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１日

（火）

備蓄
びちく

カレーライス

牛乳
ぎゅうにゅう

夏
なつ

みかんサラダ

型抜
かたぬ

きチーズ

防災
ぼうさい

の日
ひ

９月
がつ

１日
ついたち

は防災
ぼうさい

の日
ひ

です。地震
じしん

や台風
たいふう

などによる災害
さいがい

が起
お

きた時
とき

のた

めに、日持
ひも

ちする食料品
しょくりょうひん

や水
みず

を準備
じゅんび

しておくことはとても大切
たいせつ

なことで

す。給食
きゅうしょく

センターでは、「もしも」の時
とき

のために、保存
ほぞん

のきく備蓄
びちく

カレーを

準備
じゅんび

しています。賞味
しょうみ

期限
きげん

は１年間
ねんかん

ですが、この１年
ねん

、備蓄
びちく

カレーを使
つか

う

ことなく無事
ぶじ

に給食
きゅうしょく

を届
とど

けることができました。そのことに感謝
かんしゃ

しつつ、

備蓄
びちく

カレーを味
あじ

わってみましょう。

２日

（水）

ごはん（少
すく

なめ）

牛乳
ぎゅうにゅう

焼
や

きそば

海鮮
かいせん

揚
あ

げシューマイ

豆
まめ

と海藻
かいそう

のサラダ

（保幼中）冷凍
れいとう

ピーチ

海藻
かいそう

周
まわ

りを海
うみ

に囲
かこ

まれている日本
にほん

は、海藻
かいそう

の種類
しゅるい

も豊富
ほうふ

です。今日
きょう

の海藻
かいそう

サラダにも、わかめ・こんぶ・とさかのり・ふのりというたくさんの種類
しゅるい

の

海藻
かいそう

が入
はい

っていて、海藻
かいそう

を食
た

べる習慣
しゅうかん

は、昔
むかし

から人々
ひとびと

の健康
けんこう

づくりにも

役立
やくだ

ってきました。その他
ほか

にも、海藻
かいそう

は海
うみ

の中
なか

で森
もり

を作
つく

り、魚
さかな

や貝
かい

など

が、卵
たまご

を産
う

んで育
そだ

て、生活
せいかつ

する場
ば

になっています。海
うみ

の環境
かんきょう

を良
よ

くして、

生
い

き物
もの

を絶
た

やさない大切
たいせつ

な役目
やくめ

も担
にな

っているのです。

３日

（木）

ごはん  牛乳
ぎゅうにゅう

鶏肉
とりにく

の照
て

り焼
や

き

ピリ辛
から

きゅうり

かきたま汁
じる

ラー油
ゆ

（クイズ）

ピリ辛
から

きゅうりのピリッとした味付
あじつ

けのもとになっているのは、ラー油
ゆ

で

す。それではクイズです。ラー油
ゆ

は、あるものをごま油
あぶら

でゆっくりと炒
いた

め

て作
つく

ります。さて、そのあるものとは何
なに

でしょう？

①とうがらし　②パプリカ　③トマト（心
こころ

の中
なか

で５つ数
かぞ

える）

答
こた

えは①のとうがらしです。ごま油
あぶら

にとうがらしを加
くわ

えて加熱
かねつ

し、辛味
からみ

を

つけた調味料
ちょうみりょう

が、ラー油
ゆ

です。ぎょうざのたれなどにも使
つか

われます。10

年位
ねんくらい

前
まえ

には、とうがらし以外
いがい

の具材
ぐざい

も加
くわ

えた「食
た

べるラー油
ゆ

」が、一大
いちだい

ブームを巻
ま

き起
お

こしました。

４日

（金）

ごはん  牛乳
ぎゅうにゅう

いわしのかば焼
や

き風
ふう

赤
あか

じそ和
あ

え

えのきのみそ汁
しる

えのきたけ

えのきたけは、えのきという木
き

の切
き

り株
かぶ

や枯木
かれき

に生
は

えたことから名付
なづ

け

られたきのこです。しかし、私
わたし

たちが普段
ふだん

食
た

べているえのきたけは、屋
おく

内
ない

で光
ひかり

を当
あ

てずに人工的
じんこうてき

に育
そだ

てられたものがほとんどです。光
ひかり

のないと

ころで育
そだ

つので、もやしのように白
しろ

くて細長
ほそなが

いですよね。えのきたけは、

日本
にほん

で一番
いちばん

たくさん生産
せいさん

されているきのこです。一年中
いちねんじゅう

出回
でまわ

っています

が、特
とく

に秋
あき

から冬
ふゆ

にかけて人気
にんき

が出
で

ます。温
あたた

かい鍋料理
なべりょうり

にたくさん使
つか

われるようになるからです。

今日
　きょ　う

のお話
はなし
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７日

