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焼
や

きそばは、中華
ちゅうか

麺
めん

を肉
にく

や魚介類
ぎょかいるい

、野菜
や さ い

などと一緒
いっしょ

に炒
いた

めたもの

や焼
や

いた中華
ちゅうか

麺
めん

に具材
ぐ ざ い

をあんとしてかけたもので、そのルーツは

中国
ちゅうごく

の炒麺
チャオメン

だといわれています。 

焼
や

きそばが日本
に ほ ん

で誕生
たんじょう

したのは、1950年
ねん

頃
ごろ

だそうです。 

焼
や

きそばといえば、ソース味
あじ

を思
おも

い浮
う

かべる人
ひと

が多
おお

いのではない

でしょうか？実
じつ

は最初
さいしょ

は中国
ちゅうごく

の炒麺
チャオメン

に習
なら

い、塩
しお

や醤油
しょうゆ

で味付
あ じ つ

けを

していました。しかし、当時
と う じ

は小麦粉
こ む ぎ こ

が高価
こ う か

だったので、麺
めん

を減
へ

ら

してキャベツを使
つか

って量
りょう

を増
ふ

やしていたそうです。その結果
け っ か

、味
あじ

が

薄
うす

くなった分
ぶん

、味
あじ

の濃
こ

いソースで補
おぎな

うようになりました。焼
や

きそ

ばをソースで味付
あ じ つ

けするのは、日本
に ほ ん

だけの食
しょく

文化
ぶ ん か

だそうです。 

今日
き ょ う

は、豚肉
ぶたにく

と色
いろ

んな野菜
や さ い

入
い

りのソース焼
や

きそばです♪ 
 

☆今日
き ょ う

の給 食
きゅうしょく

に使
つか

っている千葉県産
ち ば け ん さ ん

の食
た

べ物
もの

☆  

牛 乳
ぎゅうにゅう

 豚
ぶた

レバー 生姜
しょうが

 キャベツ   船橋市産
ふなばししさん

→小松菜
こ ま つ な

 

先生方へロイロノートの資料箱→学校共有→給食メニューにきゅうしょくニュースや献立写真等が入っています。 

汁
しる

椀
わん

 

フルーツヨーグルト 

大皿
おおざら

 

ソース焼
や

きそば 

松戸市産
ま つ ど し さ ん

の春
はる

キャベツを

使
つか

っています♪ 

昔
むかし

は駄菓子屋
だ が し や

で売
う

られ、

子ども
こ   

のおやつとして人気
に ん き

でした。 

飯
めし

椀
わん

(黄色
き い ろ

) 

レバーとポテト 

のレモンソース 


