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１１８

１７

２５

１４ １５

９

２４

ごもくちゅうか

スープ

ショーロンポー

はるさめスープ

はんぺんのピザ

ふうやき

あつやきたまご

のりずあえ

ハヤシ

じゃがいもの

みそしる

さけのこうようやき

おでんに

グリーンサラダ

なめこのみそしる

さつまじる

２８

ハンバーグの

きのこソース

ミートスパゲティ

いわしのしょうがに

きゅうりのそくせきづけ

キャベツのマリネ

たきこみ

ごはん

もやしのナム

ル

たまごとポテトの

スープ

４

マーボーどうふ

むぎごはん

ごはん

ごはん

たいみそ

ごはん

１６

さらうどんのぐ

バンバンジー

サラダ

ごはん

ごはん

さらうどんめん

２２

ごはん

キャベツのちゅうか

ふうサラダ

ぶたキムチ

２３

ゆでブロッコリー

てりやきチキン

マカロニスープ

１ ２
はくさいの

おかかあえ

やきにくソテーごはん

３

みかん

７

とりにくとやさい

のちゅうかいた

め

バンサンスー

ごはん キムタク

ごはん

１０

すましじる

さばのゆずみそ

に

しおこんぶあえ

しょくパン

ごはん

１８
とりにくのすだち

すあえ

こんさいじるごはん

２１

ココアあげパン
ごはん

とりそぼろ

フレンズクレープ

ラ・フランスゼリー

てっこつサラダ

とうふのカレーにごはん

２９

コッペパン

ウインナーの

チリソースに

かぼちゃ

サラダ

しょくパン

ごはん

３０

ツナマヨオムレツ

かぼちゃだんごと

やさいのスープ

パックケチャップ

だしの「うま味」は、和食の味わいに欠かせないものです。明治時
代に、日本の科学者・池田菊苗博士が昆布のだしからグルタミン酸
を発見し、これを「うま味」と名づけました。イノシン酸やグアニ
ル酸などのうま味成分も日本人によって発見され、甘味・塩味・酸
味・苦味と並ぶ５つの基本味の一つとして世界でも認められていま
す。英語でもそのまま「UMAMI」と表現します。

◆昆布…グルタミン酸
◆カツオ節・煮干し…
イノシン酸
◆干ししいたけ…
グアニル酸