（月）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

夏野菜
な つ や さ い

のミートグラタン

ブロッコリーのサラダ

キャベツのスープ

なす

夏
なつ

から秋
あき

にかけて収穫
しゅうかく

されるなす。夏
なつ

にとれるものは、強
つよ

い日差
ひざ

しを浴
あ

びることで、皮
かわ

が厚
あつ

く実
み

のつまった食
た

べごたえのあるなすになります。秋
あき

にとれるものは、昼
ひる

と夜
よる

の温度差
おんどさ

が大
おお

きくなるため、やわらかくてみず

みずしく、甘
あま

みのあるなすになります。同
おな

じ野菜
やさい

でも、季節
きせつ

によって、味
あじ

わいが変
か

わってくるのが不思議
ふしぎ

ですね。今日
きょう

は、なすの他
ほか

にパプリカや

ピーマンなどもたっぷり使
つか

ってミートグラタンを作
つく

りました。

８日

（火）

親子
お や こ

どんぶり

牛乳
ぎゅうにゅう

おきな和
あ

え

大豆
だ い ず

といりこの甘辛煮
あ ま か ら に

かえりいりこ

ちりめんは、うまれて１～２か月
げつ

のかたくちいわしの子
こ

どもで、白
しろ

っぽい

色
いろ

をしています。さらに成長
せいちょう

すると、口
くち

や腹
はら

の部分
ぶぶん

が銀色
ぎんいろ

を帯
お

びてき

て、いわしらしい姿
すがた

に変
か

わってきます。この時期
じき

のものを、「親
おや

であるい

わしの形
かたち

にかえる」という意味
いみ

で、かえりいりこと呼
よ

んでいます。かえり

いりこは２．５～４㎝くらいの小
ちい

さ目
め

のいりこです。丸
まる

ごと食
た

べられるの

で、いろいろな料理
りょうり

に使
つか

ってカルシウム補給
ほきゅう

に役立
やくだ

てることができま

す。今日
きょう

は、「大豆
だいず

といりこの甘辛煮
あまからに

」に入
はい

っています。

９日

（水）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

（小中）さんまの塩焼
し お や

き

（保幼）鯖
さば

の塩焼
し お や

き

菊花
き っ か

和
あ

え

なめこのみそ汁
しる

重陽
ちょうよう

の節句
せっく

「節句
せっく

」というのは、季節
きせつ

の変
か

わり目
め

にお供
そな

え物
もの

やおはらいをする行事
ぎょうじ

で、日本
にほん

には、１年間
ねんかん

に５回
かい

の節句
せっく

があります。そのうちのひとつが、９

月
がつ

９日
ここのか

「重陽
ちょうよう

の節句
せっく

」です。「菊
きく　

の節句
せっく

 」ともいわれ、病気
びょうき

にかかること

なく健康
けんこう

に暮
く

らせるように願
ねが

い、菊
きく

を浮
う

かべたお酒
さけ

を飲
の

んだり、菊
きく

の花
はな

をみて楽
たの

しんだりします。昔
むかし

から菊
きく

の花
はな

には邪気
じゃき

をはらう力
ちから

があると信
しん

じられていて、そのパワーをもらっていたのです。今日
きょう

は、「菊
きく

の節句
せっく

」

にちなんで、「菊花和
きっかあ

え」を届
とど

けます。「菊花和
きっかあ

え」には、菊
きく

の花
はな

びらに

見立
みた

てた錦糸
きんし

卵
たまご

が入
はい

っています。

１０日

（木）

ごはん（少
すく

なめ）

牛乳
ぎゅうにゅう

かぼちゃの天
てん

ぷら

牛肉
ぎゅうにく

のごまみそ炒
いた

め

うどん汁
じる

天
てん

ぷら

（クイズ）

安芸高田市
あきたかたし

産
さん

のかぼちゃ１６０ｋｇを、５，６００枚
まい

に切
き

り分
わ

け、１枚
まい

ずつ

天
てん

ぷらにしました。かぼちゃの自然
しぜん

な甘
あま

みが感
かん

じられますね。それでは

クイズです。天
てん

ぷらは、どこの国
くに

から日本
にほん

に伝
つた

えられたでしょうか？

①中国
ちゅうごく

　②インド　③ポルトガル（心
こころ

の中
なか

で５つ数
かぞ

える）

答
こた

えは③のポルトガルです。今
いま

では代表的
だいひょうてき

な日本料理
にほんりょうり

のひとつとなっ

ている天
てん

ぷらですが、もともとは外国
がいこく

の料理
りょうり

で、日本
にほん

に鉄砲
てっぽう

が伝
つた

えられ

たのと同
おな

じ時期
じき

