
2日 ビビンバの具
ぐ

3日 てりどり 4日 ボロニアステーキ 5日 かつおのミンチカツ

ビビンバの野菜
や さ い

赤
あか

じそ和
あ

え ラタトゥイユ 切干
き り ぼ

しだいこんのいため煮
に

わかめスープ かぼちゃのみそ汁
しる

コンソメスープ けんちん汁
じる

愛知
あ い ち

のみかんゼリー

8日 キーマカレー 9日 さばのみそだれ 10日 ぶたキムチだいこん 11日 冷
ひ

やしうどんの具
ぐ

12日 ハンバーグのいちじくソースがけ

チキンナゲット ほうれんそうのささみ和
あ

え 揚
あ

げギョーザ とり肉
にく

の竜田揚
た つ た あ

げ さといもの揚
あ

げ煮
に

キャベツサラダ 菊
き く

のすまし汁
じる

ブロッコリーのナムル キャベツのツナ和
あ

え とうがん汁
じる

冷
ひ

やしうどんのたれ

シャインマスカットゼリーの白玉
しらたま

フルーツポンチ

15日 敬老
けいろう

の日
ひ

16日 いわしの梅煮
う め に

17日 ポテトコロッケ 18日 マーボーなす 19日 ホットドッグの具
ぐ

きんぴらごぼう 即席
そくせき

和
あ

え 春巻
はるまき

焼
や

きフランクフルトのケチャップソースがけ

オクラとなめこのみそ汁
しる

ちゃんこ汁
じる

はるさめスープ キャベツのドレッシング和
あ

え

コーンクリームスープ

22日 さけと大豆
だ い ず

の甘
あま

がらめ 23日 秋分
しゅうぶん

の日
ひ

24日 ささみ大葉
お お ば

梅肉
ばいにく

フライ 25日 スタミナ肉
にく

じゃが 26日 ちゃんぽん風
ふう

ソフトめん(汁
しる

)

