
給食
きゅうしょく

献立
こ ん だ て

　一口
ひ と く ち

メモ　平成
へ い せ い

２７年
ね ん

１１月
が つ

　

日
にち

　曜日
ようび

献
こん

立
だて

ごはん

2日
ふつか

牛乳
ぎゅうにゅう

すまし汁
じる

ちゃんちゃん焼
や

き

（月
げつ

） 鮭
さけ

のちゃんちゃん焼
や

き

小松菜
こまつな

のおかか和
あ

え

3日
みっか

（火
か

）

クロワッサン

4日
よっか

牛乳
ぎゅうにゅう

きのこスパゲティ きのこスパゲティ

（水
すい

） きざみのり

ブロッコリーのサラダ

りんご

ごはん

5日
いつか

牛乳
ぎゅうにゅう

さつまいものみそ汁
しる

竜田揚
たつたあ

げ

（木
もく

） さんまの竜田揚
たつたあ

げ

ゆかり和
あ

え

ごはん

6日
むいか

牛乳
ぎゅうにゅう

中華
ちゅうか

五目
ごもく

豆腐
とうふ

豆腐
とうふ

（金
きん

） もやしのナムル

洋梨
ようなし

ゼリー

竜田
たつた

川
がわ

は奈良県
ならけん

にある川
かわ

で、昔
むかし

から川沿
かわぞ

いにあるもみじがきれいなこと

で有名
ゆうめい

です。もみじの葉
は

は、夏
なつ

は緑色
みどりいろ

ですが、秋
あき

になると黄
き

や赤
あか

、茶
ちゃ

な

どのいろいろな色
いろ

に変
か

わります。竜田揚
たつたあ

げは、料理
りょうり

の見
み

ための色
いろ

が秋
あき

のもみじの葉
は

の色
いろ

に似
に

ているところから、つけられた名前
なまえ

です。秋
あき

のも

みじの色
いろ

や、川
かわ

を流
なが

れるもみじの葉
は

を想像
そうぞう

しながら食
た

べてください。

豆腐
とうふ

は、１丁
ちょう

、２丁
ちょう

と数
かぞ

えます。これは豆腐
とうふ

を作
つく

るところによって、１つの

大
おお

きさや重
おも

さが違
ちが

っていたため１個
こ

、２個
こ

ではなく、１丁
ちょう

、２丁
ちょう

になったと

言
い

われています。給
きゅう

　食
しょく

センターで使
つか

っている豆腐
とうふ

は、全部
ぜんぶ

、安芸高田
あきたかた

市
し

で作
つく

られていて、重
おも

さは１丁
ちょう

４００ｇから５００ｇあります。今日
きょう

の給
きゅう

　食
しょく

では、５８０丁
ちょう

の豆腐
とうふ

を使
つか

いました。１丁
ちょう

、１丁
ちょう

、調理員
ちょうりいん

さんが大
おお

きさをそ

ろえて切
き

ってくれています。

今日
　きょ　う

のお話
はなし

ちゃんちゃん焼
や

きは北海道
ほっかいどう

の郷土
きょうど

料理
りょうり

です。鮭を半分
はんぶん

に切
き

って野菜
やさい

と

いっしょに鉄板
てっぱん

で焼
や

いた後
あと

、鮭
さけ

の身
み

を大
おお

きめにほぐして野菜
やさい

と混
ま

ぜなが

ら食
た

べます。「魚
さかな

を焼
や

くときに、鉄板
てっぱん

がチャンチャンと音
おと

がするから」、