に、ポルトガルから伝
つた

えられたとされています。

１１日

（金）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

えびと豆腐
とうふ

のチリソース煮
に

春雨
はるさめ

の中華
ちゅうか

和
あ

え

（小）すりりんごゼリー

（保幼中）黒糖
こくとう　

 ビーンズ

春雨
はるさめ

春雨
はるさめ

は、１０００年
ねん

もの歴史
れきし

を持
も

つ、中国生
ちゅうごくう

まれの食材
しょくざい

です。鎌倉
かまくら

時代
じだい

に中国
ちゅうごく

から日本
にほん

に伝
つた

わってきました。初
はじ

めのころは、「唐
から

麺
めん

」とよばれて

いたそうです。その後
ご

、春
はる

に降
ふ

る静
しず

かな雨
あめ

をイメージさせることから、

「春雨
はるさめ

」という日本独自
にほんどくじ

の名前
なまえ

が付
つ

けられ、それが広
ひろ

まっていきました。

中国
ちゅうごく

から伝
つた

わったのは、緑豆
りょくとう

という豆
まめ

からとったでんぷんで作
つく

った春雨
はるさめ

で、給食
きゅうしょく

でも、緑豆春雨
りょくとうはるさめ

を使
つか

っています。また、日本
にほん

では緑豆
りょくとう

が育
そだ

ちに

くいので、さつまいもやじゃがいものでんぷんで作
つく

った春雨
はるさめ

もあります。

センチメートル

キログラム
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１４日

（月）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

高野豆腐
こ う や ど う ふ

の卵
たまご

とじ

五色
ご し き

和
あ

え

（小）黒糖
こくとう

ビーンズ

（保幼中）すりりんごゼリー

わさび

五色
ごしき

和
あ

えには、味付
あじつ

けのアクセントになるように、少
すこ

しだけわさびを使
つか

っ

ています。わさびといえば、「辛
から

い」「鼻
はな

にツーンとくる」というイメージが

ありますね。わさびを食
た

べると、辛味
からみ

のもとになっている成分
せいぶん

が、口
くち

の中
なか

で蒸発
じょうはつ

して、鼻
はな

につながる通
とお

り道
みち

にも広
ひろ

がります。そうすると、「鼻
はな

に

ツーンとくる」ということが起
お

こるそうです。

１５日

（火）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

鮭
さけ

の塩焼
し お や

き

ひじきと大豆
だ い ず

の炒
い

り煮
に

かぼちゃのみそ汁
しる

かぼちゃ

かぼちゃには、大
おお

きく分
わ

けて日本
にほん

かぼちゃと西洋
せいよう

かぼちゃがあります。

日本
にほん

かぼちゃは、ねっとりとした食感
しょっかん

であっさり目
め

の味
あじ

わい。西洋
せいよう

かぼ

ちゃはほくほくとして甘
あま

みが強
つよ

いです。今
いま

では、出回
でまわ

っているかぼちゃの

ほとんどが西洋
せいよう

かぼちゃになっています。かぼちゃは皮
かわ

が硬
かた

くて切
き

るの

も大変
たいへん

です。給食
きゅうしょく

センターには、かぼちゃを半分
はんぶん

に切
き

るカッターがある

ので、それも使
つか

いながらたくさんのかぼちゃを食
た

べやすく切
き

っています。

１６日

（水）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

酢豚
すぶた

辛子
からし

和
あ

えビーフン

ピーマン

ピーマンという名前
な ま え

は、とうがらしを意味
い み

するフランス語
ご

「piment（ピマ

ン）」からきています。とうがらしは、江戸時代
え ど じ だ い

にポルトガル人
じん

によって

日本
に ほ ん

に伝
つた

えられました。初
はじ

めの頃
ころ

に伝
つた

わってきたのは、辛
から

みがあるとう

がらしでしたが、明治
め い じ

時代
じ だ い

になってから、辛
から

みのない甘
あま

いとうがらしも

入
はい

ってくるようになりました。 その時
とき

に、辛
から

みのないとうがらしだけが

「ピーマン」と呼
よ

ばれるようになったそうです。今日
き ょ う

は、たくさんのピーマ

ンを時間
じ か ん

をかけて角切
か く ぎ

りにして、酢豚
す ぶ た

に入
い