いんげんのごま和
あ

え ひじきのいため煮
に

ちくわの磯辺揚
い そ べ あ

げ ポークシューマイ

わかめのみそ汁
しる

かきたま汁
じる

花
はな

野菜
や さ い

のおかか和
あ

え チンゲンサイの中華
ちゅうか

和
あ

え

29日 ソースカツ 30日 ハヤシシチュー

こんぶ和
あ

え オムレツ

さつま汁
じる

骨太
ほねぶと

サラダ

　南部共同調理場

さつま汁
じ る

とは、さつまいもの入
はい

った

汁
し る

という意味
い み

ではなく、とり肉
に く

を

使
つか

った具
ぐ

だくさんのみそ汁
し る

のこと

で、鹿児島
か ご し ま

県
けん

の郷
きょう

土
ど

料理
り ょ う り

です。鹿児
か ご

島
し ま

県
けん

は、にわとりの飼育
し い く

が盛
さか

んな県
けん

です。さつま汁
じ る

の他
ほか

にも、やきとり

やとりめしなど、さまざまなとり料
りょう

理
り

が親
した

しまれています。

骨太
ほねぶと

サラダには、ちりめんじゃこや

こまつなが入
はい

っています。ちりめん

じゃこのように骨
ほね

ごと食
た

べられる小
こ

魚
ざかな

やこまつなは、骨
ほね

を強
つよ

くするカル

シウムが多
おお

く含
ふ く

まれています。成長
せいちょう

期
き

にはカルシウムがたくさん必要
ひつよう

な

のでしっかり食
た

べましょう。
この記事は、諸説ある一例をとりあげたものです。

今日
き ょ う

は「正
ただ

しいはしづかいの日
ひ

」で

す。はしにはたくさんの使
つか

い方
かた

があ

ります。いわしの梅煮
う め に

を「切
き

る」、

きんぴらごぼうを「はさむ」、なめ

こを「すくう」、それらを口
く ち

に「運
はこ

ぶ」など、正
ただ

しいはしづかいを意識
い し き

して食
た

べましょう。

ちゃんこ汁
じ る

にはだいこんが入
はい

ってい

ます。だいこんは部位
ぶ い

によって合
あ

う

料理
り ょ う り

が異
こ と

なります。葉
は

に近
ちか

い上
う え

の部
ぶ

分
ぶん

は、水分
すいぶん

が多
おお

く甘味
あ ま み

が強
つよ

いので、

サラダや生
なま

で食
た

べるのに向
む

いていま

す。中心
ちゅうしん

部分
ぶ ぶ ん

は辛味
か ら み

と甘味
あ ま み

のバラン

スが良
よ

く、煮物
に も の

に向
む

いています。下
した

の部分
ぶ ぶ ん

は水分
すいぶん

が少
す く

なく辛味
か ら み

が強
つよ

いの

で、漬物
つけもの

やみそ汁
し る

に向
む

いています。

なすは、形
かたち

や色
いろ

などの種類
し ゅるい

が多
おお

くあ

り、日本
に ほん

だけでも２００種類
しゅるい

以上
い じ ょ う

の

品種
ひんしゅ

があります。形
かたち

は長
なが

なす、丸
まる

な

す、卵
たまご

形
　がた

なすなどがあります。色
いろ

は、緑
みどり

なす、白
し ろ

なす、赤
あか

なす、縦
たて

じ

ま模様
も よ う

が入
はい

ったゼブラなすなど、た

くさんの種類
しゅるい

があります。油
あぶら

と相性
あいしょう

がよいので、いため物
もの

や揚
あ

げ物
もの

で食
た

べると味
あじ

がまろやかになります。

今日
き ょ う

のコーンクリームスープには、

たまねぎが入
はい

っています。たまねぎ

は土
つち

の中
なか

で育
そだ

つため、食
た

べているの

は根
ね

の部
ぶ

分
ぶん

だと思
おも

う人
ひと

もいるかもし

れませんが、実
じつ

は、葉
は

の部分
ぶ ぶ ん

を食
た

べ

ています。たまねぎの根
ね

は、下
した

につ

いているひげのような部
ぶ

分
ぶん

です。

今日
き ょ う

は「まごわやさしい」献立
こんだて

で

す。「まごわやさしい」は、豆
まめ

、ご

ま、わかめなどの海
かい

そう、野
や

菜
さい

、

魚
さかな

、しいたけなどのきのこ類
るい

、いも

類
るい

の７品目
ひん も く

の頭
かしら

文字
も じ

を表
あらわ

していま

す。これらの食材
しょくざい

は普段
ふ だ ん

の食事
し ょ く じ

で不
ふ

足
そ く

しがちなため、意識
い し き

して食
た

べま

しょう。

卵
たまご

を割
わ

ってみると、黄身
き み

の色
いろ

が濃
こ

い

ものや薄
う す

いものがあります。濃
こ

い色
いろ

のほうが栄養
えいよう

がたくさんあると思
おも

う

人が多
おお

いかもしれませんが、黄
き

身
み

の

色
いろ

は、にわとりの食
た

べるえさに入
はい

っ

ている色素
し き そ

の割合
わりあい

で変
か

わるため、栄
えい

養価
よ う か

には関係
かんけい

ありません。

今日
き ょ う

のスタミナ肉
に く

じゃがには、にん

にくが入
はい

っています。にんにくは、

香
かお

り成分
せいぶん

のアリシンを含
ふ く

んでいま

す。アリシンはビタミンＢ1の吸収
きゅうしゅう

をよくする働
はたら

きがあり、スタミナ

アップの効果
こ う か

が期待
き た い

できます。まだ

まだ残暑
ざん しょ

が厳
きび

しい季節
き せ つ

によい献立
こんだて

で

す。

チンゲンサイは加熱
か ね つ

するとまろやか

な甘味
あ ま み

とシャキシャキとした食感
しょっかん

が

あり、いため物
もの

やスープなどさまざ

まな料
りょう

理
り

に使
つか

われています。年中
ねんじゅう

出
で

回
まわ

っていますが、気温
き お ん

が下
さ

がってく

る秋
あき

がおいしい時期
