[image: image1.jpg]



[image: image2.jpg]




平成○○年○○月○○日～○○月○○日

○○○立○○中学校給食委員会

時間
 eq \o\ad(効果,　　　　)
 eq \o\ad(音声,　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　)

０：００

０：３０

１：００

３：００

３：３０
ＴＭ

　　　ＤＮ

　　　アナ

ＴＭ　ＦＯ

　　　ナレ

ＴＭ

　　　アナ

　　　ＵＰ

　　　ＳＯ
みなさん、こんにちは。○○アワーに時間がまいりました。

今週一週間は、ワールドフードウィークです。

そこで、きょうから毎日、各国の料理の特徴などについて、給食委員が調べたことを紹介していきます。

一日目のきょうは中国です。これは、○年○組の○○さん、○年○組の○○君、○○さんが調べてくれました。

中国料理は、中国大陸で発達した料理で、中華料理とも言うが、古くは支那料理ともいわれました。中国は広大は土地と数千年の歴史をもつ上に、人々の食事への関心が深く、その料理は不老長寿を目標として、長いあいだの経験から研究、工夫され、世界中でもっとも発達した料理といわれ、現在は世界各国で愛好されています。日本では、明治以降になって中国料理の専門店が全国に広がり、一般に好む人がふえました。

料理に使う材料の種類がひじょうに多く、しかもその持ち味を十分に活用される料理が完成し、どんな材料もほとんど廃棄分を出さず、見た目よりも味に重点をおいています。たいてい料理に油脂を用いるが、その使い方が巧みで油っこくなく、味と栄養を強化していつことなどが大きな特徴です。

また中国では、地方によって料理の内容がちがってきます。黄河から北は、北京料理に代表されるように、寒い土地がらに合わせて油を多く使い、味のよい料理があります。小麦が多くつくられることから、めんや蒸したパンが多く、魚よりも肉が多く使われます。

一方、広東料理は、南部の沿岸地方を代表する料理で、味もうすく、油も多く使いません。ごはんに合う料理で、魚や野菜を多く使います。内陸のスーチョワン盆地はマーボー豆腐のようなからい料理が多く、四川料理として知られています。

今日の給食は「やきそば」ですが、これはどこの地方の料理でしょうか？

この他にも、チャーハン、ぎょうざ、しゅうまい、にくまん、あんまん、ワンタン、八ぽう菜、ビーフン、酢豚、春巻、えびチリなどがあります。

これで、きょうの○○アワーは終わります。みなさん、ごきげんよう。




時間
 eq \o\ad(効果,　　　　)
 eq \o\ad(音声,　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　)

０：００

０：３０

１：００

３：００

３：３０
ＴＭ

　　　ＤＮ

　　　アナ

ＴＭ　ＦＯ

　　　ナレ

ＴＭ

　　　アナ

　　　ＵＰ

　　　ＳＯ
みなさん、こんにちは。○○アワーに時間がまいりました。

今週一週間は、ワールドフードウィークです。

昨日の中華料理に続いて、きょうはスペイン料理の紹介をします。○年○組の○○さん、○年○組の○○君、○○さんが調べてくれました。

スペインでは、料理とはその土地の自然の産物をもっとも有効に生かす、という考えが強いそうです。

スペイン料理というと、すぐに思い浮かぶのがパエリヤ、ガスパチョでしょうが、パエリヤはバレンシア地方、ガスパチョは、アンダルシア地方というように、スペイン料理は地方料理の集合体といえるようです。

料理の特徴としては、オリーブ油、にんにく、サフランなどスパイスを多く用いることです。今日の｢スパニッシュオムレツ｣は、じゃがいもを使った固めのオムレツで、最もポピュラーはものです。中身はじゃがいもの他にマッシュルーム、エビ、生ハムなどが入ります。スペインのオムレツ専門店も日本のファーストフードのお店と同じように、若者でにぎわうそうです。

このスパニッシュオムレツは、作り方も簡単なので、みなさんも日曜日の朝食などに作ってみてください。

もう１つ、スペインでもっとも重要な食事はお昼であることを知っていますか？午後1時半から２時ころ、家族全員がそろってワインやビールを飲みつつ、ゆっくり食事をとります。都会の忙しいビジネスマンや、家庭と職場や学校が遠い人以外は、みな家に帰って食事をするそうです。ゆっくりと時間をかけた食事はうらやましいですね。

これで、きょうの○○アワーは終わります。みなさん、ごきげんよう。
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０：００

０：３０

１：００

２：３０
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　　　ＤＮ

　　　アナ

ＴＭ　ＦＯ

　　　ナレ

ＴＭ

　　　アナ

　　　ＵＰ

　　　ＳＯ
みなさん、こんにちは。○○アワーに時間がまいりました。

ワールドフードウィーク第三日目のきょうは、韓国料理についてお話します。

○年○組の○○さん、○年○組の○○君、○○さんが調べてくれました。

韓国料理というと、キムチと焼肉だけがポピュラーになっていますが、実はたいへん種類が多いものです。調理方法も焼く、炒める、蒸す、煮る、煎るとさまざまです。

韓国には、食べるものは薬になるという考え方があります。これは病気になってから薬を飲むよりも、日常の食事で病気の予防や治療をして、健康を保とうという考え方です。少し体の調子が悪いときも、薬を飲むことを考えるより、何を食べれば調子が良くなるかを考えるほうが普通です。

日常の韓国の食事では、米が主食になり、米に、ほかの穀物を混ぜることもあります。豆のスープ、キムチ、各種野菜の料理、牛肉、魚などがおかずとなっていて、ニンニク、しょうゆ、みそ、赤トウガラシ、しょうが、ごまの油や種が調味料として使われています。

「ビビンバ」は、ごはんの上に野菜のあえものと、肉、卵焼きなどをのせたものです。食べる前に思いっきりかきまぜるのが本式です。

○年○組の○○君のお勧めは、○○○の○○君の家のキムチだそうです。

これで、きょうの○○アワーは終わります。みなさん、ごきげんよう。
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２：３０

３：００
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ＴＭ　ＦＯ

　　　ナレ

ＴＭ

　　　アナ

　　　ＵＰ

　　　ＳＯ
みなさん、こんにちは。○○アワーに時間がまいりました。

ワールドフードウィーク特集として、世界の料理のご紹介をしておりますが、第四日目のきょうはロシア料理を取り上げることにします。

これは、○年○組の○○さん、○年○組の○○君、○○さんが調べてくれました。

広い国土をもつロシアでは、それぞれの地方でバラエティーに富んだ民族料理を味わうことができます。ロシア料理といえば、ボルシチ、ピロシキ、キャビアなどがまず思い浮かびますが、冬が長く、冬の寒さが厳しいロシアでは、体が暖まる料理が多いようです。

すなわち、バターや生クリームが入ってこってりしたスープ類、熱が逃げないようにパンでふたをしたつぼ焼き料理、肉や油を利用したもの、香料を効かせた辛いものなどが代表的です。また、生魚や生野菜が少ないため塩漬けや燻製の魚、ピクルスが多いのも特徴です。豊富な種類のキノコを使った料理にもおいしいのもがあるようです。

今日の給食はピロシキとボルシチです。ピロシキは、肉入り揚げパンのことです。給食では初めてのものですが、味のほうはいかがですか。ボルシチも本場のロシアに負けないくらい時間と手間をかけて作っています。感想を聞かせてください。

これで、きょうの○○アワーは終わります。みなさん、ごきげんよう。
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