「ちゃっちゃと素早
すばや

く作
つく

ることができるから」という理由
りゆう

で料理
りょうり

の名前
なまえ

に

「ちゃんちゃん」がついたといわれています。給
きゅう

　食
しょく

では、炒
いた

めた野菜
やさい

に

味
あじ

をつけ、鮭
さけ

の上
うえ

にのせて焼
や

きました。味
あじ

わって食
た

べてください。

【文化
ぶんか

の日
ひ

】

きのこは秋
あき

になるとおいしくなります。今日
きょう

のきのこスパゲティには、し

いたけ、えのき、しめじ、マッシュルームの４種類
しゅるい

のきのこが入
はい

っていま

す。きのこ全体
ぜんたい

では、食
しょく

　物
もつ

繊維
せんい

が多
おお

く、うま味
み

が多
おお

いと言
い

われていま

す。味
あじ

だけでなく、それぞれのきのこの歯
は

ごたえも違
ちが

うので、今日
きょう

のきの

こスパゲティは、きのこのおいしさと歯
は

ごたえを味
あじ

わって食
た

べてください。

また、今日
きょう

のりんごは安芸高田市
あきたかたし

で育
そだ

ったりんごです。感謝
かんしゃ

していただ

きましょう。
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　曜日
ようび

献
こん

立
だて

今日
　きょ　う

のお話
はなし

ごはん

9日
ここのか

牛乳
ぎゅうにゅう

筑前煮
ちくぜんに

ごぼう

（月
げつ

） いかリングフライ

小松菜
こまつな

のごま和
あ

え

ごはん

10日
とおか

牛乳
ぎゅうにゅう

大豆
だいず

と肉団子
にくだんご

のトマト煮
に

れんこん

（火
か

） れんこんのサラダ

ごはん

１１日
にち

牛乳
ぎゅうにゅう

けんちん汁
じる

けんちん汁
じる

（水
すい

） 鰆
さわら

の幽庵
ゆうあん

焼
や

き

菜
な

漬
づ

け和
あ

え

ごはん

１２日
にち

牛乳
ぎゅうにゅう

麻婆
まーぼー

大根
だいこん

大根
だいこん

（木
もく

） ばんさんすう (クイズ）

もぐり寿司
ずし

きざみのり

１３日
にち

牛乳
ぎゅうにゅう

かきたま汁
じる

もぐり寿司
ずし

（金
きん

） ちくわの二色
にしょく

揚
あ

げ

おきな和
あ

え

けんちん汁
じる

は、建長寺
けんちょうじ

というお寺
てら

で、崩
くず

れてしまった豆腐
とうふ

を野菜
やさい

といっ

しょに煮
に

て作
つく

った汁
しる

が始
はじ

まりだといわれています。給
きゅう

　食
しょく

で豆腐
とうふ

を使
つか

う時
とき

には、調理員
ちょうりいん

さんが大
おお

きさをそろえながら、丁寧
ていねい

に切
き

ってくれています

が、けんちん汁
じる

は、できるだけ同
おな

じ大
おお

きさになるように、気
き

をつけて手
て

で

崩
くず

しています。今日
きょう

は、いつもと違
ちが

う豆腐
とうふ

の形
かたち

を楽
たの

しみながら食
た

べてくだ

さい。

昔
むかし

は、お祭
