
1日 ポテトコロッケ

ひじきのいため煮
に

ちゃんこ汁
じる

4日 振替
ふりかえ

休日
きゅうじつ

5日 ソフトめんミートソース（汁
しる

） 6日 つくね 7日 いわしの香味
こ う み

だれ 8日 肉
にく

じゃが

ボロニアステーキ きゅうりのごまかつお和
あ

え れんこんのきんぴら 豆腐
と う ふ

のそぼろあんかけ

花野菜
はなや さい

サラダ 茶
ちゃ

わん蒸
む

しスープ かみかみみそ汁
しる

ほうれんそうのおひたし

かき

11日 揚
あ

げギョーザ 12日 さばのみそ煮
に

13日 ホットドッグの具
ぐ

14日 てりどり 15日 B・Bカレー

バンサンスー 切干
き り ぼ

しだいこんのごま酢
ず

和
あ

え 焼
や

きフランクフルト キャベツのこんぶ和
あ

え さつまいもチップス

わかめスープ 秋
あき

のすまし汁
じる

キャベツソテー いか団子
だ ん ご

汁
じる

ほうれんそうのサラダ

トマトケチャップ セレクトデザート

はくさいとベーコンのスープ Ａ:りんごゼリー　Ｂ:スイートポテト

18日 みそおでん 19日 八宝菜
はっぽうさい

20日 ハンバーグのおろしがけ 21日 さわらの照
て

り焼
や

き 22日 県民
けんみん

の日
ひ

学校
がっこう

ホリデー

あゆの竜田揚
た つ た あ

げ ポークシューマイ 筑前煮
ち く ぜ ん に

きゅうりのしそ和
あ

え

愛知
あ い ち

のみかんドレッシング和
あ

え だいずもやしの中華
ちゅうか

和
あ

え 湯葉
ゆ ば

のすまし汁
じる

まごわやさしいみそ汁
しる

納豆
なっとう

25日 肉団子
に く だ ん ご

の甘酢
あ ま ず

だれ 26日 ぶた肉
にく

とだいこんの甘辛煮
あまか らに

27日 とり肉
にく

のマリアナソース 28日 とん骨
こつ

ラーメン（汁
しる

） 29日 二色
にしょ く

丼
どん

の具
ぐ

バンバンジー キャベツ入
い

りつくね 海
かい

そうサラダ 春巻
はるまき

とりそぼろ

はるさめスープ にんじんシリシリ 秋野菜
あ き や さい

のクリームシチュー こまつなの中華
ちゅうか

和
あ

え いり卵
たまご

沢煮
さ わ に

わん

　南部共同調理場

はるさめは、緑豆
りょくとう

という豆
まめ

やじゃが

いも、さつまいもなどのでんぷんを

原料
げんりょう

として作
つ く

られます。半透明
はん とうめい

の糸
いと

のような見
み

た目
め

が、春
はる

に降
ふ

る雨
あめ

に似
に

ていることから「春雨
はるさめ

」という名
な

前
まえ

が付
つ

けられました。今日
き ょ う

は、ベーコ

ン、はくさい、にんじん、チンゲン

サイ、とうもろこし、干
ほ

ししいたけ

と一緒
いっ し ょ

に中華
ちゅうか

味
あじ

のスープでいただき

ます。

にんじんシリシリは、沖縄
おきなわ

県
けん

の郷
きょう

土
ど

料理
り ょ う り

です。沖縄県
おきなわけん

では専用
せんよう

のすりお

ろし器
き

を使
つか

ってにんじんをすりおろ

します。「シリシリ」は、すりおろ

す動作
ど う さ

を表
あらわ

す沖縄
おきなわ

の方言
ほうげん

で、この名
な

がついたと言
い

われています。今日
き ょ う

の

給食
きゅうしょく

は、にんじんを千切
せ ん ぎ

りにして作
つ く

りました。

秋野菜
あ き や さ い

のクリームシチューには、秋
あき

が旬
しゅん

の「さつまいも、れんこん、さ

といも」が入
はい

ってます。秋野菜
あ き や さ い

は水
すい

分
ぶん

が少
す く

ないため、味
あじ

が濃
こ

く、甘味
あ ま み

が

強
つよ

いのが特徴
とくちょう

です。ビタミン、ミネ

ラル、食物
しょくもつ

せんいなど栄養
えい よ う

が豊富
ほ う ふ

で、夏
なつ

の暑
あつ

さで疲労
ひ ろ う

した体
からだ

を元気
げ ん き

に

し、冬
ふゆ

の寒
さむ

さに負
ま

けない強
つよ

い体作
からだづく

り

に役立
や く だ

ちます。

ラーメンは、よくかまずに飲
の

み込
こ

ん

で食
た

べてしまいがちです。よくかま

ずに食
た

べると消化
し ょ う か

が悪
わる

くなり、胃
い

や

腸
ちょう

に負担
ふ た ん

がかかります。今日
き ょ う

のとん

骨
こつ

ラーメンの汁
し る

には、たくさんの具
ぐ

材
ざい

が入
はい

っていますので、これらの具
ぐ

材
ざい

とともに、ラーメンもよくかんで

食
た

べるようにしましょう。

沢
さわ

煮
に

わんは、野菜
