがみ

スパゲッティボロネーゼ

ぎゅうにゅう

こぎれいかの

まっちゃ

こうみあげ

はるやさいの

サラダ

あつあげと

とりにく

ふくめに

バンバンジー

ぎゅうにゅう

おやこにごはん

ひじきと

あおなの

あえもの

ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう

もしおめんじる
たけのこ

ごはん

こんさいの

みそしる
ごはん

コーン

きゃべつ



③　アミロペクチン

　アミロペクチンは，米
こめ

に粘
ねば

りを増
ま

す成分
せいぶん

で，アミロペクチンを多
おお

く含
ふく

む米
こめ

ほど，粘
ねば

りがあってモチモチとした品種
ひんしゅ

の米
こめ

になりま

す。

　ちなみに，アミロペクチンを100%含
ふく

んでいる米
こめ

は，餅
もち

の原料
げんりょう

となる「もち米
ごめ

」になります。