まつ

りやお正月
しょうがつ

など特別
とくべつ

な日
ひ

を「晴
は

れの日
ひ

」といい、食
た

べるものや

着
き

る服
ふく

など特別
とくべつ

なものを準備
じゅんび

していました。秋
あき

には、収穫
しゅうかく

に感謝
かんしゃ

するた

め、地域
ちいき

ごとにお祭
まつ

りがあります。広島県
ひろしまけん

では、お祭
まつ

りの日
ひ

に収穫
しゅうかく

した

米
こめ

や野菜
やさい

などを使
つか

って、もぐり寿司
ずし

を作
つく

って食
た

べていたそうです。「晴
は

れ

の日
ひ

」の特別
とくべつ

な郷土
きょうど

料理
りょうり

です。

大根
だいこん

は一年中
いちねんじゅう

　食
た

べることができる野菜
やさい

ですが、季節
きせつ

によって味
あじ

が違
ちが

い

ます。では、春
はる

や夏
なつ

にとれる大根
だいこん

にくらべて、秋
あき

から冬
ふゆ

にとれる大根
だいこん

の

味
あじ

は、次
つぎ

のうちどれでしょう。

　① 甘
あま

くなる　　　　② 辛
から

くなる　　　③苦
にが

くなる

答
こた

え ①甘
あま

くなる　です。

今日
きょう

はマーボー大根
だいこん

に入
はい

っています。ピリッとした辛
から

さの中
なか

に、大根
だいこん

の

甘
あま

さを味
あじ

わってください。

れんこんが一年
いちねん

でおいしい時期
じき

は、１１月
がつ

から２月
がつ

です。寒
さむ

い時期
じき

にお

いしくなる野菜
やさい

です。旬
しゅん

の食
た

べ物
もの

は、その時期
じき

を元気
げんき

で過
す

ごすための栄
えい

養素
ようそ

がつまっています。れんこんは、ビタミンCとでんぷんが多
おお

い野菜
やさい

で

す。ビタミンCは熱
ねつ

に弱
よわ

い栄養素
えいようそ

ですが、デンプンがあることによって、

料理
りょうり

にしても壊
こわ

れにくく、風邪
かぜ

を予防
よぼう

するはたらきがあるといわれていま

す。今日
きょう

はサラダにしました。

今日
きょう

の筑前煮
ちくぜんに

のごぼうは、約
やく

１８０本
ほん

ありました。調理員
ちょうりいん

さんが切
き

り方
かた

を

工夫
くふう

して、ごぼう一本
いっぽん

ずつ大
おお

きさをそろえながら、乱切
らんぎ

りにしてくれてい

ます。乱切
らんぎ

りにすると、味
あじ

がしみこみやすくなるそうです。今日
きょう

の給
きゅう

　食
しょく

は、筑前
ちくぜん

煮
に

に入
はい

っているごぼうを意識
いしき

して、しっかり噛
か

んで味
あじ

わって食
た

べ

てください。
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１１月
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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