や さ い

を千
せん

切
ぎ

りにして、

ぶた肉
に く

などたくさんの材料
ざいりょう

を使
つか

って

作
つ く

った汁物
しるもの

です。「沢
さわ

」には「たく

さん」という意味
い み

があることからこ

の名
な

がつきました。猟師
り ょ う し

が山
やま

に入
はい

る

ときに日持
ひ も

ちする塩
しお

漬
づ

けの肉
に く

や脂
あぶら

身
み

を持
も

って行
い

き、山菜
さんさい

と一緒
いっ し ょ

に煮
に

込
こ

ん

だのが始
はじ

まりと言
い

われています。
この記事は、諸説ある一例をとりあげたものです。

わかめは部位
ぶ い

によって呼
よ

び名
な

が異
こ と

な

ります。葉
は

の部分
ぶ ぶ ん

をわかめ、根
ね

元
も と

の

部
ぶ

分
ぶん

をめかぶと呼
よ

び、食物
しょくもつ

せんいや

ミネラルが豊富
ほ う ふ

に含
ふ く

まれています。

今日
き ょ う

のわかめスープは、わかめの他
ほか

に、ベーコン、にんじん、とうもろ

こし、たけのこ、にら、たまねぎと

たくさんの食材
しょくざい

が入
はい

っています。

今日
き ょ う

は「だしを味
あじ

わう日
ひ

」です。

「だし」は、天然
てんねん

素材
そ ざ い

のうま味
み

や香
かお

りが溶
と

け出
で

た料理
り ょ う り

の基本
き ほ ん

となる汁
し る

で

す。今日
き ょ う

の秋
あき

のすまし汁
じ る

は、かつお

の厚
あつ

削
けず

りからとっただしを使
つか

ってい

ます。和食
わ し ょ く

では、その他
ほか

にも、こん

ぶや干
ほ

ししいたけからとっただしが

使
つか

われています。だしのうま味
み

や香
かお

りを感
かん

じてみましょう。

はくさいは、水分
すいぶん

が多
おお

く、食
た

べると

歯
は

ざわりの良
よ

い野菜
や さ い

です。和
あ

え物
もの

、

お浸
ひた

し、鍋
なべ

料理
り ょ う り

、いため物
もの

、煮物
に も の

な

ど、いろいろな料理
り ょ う り

に使
つか

われます。

今日
き ょ う

のようにスープで煮
に

込
こ

むと、う

ま味
み

と甘
あま

味
み

が出
で

てとろけるようなや

わらかさになります。

てりどりは給食
きゅうしょく

で人気
に ん き

の料理
り ょ う り

の一
ひと

つ

です。給食
きゅうしょく

のてりどりのおいしさの

秘密
ひ み つ

は、下味
したあじ

と最後
さ い ご

にかける甘辛
あまから

い

たれです。まず、とり肉
に く

にしょう

ゆ、酒
さけ

、しょうがで下味
したあじ

をつけて焼
や

き、しょうゆ、みりん、さとうを煮
に

詰
つ

めて作
つ く

ったたれをかけています。

小学
しょうがく

３年生
ねんせい

で学習
がくしゅう

する「すがたをか

える大豆
だ い ず

」にちなみ、みそ・湯葉
ゆ ば

・

高野
こ う や

豆腐
ど う ふ

など姿
すがた

を変
か

えた大豆
だ い ず

製品
せいひん

を

使
つか

った料理
り ょ う り

が今日
き ょ う

から１週
しゅう

間
かん

登場
とうじょう

し

ます。今日
き ょ う

のＢ・Ｂカレーには、大
だい

豆
ず

をそのままの形
かたち

で料理
り ょ う り

に使
つか

ってい

ます。

今日
き ょ う

は「愛知
あ い ち

を食
た

べる学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

の

日
ひ

」です。今日
き ょ う

の給食
きゅうしょく

で使
つか

われてい

る愛知県
あ い ち け ん

産
さん

の食材
しょくざい

は、ぶた肉
に く

、うず

ら卵
たまご

、あゆ、れんこん、みかんド

レッシングのみかんです。また、豊
と よ

橋
はし

市
し

は、うずら卵
たまご

の生産
せいさん

量
りょう

が全国
ぜん こ く

１

位
い

で、大正
たいしょう

時代
じ だい

からうずらの飼育
し い く

が

行
おこな

われています。うずら卵
たまご

はよくか

んで食
た

べましょう。

給食
きゅうしょく

でよく食
た

べているもやしは、グ

リーンマッペと呼
よ

ばれる緑
りょく

豆
と う

から作
つ く

るもやしですが、今日
き ょ う

は、だいずも

やしを使
つか

っています。だいずもやし

は、大豆
だ い ず

を水
みず

に浸
ひた

して暗
く ら

い所
ところ

で発芽
は つ が