れました。

１７日

（木）

キャロットピラフ

牛乳
ぎゅうにゅう

（保幼小）ボロニアソーセージ

（中）夏野菜
なつやさい

のミートグラタン

ゆで枝豆
えだまめ

ＡＢＣ
えーびーしー

マカロニのスープ

マカロニ

マカロニやスパゲティのことをパスタと呼
よ

びます。パスタが日本
にほん

で初
はじ

めて

登場
とうじょう

したのは、江戸
えど

時代
じだい

の終
お

わりごろだと言
い

われていますが、その頃
ころ

は、一部
、いちぶ

の人
ひと

の間
あいだ

で食
た

べられていただけでした。今
いま

から６５年
ねん

くらい前
まえ

に、マカロニを売
う

り出
だ

す会社
かいしゃ

が現
あらわ

れ、見本
みほん

なども配
くば

られたようです。最
さい

初
しょ

は食
た

べ方
かた

がわからず、そのままかじったりする人
ひと

もいたそうですが、

少
すこ

しずつおいしさも伝
つた

わってきて、今
いま

ではいろいろな料理
りょうり

に使
つか

われるよ

うになりました。

１８日

（金）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

肉
にく

じゃが

わかめとツナの和
あ

え物
もの

手
て

づくりふりかけ

ツナ

（クイズ）

英語
え い ご

で、ツナ（tuna)はまぐろのことですが、日本
に ほ ん

でツナといえば、まぐろ

の油
あぶら

漬
づ

けや水煮
み ず に

の缶
かん

詰
づめ

をさすことが多
おお

いです。ところで、日本
に ほ ん

で一番
いちばん

ツナ缶
かん

の消費量
しょうひりょう

が多
おお

い県
けん

は次
つぎ

のうちどれでしょう？

①沖縄県
おきなわけん

　②静岡県
しずおかけん

　③青森県
あおもりけん

　　（心
こころ

の中
なか

で５つ数
かぞ

える）

答
こた

えは①の沖縄県
おきなわけん

です。沖縄県
おきなわけん

では、おにぎりやサンドイッチの具材
ぐ ざ い

は

もちろん、チャンプルーなど、ツナを使
つか

った料理
りょうり

がたくさん食
た

べられてい

ます。箱入
は こ い

りのツナ缶
かん

を、何箱
なんはこ

もまとめ買
が

いするほど、親
した

しまれている

食材
しょくざい

になっています。
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２１日

（月）

２２日

（火）

２３日

（水）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

かぼちゃコロッケ

そうめんかぼちゃのサラダ

トマトと卵
たまご

のスープ

（小）冷凍
れいとう

ピーチ

そうめんかぼちゃ

そうめんかぼちゃは、金糸
き ん し

瓜
うり

、そうめん瓜
うり

とも呼
よ

ばれます。また、英語
え い ご

で

は、spaghetti squash(スパゲティ　スクウォッシュ）といいます。名前
な ま え

にそうめ

んやスパゲティがつくことからもわかるように、ゆでたりして火
ひ

を通
とお

すと、

麺
めん

のように細
ほそ

く長
なが

くほぐれていく、とても不思議
ふ し ぎ

な野菜
や さ い

です。火
ひ

を通
とお

しす

ぎると、シャキシャキとした食感
しょっかん

がなくなってしまうので、注意
ちゅうい

しながらゆ

でていきます。給食
きゅうしょく

では、１７５ｋｇのそうめんかぼちゃを使
つか

うので、ゆで

た後
あと

でほぐす作業
さぎょう

もたくさんの手間
て ま

をかけて行
おこな

っています。

２４日

（木）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

鯖
さば

のカレー焼
や

き

アーモンド和
あ

え

冬瓜
とうがん

汁
じる

冬瓜
とうがん

冬瓜
とうがん

は、夏
なつ

が旬
しゅん

の野菜
や さ い

なのに、漢字
か ん じ

では「冬
ふゆ

」に「瓜
うり

」と書
か

きます。夏
なつ

に

収穫
しゅうかく

されたものを丸
まる

ごと風通
かぜとお

しのよい日陰
ひ か げ

に置
お

いておけば、冬
ふゆ

まで

保存
ほ ぞ ん

することができるので、この名前
な ま え

になりました。安芸高田
あ き た か た

市
し

でも、夏
なつ

にとれた冬瓜
とうがん

を保存
ほ ぞ ん

して、給食
きゅうしょく

に使
つか

えるようにしてもらっています。今日
き ょ う

は、お汁