ごはん

１６日
にち

牛乳
ぎゅうにゅう

もずく汁
じる

もずく

（月
げつ

） さばのみそだれかけ

れんこんの金平
きんぴら

ごはん

１７日
にち

牛乳
ぎゅうにゅう

ポークビーンズ チーズ

（火
か

） フレンチサラダ (クイズ）

ごはん

１８日
にち

牛乳
ぎゅうにゅう

高野
こうや

豆腐
どうふ

の卵
たまご

とじ 柚子
ゆず

（水
すい

） ししゃものから揚
あ

げ

柚子
ゆず

香
か

和
あ

え

さつまいもごはん

１９日
にち

牛乳
ぎゅうにゅう

なすのみそ汁
しる

行事
ぎょうじ

食
しょく

（木
もく

） 鶏肉
とりにく

の照
て

り煮
に

（食育
しょくいく

の日
ひ

）

ごまじゃこ和
あ

え

ごはん

20日
はつか

牛乳
ぎゅうにゅう

焼
や

きビーフン 食
た

べ物
もの

の色
いろ

（金
きん

） 海藻
かいそう

サラダ

かぼちゃの大学
だいがく

芋
いも

風
ふう

沖縄県
おきなわけん

では、昔
むかし

からもずくを酢
す

で味付
あじつ

けをして食
た

べていたので、「酢
す

の

り」という意味
いみ

で「スヌイ」と呼
よ

んで、よく食
た

べているそうです。もずくが成
せい

長
ちょう

するためには「温度
おんど

があまり変
か

わらない温
あたた

かい海
うみ

」と「太陽
たいよう

の光
ひかり

」が必
ひつ

要
よう

です。沖縄県
おきなわけん

の海
うみ

は、もずくが成長
せいちょう

するための条件
じょうけん

がそろっているの

で、約
やく

４０年前
ねんまえ

から養殖
ようしょく

をされています。給
きゅう

　食
しょく

で使
つか

うもずくも沖縄県
おきなわけん

で

育
そだ

ったもずくです。

料理
りょうり

は味
あじ

、見
み

ため、食
た

べた時
とき

の音
おと

、固
かた

さ、香
かお

りの5つの感覚
かんかく

を使
つか

って食
た

べる楽
たの

しみがあります。日本
にほん

料
りょう

理
り

でも５感
かん

で感
かん

じることができるように工
く

夫
ふう

をされてきました。柚子
ゆず

は香
かお

りと色
いろ

を感
かん

じることができるので、日本
にほん

料
りょう

理
り

では大切
たいせつ

な食材
しょくざい

の１つです。今日
きょう

は安芸高田市
あきたかたし

でそだった柚子
ゆず

を

使
つか

った柚子
ゆず

香
か

和
あ

えです。香
かお

りも楽
たの

しんで食
た

べてください。

チーズは何
なに

から作
つく

られるか知
し

っていますか。次
つぎ

の中
なか

から選
えら

んでくださ

い。

　① 小麦粉
こむぎこ

　　　② 卵
たまご

の白身
しろみ

　　　③牛乳
ぎゅうにゅう

答
こた

え　③牛乳
ぎゅうにゅう

です。チーズ１００ｇを作
つく

るためには、牛乳
ぎゅうにゅう

は約
やく

１０倍
ばい

の１０

００ｍｌ必要
ひつよう

です。チーズには、牛乳
ぎゅうにゅう

と同
おな

じようにカルシウムなどの栄養
えいよう

素
そ

がつまっています。今日
きょう

は、フレンチサラダに入
はい

っています。

野菜
やさい

の色
いろ

は、それぞれの野菜
やさい

に含
ふく

まれる栄養素
えいようそ

によって違
ちが

います。い

ろんな色
いろ

の野菜
やさい

を食
た

べると、それぞれの栄養素
えいようそ

をとることができます。

今日
きょう

の給
きゅう

　食
しょく

では、にんじんの赤
あか

、きゃべつときゅうりの白
しろ

、青
あお

ねぎの

緑
みどり

、かぼちゃの黄色
きいろ

があります。全部
ぜんぶ

の色
いろ

の食
た

べ物
もの

を食
た

べることができ

るといいですね。

今日
きょう

は、安芸高田市
あきたかたし

で育
そだ

った野菜
やさい

などを組
く

み合
あ

わせた献立
こんだて

です。さつ

まいもごはんのさつまいも、なすのみそ汁
しる

の玉
たま

ねぎ、青
あお

ねぎ、みそ、鶏
とり

肉
にく

の照
て

り焼
や

きの鶏肉
とりにく

、ごまじゃこあえの大根
だいこん

、にんじんが安芸高田市
あきたかたし

で

育
そだ

てられたり、作
つく

られたりしたものです。たくさんの人
ひと

のおかげで、給
きゅう

食
しょく

を食
た

べることができます。感謝
かんしゃ

の気持
きも

ちを忘
わす

れず、いただきましょう。
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２７年
