
２
６
日
　
金
曜
日

今日
きょう

は、秋
あき

の香
かお

りごはんについて説明
せつめい

します。秋
あき

が味覚
みかく

の食
た

べ物
もの

の炊
た

き込
こ

みごはんです。く

り、ごぼう、しいたけ、しめじです。特
とく

にくりについて説明
せつめい

します。くりは、石器
せっき

時代
じだい

の縄文遺跡
じょうもんいせき

から発掘
はっくつ

されており、約
やく

９千
せん

年
ねん

も前
まえ

から私
わたし

たちの生活
せいかつ

に深
ふか

くかかわりがありました現在
げんざい

では、

おせちなど行事食
ぎょうじしょく

や祭事
　さいじ

に栗
くり

を用
もち

い、縁起
えんぎ

をかつぐ食
た

べ物
もの

として食
た

べられています。くりは、

カリウムや食物
しょくもつ

　　繊維
せんい

、ビタミンCが多
おお

く含
ふく

まれます。くりのビタミンCはでんぷん質
しつ

に覆
おお

われ

ているため、熱
ねつ

による損失
そんしつ

が少
すく

ないのが特徴
とくちょう

です。

秋
あき

のかおりごはんについて 2６日
にち

（金
きん

）

２
４
日
　
水
曜
日

今日
きょう

は白花
しらはな

　豆
まめ

について説明
せつめい

します。白花
しらはな

　豆
まめ

は、温食
おんしょく

の白
しろ

いのがこれです。その名前
なまえ

のと

おり、白
しろ

い色
いろ

をした豆
まめ　　　　おも

です。主に北海道
ほっかいどう

でよくとれます。白花豆
しろはなまめ

は、あまなっとうや、白
しろ

あんな

どの和菓子
わがし

の材料
ざいりょう

としてよく使
つか

われます白
しろ

花
はな

　豆
まめ

はカルシウムが多
おお

く、骨
ほね

や歯
は

をつくる働
はたら

き

があります。また、食物
しょくもつ

　　繊維
せんい

も多
おお

くふくまれ、おなかの調子
ちょうし

をよくする働
はたら

きがあります。白
し

花　豆
ろはな　まめ

は、今日
きょう

は、その白花　豆
しろはな　まめ

をペーストにしたものをスープにいれました。

２
５
日
　
木
曜
日

今日
きょう

は、すきやきについて説明
せつめい

します。すきやきは、田畑
たはた

を耕
たがや

す、鋤
すき

という農具
のうぐ

の上
うえ

に、鴨
か

肉
もにく

や鯨
くじら

　　肉
にく

などをのせて焼
や

いて食
た

べたのがはじまりとされます。それが、やがて、薄
うす

く切
き

っ

た牛肉
ぎゅうにく

に野菜
やさい

を入
い

れて、しょうゆや砂糖
さとう

などの調味料
ちょうみりょう

で煮込
にこ

むようになりました。すきやき

に卵
たまご

をつけて食
た

べる家庭
かてい

があると思
おも

います。これは、関西
かんさい

ではじまった食
た

べ方
かた

です。ぐつぐ

つ煮込
にこ

んだものをそのまま口
くち

に入
い

れてはやけどをしてしまうので、卵
たまご

をつけてほどよい温度
おんど

にするためだったそうです。すきやきの最後
さいご

にうどんをいれるのは関東
かんとう

流
りゅう

です。地域
ちいき

によっ

てすきやきの食
た

べ方
かた

はさまざまです。

白
しろ

 花
はな

 豆
まめ

について

すき焼
や

きについて

2４日
にち

（水
すい

）

2５日
にち

（木
もく

）

２
３
日
　
火
曜
日

今日
きょう

は、秋
あき

の味覚
みかく

「さんま」について説明
せつめい

します。さんまは秋
あき

にとれる代表的な魚
だいひょうてきさかな

で、形
　かたち

が刀
　かたな

に似
　　に

ていることから、「秋刀魚
さんま

」と書
か

きます。さんまやいわし、さばなどは、背
せ

の部分
ぶぶん

が青
あお

いこ

とから「青
あお

　　魚
ざかな

」と呼
よ

ばれています。「青
あお

魚
ざかな

」には、すぐれた栄養
えいよう

が含
ふく

まれています。血液
けつえき

を

サラサラにして、動脈
どうみゃく

　　硬化
こうか

などの生
せい

活習慣病
かつしゅうかんびょう

を　防
　ふせ

ぐ働
　はたら

き、脳
　のう

の発達
はったつ

や働
はたら

き、視力
しりょく

の向
こ

上
うじょう

を　促
うなが

す働
はたら

きがあります。皮
かわ

の部分
ぶぶん

にも、脂質
ししつ

やビタミンが豊富
ほうふ

で、小骨
こぼね

にはカルシウムも

含
ふく

まれています。秋
あき

の味覚
みかく

を味
あじ

わいましょう。

今週の給食　１０月　ちょこっと食育　Ｎｏ．４

２
２
日
　
月
曜
日

今日
きょう

はハヤシライスについて説明
せつめい

します。ハヤシライスは、牛肉
ぎゅうにく

やたまねぎを薄切
うすぎ

りにして

煮込
にこ

んだ料理
りょうり

のことをいいます。ハヤシライスは、もともと日本
にほん

で出来
でき

た料理
りょうり

です。林
はやし

さんが

作
つく

った料理
りょうり

であることから、ハヤシライスという説
せつ

もあれば、ビーフシチューとごはんを混
ま

ぜ

た、まかない料理
りょうり

からできたという説
せつ

もあります。「はやす」という言葉
ことば

は、「細
こま

かく切
き

る」という

意味
いみ

があり、材料
ざいりょう

を細
　こま

かく切
き

った料理
りょうり

なので、ハヤシライスという説
せつ

もあります。いずれが正
ただ

しいかはわかりませんが、ごはんと一緒
いっしょ

にいただくことは間違
まちが

いありません。今日
きょう

はむぎごは

んといただきましょう。

ハヤシライスについて

さんまについて

22日
にち

（月
げつ

）

２３日
にち

（火
か

）

チキンライ

ごはん

秋のかお

り

さんまと根菜の

揚げがらめ

徳佐りんごゼリー

肉ワンタン

ハンバーグの

きのこソース

背割りパン

白花豆の

ポタージュ

すきやき

たくあんときゅうりの

ごま炒め

けんちん汁

いわしの磯香フライ

東岐波ミニトマト

スライスチーズ

麦ごはん ハヤシライス

コロコロソテー