じ き

とされていま

す。今日
き ょ う

はにんじんやささみと和
あ

え

たチンゲンサイの和
あ

え物
もの

です。

わかめは日本
に ほ ん

各地
か く ち

の海
うみ

の中
なか

に生
は

えて

いる海
かい

そうです。青森
あおもり

県
けん

の遺
い

跡
せき

で縄
じょう

文
もん

土器
ど き

と一緒
い っ し ょ

に発見
はっけん

されたことか

ら、縄
じょう

文
もん

時代
じ だ い

には食
た

べられていたこ

とがうかがえます。わかめには、お

腹
なか

の調子
ち ょ う し

を整
ととの

える食物
しょくもつ

せんいや骨
ほね

や

歯
は

を作
つ く

るカルシウムなどが含
ふ く

まれて

います。

赤
あか

じそは葉
は

が赤紫
あかむらさき

色
　　いろ

をしたしその一
いっ

種
し ゅ

です。梅干
う め ぼ

しの色
いろ

付
づ

けや赤
あか

じそ

ジュースの材料
ざいりょう

として使
つか

われたり、

乾燥
かんそう

させてふりかけに加工
か こ う

したり、

和
あ

え物
もの

に混
ま

ぜたりとさまざまな料
りょう

理
り

に使
つか

われています。今日
き ょ う

はだいこん

ともやしと一緒
いっ し ょ

に和
あ

えています。さ

わやかな味
あじ

で、ほんのり赤
あか

じその赤
あか

色
いろ

に染
そ

まって見
み

た目
め

もきれいです。

ラタトゥイユはフランスのプロヴァ

ンス地方
ち ほ う

の郷
きょう

土
ど

料理
り ょ う り

で、夏
なつ

野
や

菜
さい

を

使
つか

った料理
り ょ う り

です。オリーブオイルで

野菜
や さ い

をいため、トマトを加
く わ

えて煮
に

込
こ

みます。給食
きゅうしょく

ではたまねぎ、ズッ

キーニ、黄
き

パプリカ、赤
あか

パプリカの

野菜
や さ い

を使用
し よ う

して彩
いろど

りよく仕上
し あ

げてい

ます。

けんちん汁
じ る

は郷土料理
き ょ う ど り ょ う り

のひとつで、

しょうゆ味
あじ

やみそ味
あじ

、汁
し る

気
け

のない

「けんちん」という料理
り ょ う り

など、全国
ぜんこ く

に似
に

たような料理
り ょ う り

があります。建長
けんちょう

寺
じ

発祥
はっしょう

の精進
しょうじん

料理
り ょ う り

の名
な

前
まえ

がなまった

という説
せつ

や、中国
ちゅうごく

から伝
つた

わった巻
けん

繊
ちぇん

という料理
り ょ う り

が元
も と

になったという説
せつ

が

あります。

カレーの語源
ご げ ん

は、インドのタミル語
ご

でソースという意
い

味
み

の「カリ」が転
てん

じた説
せつ

など諸説
しょせつ

あります。インドを

中心
ちゅうしん

とした熱帯
ねったい

・亜熱帯
あ ね っ た い

地方
ち ほ う

で作
つ く

ら

れているスパイシーな料理
り ょ う り

を総称
そうしょう

し

てカレーと呼
よ

ぶようになったともい

われています。本場
ほ ん ば

のインドでは、

それぞれの家庭
か て い

でスパイスを調合
ちょうごう

し

てカレーが作
つ く

られているそうです。

今日
き ょ う

は「だしを味
あじ

わう日
ひ

」です。

「だし」は、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

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。菊
き く

のすまし汁
じ る

は、

９月９日の重陽
ちょうよう

の節句
せ っ く

にちなんだ献
こん

立
だて

で、菊
き く

の形
かたち

をしたかまぼこが入
はい

っ

ています。

キムチは、白菜
は く さ い

、大根
だいこん

、きゅうりな

どの野菜
や さ い

を塩
しお

漬
づ

けにして、唐辛子
とう がら し

、

ねぎ、にんにく、しょうがなどの調
ちょう

味
み

料
りょう

を加
く わ

えて発酵
はっ こ う

させて作
つ く

ります。

今日
き ょ う

は白菜
は く さい

のキムチを使
つか

い、ぶた肉
に く

や厚揚
あ つ あ

げ、だいこんなどの野菜
や さ い

と一
いっ

緒
し ょ

にいためた、ピリ辛
から

なぶたキムチ

だいこんです。

今日
き ょ う

のうどんは、冷
ひ

やしうどんで

す。冷
つめ

たいうどんにとり肉
に く

の竜田
た つ た

揚
あ

げとキャベツのツナ和
あ

えをのせ、上
う え

から冷
ひ

やしうどんのたれをかけて食
た

べましょう。また、今日
き ょ う

のシャイン

マスカットゼリーは、８月から１０

月が旬
しゅん

のシャインマスカットの果汁
か じ ゅう

を使用
し よ う

したゼリーです。白玉
しらたま

団子
だ ん ご

は

よくかんで食
た

べましょう。

今日
き ょ う

は「旬
しゅん

を味
あじ

わう日
ひ

」です。一年
いちねん

の中
なか

で野菜
や さ い

や果物
く だ もの

、魚
さかな

などがたくさ

んとれて、栄養
えいよう

が多
おお

く、おいしい時
じ

期
き

を「旬
しゅん

」と言
い

います。今日
き ょ う

の給食
きゅうしょく

で使
つか

われている旬
しゅん

の食材
しょくざい

は「いちじ

く、さといも、とうがん」です。自
し

然
ぜん

の恵
めぐ

みや季節
き せ つ

を感
かん

じることができ

る旬
しゅん

の食材
しょくざい

を味
あじ

わって食
た

べましょ

う。

２０２５年９月分  学 校 給 食 献 立 あ れ こ れ
月 火 水 木 金


