
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

《このしろの特徴
とくちょう

》 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

《このしろは出世魚
し ゅ っ せ う お

》 

 このしろは大
おお

きくなるにつれて名前
な ま え

が変
か

わっていく出世魚
しゅっせうお

です。 

 しんこ→つなし→このしろの順
じゅん

に呼
よ

び名
な

が変
か

わっていきます。 

 

令和７年１１月１０日（月）～１４日（金） 

 

今日
き ょ う

の献立
こんだて

 玄米
げんまい

入
い

りごはん・牛乳
ぎゅうにゅう

 

このしろのレモンみそかけ 

      白菜
はくさい

のおひたし・のっぺい汁
じる

 

 

～倉敷学校給食共同調理場より～ 

約
やく

２０センチメートル 

背中
せ な か

に黒
く ろ

い斑点
はんてん

が 

点
てん

線状
せんじょう

に並
なら

んでいる。 

糸
いと

のように長
なが

い 

背
せ

びれがある。 

旬
しゅん

は１１～２月
がつ

。 

この時期
じ き

は脂がのって 

おいしい。 

たんぱく質
しつ

だけでなく、

カルシウムや鉄
てつ

も多
おお

い。 

今日
き ょ う

は、瀬戸内海
せ と な い か い

でとれたこのしろをカラッと揚
あ

げて、レモンみそをかけています。 

食
た

べやすく、ごはんに合
あ

う味
あじ

なので、魚
さかな

が苦手
に が て

な人
ひと

も食
た

べてみましょう！ 