しる

に入
い

れました。冬瓜自体
と う が ん じ た い

は、さっぱりとした味
あじ

わいですが、その

分
ぶん

、他
ほか

の食材
しょくざい

のうまみをたっぷりと吸
す

い込
こ

んで、おいしくなっています。

２５日

（金）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

中華
ちゅうか

五目
ご も く

豆腐
ど う ふ

もやしのナムル

梨
なし

梨
なし

（クイズ）

梨
なし

のおいしい季節
きせつ

になりました。今日
きょう

は、安芸高田
あきたかた

市
し

でとれた

「二十世紀
にじゅっせいき

」という梨
なし

を届
とど

けます。それではクイズです。梨
なし

にもたくさんの

品種
ひんしゅ

がありますが、次
つぎ

の中
なか

で実際
じっさい

にあるのはどれでしょうか？

①さっくり　②にっこり　③ほっこり（心
こころ

の中
なか

で５つ数
かぞ

える）

答
こた

えは②のにっこりです。なんだかほのぼのとした気分
きぶん

にさせてくれる

名前
なまえ

ですね。他
ほか

にもユニークな名前
なまえ

の梨
なし

があるかもしれません。調
しら

べて

みるのも楽
たの

しそうですね。

【敬老
けいろう

の日
ひ

】

【秋分
しゅうぶん

の日
ひ

】

キログラム



給食
きゅうしょく

献立
こ ん だ て

　一口
ひ と く ち

メモ　令
れ い

和
わ

2年
ね ん

（2020年
ね ん

）９月
が つ

　

日
にち

　曜日
ようび

献
こん

立
だて

今日
　きょ　う

のお話
はなし

２８日

（月）

クロワッサン　牛乳
ぎゅうにゅう

イタリアンスパゲティ

枝豆
えだまめ

サラダ

フルーツヨーグルト

クロワッサン

（クイズ）

クロワッサンは、フランス生
う

まれのパンで、パンの生地
きじ

にバターを練
ね

りこ

んで焼
や

き上
あ

げるパンです。それではクイズです。クロワッサンの語源
ごげん

は

次
つぎ

のうちどれでしょうか。

①角
つの

　②半月
はんげつ

　③三日月
みかづき

（心
こころ

の中
なか

で５つ数
かぞ

える）

答
こた

えは③の三日月
みかづき

です。形
かたち

が三日月
みかづき

に似
に

ているところから名付
なづ

けられ

ています。パンの生地
きじ

とバターが層
そう

のようになって焼
や

き上
あ

がるので、

サクサクの食感
しょっかん

を楽
たの

しむことができます。

２９日

（火）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

ししゃもの香味
こ う み

揚
あ

げ

レモン和
あ

え

もずくのみそ汁
しる

香味
こ う み

揚
あ

げ

香味
こうみ

揚
あ

げは、青
あお

のりや白
しろ

ごまが入
はい

った衣
ころも

をつけて揚
あ

げた料理
りょうり

です。青
あお

のりや白
しろ

ごまの風味
ふうみ

が香
こう

ばしさをアップしてくれるので、薄
うす

めの塩味
しおあじ

で

もおいしく食
た

べることができます。給食
きゅうしょく

ではその他
ほか

にも、しょうがやにん

にくで香
かお

りをつけたり、酢
す

やレモン汁
じる

を入
い

れて酸味
さんみ

をつけたり、だしの風
ふう

味
み

をきかせたりすることで、味
あじ

つけがひかえめでもおいしく食
た

べられるよ

うに工夫
くふう

しています。

３０日

（水）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

アリゾナステーキ

コールスロー

かぼちゃのミルクスープ

ケチャップ

日本
にほん

でケチャップといえば、トマトを使
つか

ったトマトケチャップを思
おも

い浮
う

かべ

る人
ひと

がほとんどだと思
おも

いますが、実
じつ

は、ケチャップは、野菜
やさい

 ・果物
くだもの　

 ・きの

こ・魚
さかな

などを原料
げんりょう

 にした調味料
ちょうみりょう

 のことをいうので、トマトが使
つか

われてい

るとは限
かぎ

らないのです。もともと、魚
さかな

から作
つく

った調味料
ちょうみりょう

のことをケ・チャプ

と呼
よ

んでいて、それが変化
へんか

してケチャップと呼
よ

ばれるようになったそうで

す。ケチャップの材料
ざいりょう

はいろいろで、フィリピンでは、バナナを使
つか

ったバ

ナナケチャップがおなじみだそうです。