させて作
つ く

られ、大豆
だ い ず

がついたまま収
しゅう

穫
か く

されます。太
ふと

くて長
なが

く、シャキ

シャキとした歯
は

ごたえが特徴
とくちょう

です。

今日
き ょ う

の筑前煮
ち く ぜ ん に

には高野
こ う や

豆腐
ど う ふ

が入
はい

って

います。高野
こ う や

豆腐
ど う ふ

は、豆腐
と う ふ

を凍
こお

らせ

て乾燥
かんそう

させたものです。現在
げんざい

は工場
こうじょう

で生産
せいさん

されるものがほとんどです

が、昔
むかし

は寒
さむ

い時期
じ き

に外
そと

で豆腐
と う ふ

を干
ほ

し

て水分
すいぶん

を抜
ぬ

く作業
さ ぎ ょ う

を繰
く

り返
かえ

して作
つ く

ら

れていたそうです。スポンジ状
じょう

に

なっているため、煮汁
に じ る

の味
あじ

がよくし

み込
こ

みます。

今日
き ょ う

はまごわやさしい献立
こんだて

の日
ひ

で

す。今日
き ょ う

のまごわやさしいみそ汁
し る

は、千秋
ち あ き

小
しょう

学校
がっ こ う

の児童
じ ど う

が考
かんが

えた献立
こんだて

で「まごわやさしい」の食材
しょくざい

をすべ

て使用
し よ う

しています。また、今日
き ょ う

は、

和食
わ し ょ く

の日
ひ

にちなんだ献立
こんだて

です。２０

１３年、和食
わ し ょ く

がユネスコ無
む

形
けい

文化
ぶ ん か

遺
い

産
さん

に登録
と う ろ く

され、１１月２４日が「和
わ

食
しょく

の日
ひ

」に制定
せいてい

されました。

ひじきは、昔
むかし

から食
た

べられている海
かい

そうの一
ひと

つです。ひじきには葉
は

の部
ぶ

分
　ぶん

を使
つか

った芽
め

ひじきと、茎
く き

の部
ぶ

分
ぶん

を

使
つか

った長
なが

ひじきがあります。今日
き ょ う

の

ひじきは芽
め

ひじきを使
つか

っています。

ひじきには、血液
けつえき

を作
つ く

るもとになる

鉄
てつ

分
ぶん

と、骨
ほね

を丈夫
じ ょ う ぶ

にしてくれるカル

シウムが多
おお

く含
ふ く

まれます。成長期
せいちょ うき

の

みなさんに食
た

べてほしい食材
しょくざい

の一
ひと

つ

です。

今日
き ょ う

のミートソースには、ひき肉
に く

の

他
ほか

に細
こま

かく刻
きざ

んだ大豆
だ い ず

を使
つか

っていま

す。よく見
み

ると、ひき肉
に く

のミート

ソースと少
すこ

し見
み

た目
め

が違
ちが

うことが分
わ

かります。また、食感
しょっかん

もひき肉
に く

と比
く ら

べてやわらかく感
かん

じられます。その

違
ちが

いに注目
ちゅうもく

しながら食
た

べてくださ

い。

今日
き ょ う

の茶
ちゃ

わん蒸
む

しスープには、みつ

ばが入
はい

っています。みつばは、その

名前
な まえ

の通
とお

り、３枚
まい

の葉
は

が付
つ

いていま

す。給食
きゅうしょく

で使
つか

っているみつばは、ハ

ウスで水耕
すいこう

栽培
さいばい

されたものです。み

つばのさわやかな香
かお

りがスープの味
あじ

を引
ひ

き立
た

ててくれます。

今日
き ょ う

は「旬
しゅん

を味
あじ

わう日
ひ

」です。

今日
き ょ う

の旬
しゅん

の食材
しょくざい

は、「れんこん、ご

ぼう、かき」です。また、１１月８

日は「いい歯
は

の日
ひ

」です。かみかみ

みそ汁
し る

には、かみごたえのあるごぼ

うや花
はな

切
ぎ

りの切干
き り ぼ

しだいこんを使
つか

っ

ています。いわしは、開
ひら

いてカリッ

と揚
あ

げることで小骨
こ ぼ ね

も食
た

べられるよ

う工夫
く ふ う

しています。よくかんで食
た

べ

ましょう。

じゃがいもには、たくさんの種類
しゅるい

が

あり、代表的
だいひょうてき

な品種
ひんしゅ

として「男爵
だんしゃく

」

と「メークイン」があります。男爵
だんしゃく

はホクホクとしていて、コロッケや

ポテトサラダに向
む

いています。メー

クインは煮
に

くずれしにくいため、カ

レーなどの煮込
に こ

み料理
り ょ う り

に向
む

いていま

す。給食
きゅうしょく

の肉
に く

じゃがでは煮
に

くずれし

にくいメークインを使
つか

っています。

令和６年１１月分  学 校 給 食 献 立 あ れ こ れ
月 火 水 木 金


