
　

 

 

　地球には約190カ国、80億人以上の人が暮らしています。文化や言葉が違うだけでなく、

食習慣も国や地域によって様々です。それぞれの国で栽培される作物は、天候に左右されます。

その国で最も多くとれる物がその国で安く手に入ることになるので、それを使った料理がその国

の伝統的な料理となるのです。世界の料理を味わい、それぞれの国へ旅行している気分で楽しん

 

 

 

　  

 

　  
 　

 

 

 

 

で食べてください。

（毎月18日はのぎ地産地消の日） 野木町立野木中学校

１月号給食だより
令和７年

２０日（月）タイ料理「ガパオ」

２３日（木）メキシコ料理「チリコンカン」

２１日（火）フランス料理「グラタン」

スペイン語で「カバァリャはサバ」、「トマテはトマト」です。スペインでは、サ

バやいわし、かつおなどをトマト煮やトマトソースをかけて食べています。給食で

は、魚は煮くずれしやすいので、揚げたサバにトマトソースをかけました。「ソ

パ・デ・アホ」はスペインの家庭では定番のスープです。アホは「にんにく」、ソ

パは「スープ」のことで、にんにくが入っています。赤い色は、パプリカというス

パイスによるもので、辛くはありません。スペインでは風邪のひきはじめにはこの

スープを飲み元気をだすそうです。

２４日（金）インド料理「チキンカレー」

「ガパオ」は香りが強いタイバジルのことです。給食では、バジルを使っていま

す。タイ料理は、東南アジアのタイ王国の料理です。中国や周りの国々の影響を

受け、香辛料や香味野菜、ハーブをたくさん使い、辛みやすっぱみ、甘みなどを

組み合わせた味付けに特徴があります。

チリコンカンは、アメリカのメキシコ州発祥で、牛肉や豚肉と豆をチリソース

で煮込んだスパイシーな料理です。給食では、牛と豚の挽肉、大豆で煮込みま

した。

フランス料理というと、高級なイメージがありますが、これは、たくさんの種類

のソースが使われること、そして宮廷料理として世界各地で外国のお客様をお迎

えする時の料理として使われていたからです。もちろん、フランスにも一般的に

親しまれている郷土料理もたくさんあります。その一つが「グラタン」です。料

理を作るときに焼きすぎてしまったのがきっかけで、オーブンでわざと表面をこ

がす料理のことを「グラタン」と呼ぶようになったそうです。

２２日（水）スペイン料理「カバァリャ・コン・トマテ」「ソパ・デ・アホ」

カレーの本場インドで肉を使ったカレーと言えば、だいたいチキンカレーになります。

カレーは、インドで生まれた料理です。インドカレーは北インドと南インドで味や特

徴が異なります。北インドのカレーは「バターチキンカレー」が代表的なメニューで、

牛乳などの乳製品を使ってとろみのあるカレーに仕上げており、ご飯と一緒に食べる

とおいしいです。南インドのカレーは辛口のスープ状に仕上げてココナッツミルクの

風味を味わえるカレーで、ナンとよく合います。給食では、ヨーグルトを加えとろみ

のあるカレーにしました。


