
             
 

令和６年
ねん

５月
がつ

２３日
にち

木曜日
もくようび 

日本
に ほ ん

味
あじ

めぐり「高知県
こうちけん

」 

 

  

 
 
 

 

 

今
いま

は、初鰹
はつがつお

の季節
き せ つ

！そこで今日
き ょ う

は、県魚
けんぎょ

が鰹
かつお

である、高知県
こうちけん

の

献立
こんだて

にしました。高知県
こうちけん

では鰹
かつお

を「松魚
しょうぎょ

」と書
か

くこともあり、め

でたい魚
さかな

とされています。今日
き ょ う

は、鰹
かつお

に高知県産
こうちけんさん

の生姜
しょうが

をすりお

ろしたもので下味
したあじ

をつけて、油
あぶら

で揚
あ

げ、甘辛
あまから

く味付
あ じ つ

けしました。 

土佐
と さ

和
あ

えは、鰹節
かつおぶし

を使
つか

った和
あ

え物
もの

のことで、「土佐
と さ

」は高知県
こうちけん

の

北部
ほ く ぶ

の昔
むかし

の名前
な ま え

です。味
あじ

付
つ

けに高知県産
こうちけんさん

の柚子
ゆ ず

を使
つか

っています。 

ぐる煮
に

の「ぐる」とは、集
あつ

まり・仲間
な か ま

という高知県
こうちけん

(土佐
と さ

)の方言
ほうげん

で、

色々
いろいろ

な食材
しょくざい

を使
つか

って煮込
に こ

む料理
りょうり

という意味
い み

です。 

芋
いも

けんぴは、細
ほそ

く切
き

ったさつま芋
いも

を揚
あ

げた高知県
こうちけん

の郷土
きょうど

菓子
が し

です。 

今日
き ょ う

は、千葉県
ち ば け ん

香取市産
か と り し さ ん

の「べにはるか」を使
つか

い、作
つく

っています。 

旬
しゅん

の鰹
かつお

と、高知県
こうちけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

を味
あじ

わいましょう♪ 
 

☆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

☆ 

米
こめ

 牛 乳
ぎゅうにゅう

 さつま芋
いも

  船橋市産
ふなばししさん

→人参
にんじん

 大根
だいこん

 

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。 

飯
めし

椀
わん

(黄色
き い ろ

) 

ご飯
はん

 
土佐
と さ

和
あ

え柚子
ゆ ず

風味
ふ う み

 

大皿
おおざら

 

鰹
かつお

の 

甘辛
あまから

和
あ

え 

汁
しる

椀
わん

 ぐる煮
に

 

芋
いも

けんぴ 

四国
し こ く

地方
ち ほ う

 
高知県
こうちけん

 

今日
き ょ う

は宮城県
みやぎけん

で水揚
み ず あ

げされ

た鰹
かつお

です。 