ね ん

１１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

２３日
にち

（月
げつ

）

ごはん

２４日
か

牛乳
ぎゅうにゅう

みそ汁
しる

だし

（火
か

） 鮭
さけ

の塩焼
しおや

き (クイズ）

あらめの炒
いた

め煮
に

カレーライス

２５日
にち

牛乳
ぎゅうにゅう

白菜
はくさい

とみかんのサラダ 白菜
はくさい

（水
すい

） ヨーグルト

ごはん

２６日
にち

牛乳
ぎゅうにゅう

厚揚
あつあ

げの味噌煮
みそに

漬
つ

け物
もの

（木
もく

） つけもの和
あ

え

中華
ちゅうか

どんぶり

２７日
にち

牛乳
ぎゅうにゅう

ささみともやしの中華
ちゅうか

サラダ 果物
くだもの

（金
きん

） オレンジ

今日
きょう

の果物
くだもの

はオレンジです。今日
きょう

は給
きゅう

　食
しょく

センターで初
はじ

めてオレンジを

切
き

りました。給
きゅう

　食
しょく

センターでは、りんごや梨
なし

を切
き

るための道具
どうぐ

がありま

すが、オレンジを切
き

る道具
どうぐ

はありません。今日
きょう

は７２０個
こ

のオレンジを３

回
かい

洗
あら

って、調理員
ちょうりいん

さんが１個
こ

１個
こ

４つに切
き

りました。

漬
つ

け物
もの

は「香
こう

の物
もの

」ともいいます。昔
むかし

、香
かお

りをあてる遊
あそ

びがありました。何
なん

種類
しゅるい

も続
つづ

けて香
かお

りをかいでいると違
ちが

いが分
わ

からなくなるので、休憩
きゅうけい

に香
かお

りの強
つよ

い漬
つ

け物
もの

を食
た

べていたそうです。香
かお

りの遊
あそ

びの時
とき

に食
た

べる物
もの

と言
い

う意味
いみ

で「香
こう

の物
もの

」と呼
よ

ぶようになったそうです。今日
きょう

はつけもの和
あ

えで

す。ポリポリとした歯
は

ごたえも味
あじ

わってください。

給
きゅう

　食
しょく

センターでは、みそ汁
しる

やすまし汁
じる

などを作
つく

るときに、だしをとって

います。だしは肉
にく

や野菜
やさい

、きのこなどを水
みず

につけたり、煮
に

たりしてうま味
み

をとりだしたものをいいます。今日
きょう

のみそ汁
しる

もだしをとっています。今日
きょう

のだしは何
なに

からとったか分
わ

かりますか。

　① こんぶ　　　② かつお　　　③ いわし

答
こた

え ③いわしです。今日
きょう

のみそ汁
しる

は、いわしを干
ほ

した煮干
にぼ

しからだしを

とりました。すまし汁
じる

を作
つく

るときは、こんぶやかつおぶしを使
つか

ってだしをと

ります。

白菜
はくさい

は、生
なま

で食
た

べるとシャキシャキとした歯
は

ごたえがあります。煮
に

たり、

ゆでたりすると、トロッとやわらかくなります。今日
きょう

の給
きゅう

　食
しょく

は、白菜
はくさい

の

シャキシャキとした歯
は

ごたえが残
のこ

るように、切
き

り方
かた

を工夫
くふう

し、やわらかく

なりすぎないように気
き

をつけてゆでました。今日
きょう

は広島県産
ひろしまけんさん

のみかんと

合
あ

わせてサラダにしました。

【勤労
きんろう

感謝
かんしゃ

の日
ひ

】



給食
きゅうしょく

献立
こ ん だ て

　一口
ひ と く ち

メモ　平成
へ い せ い

２７年
ね ん

１１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

ごはん

３０日
にち

牛乳
ぎゅうにゅう

吹
ふ

き寄
よ

せ煮
に

吹
ふ

き寄
よ

せ

（月
げつ

） いかフリッター

ごまきゃべつ

吹
ふ

き寄
よ

せは、いろいろな木
き

の葉
は

が秋
あき

の強
つよ

い風
かぜ

に吹
ふ

かれて一
いっ

か所
しょ

に集
あつ

ま

る様子
ようす

のことをいいます。名前
なまえ

に吹
ふ

き寄
よ

せがついた料理
りょうり

は、秋
あき

の野菜
やさい

な

どを使
つか

って彩
いろどり

よく盛
も

り合
あ

わせて作
つく

ります。今日
きょう

の吹
ふ

き寄
よ

せ煮
に

に入
はい

ってい

る旬
しゅん

の野菜
やさい

は、ぎんなん、里芋
さといも

、れんこんです。旬
しゅん

の味
あじ

を味
あじ

わって食
た

べ

てください。


