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メンチカツ 
今日
き ょ う

のこんだては、ごはん・牛乳
ぎゅうにゅう

・ヤマトポークのメンチカツ・ 

にんじんしりしり・けんちん汁
じる

です。 

給食
きゅうしょく

にもたまに登場
とうじょう

するメンチカツですが、どのように作
つく

るか知
し

っ

ていますか？ メンチカツは、ひき肉
にく

に、たまねぎのみじん切
ぎ

り、塩
しお

・こし

ょうなどを混
ま

ぜ合
あ

わせてよくこね、丸
まる

い形
かたち

にしたら、小麦粉
こ む ぎ こ

やパン粉
こ

をつけて油
あぶら

で揚
あ

げた料理
り ょ う り

です。 じゃじゃん♬ここでクイズです。 

メンチカツの「メンチ」は「ミンス（mince）」という英語
え い ご

からきていま

すが、どういう意味
い み

でしょう？ 

       ① 揚
あ

げる        ② 混
ま

ぜる       ③ 切
き

り刻
きざ

む 

答
こた

えは…「③ 切
き

り刻
きざ

む」です。 

「ミンス」という英語
え い ご

には、切
き

り刻
きざ

む、細
こま

かく切
き

るという意味
い み

がありま

す。メンチカツは、明治
め い じ

時代
じ だ い

に日本
に ほ ん

で生
う

まれた料理
り ょ う り

で、メンチコロッケ

ともよばれます。基本
き ほ ん

の材料
ざいりょう

のひき肉
にく

とたまねぎに、旬
しゅん

の野菜
や さ い

を入
い

れ

ると、メンチカツの楽
たの

しみ方
かた

は無限
む げ ん

大
だい

。今日
き ょ う

のメンチカツは、奈良県
な ら け ん

で

育
そだ

ったヤマトポークのひき肉
にく

を使
つか

っています。おすすめポイントは、ジュ

ーシーな味
あじ

わいです。 

それでは、今日
き ょ う

の給食
きゅうしょく

もおいしく楽
たの

しくいただきましょう！ 


