
２
４
日
　
火
曜
日

今日
きょう

はえだまめについて説明
せつめい

します。えだまめは、大豆
だいず

になる前
まえ

の青
あお

い時
とき

に収穫
しゅうかく

されたもの

です。大豆
だいず

は「畑
はたけ

の肉
にく

」とよばれるように、体
からだ

をつくるたんぱく質
しつ

が多
おお

くふくまれます。えだま

めは、さらに、おなかの調子
ちょうし

をよくしたり、体
からだ

の調子
ちょうし

をととえる働
はた　ら

きもあります。さやごと給食
きゅうしょく

に　登場
　とうじょう

するのは、今日
きょう

で最後
さいご

となります。味
あじ

わっていただきましょう。

今週の給食　９月　ちょこっと食育　Ｎｏ．４

えだまめについて 2４日
にち

（火
か

）

２
５
日
　
水
曜
日

チリコンカンは、中南米
ちゅうなんべい

のメキシコの近
ちか

くで食
た

べられる料理
りょうり

です。挽肉
ひきにく

や、まめ、野菜
やさい

などと

チリパウダーを一緒
いっしょ

に煮込
にこ

んだ料理
りょうり

です。チリパウダーは、とうがらしとたくさんの香辛料
こうしんりょう

を

いれたスパイシーな調味料
ちょうみりょう

です。今日
きょう

は、ぎゅうにくとぶたにくの挽肉
ひきにく

としろいんげんまめ、

にんじんやたまねぎ、マッシュルームを入
い

れて作
つく

ります。チリコンカンはパンにはさんでいた

だきましょう。

２
６
日
　
木
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
さかな

」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

の向上
こうじょう

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。

チリコンカンについて

さんまについて

2５日
にち

（水
すい

）

2６日
にち

（木
もく

）

２
７
日
　
金
曜
日

今日
きょう

はなすびについて説明
せつめい

します。なすびは、インド原産
げんさん

の植物
しょくぶつ

で日本
にほん

でも古
ふる

くから栽培
さいばい

さ

れています。日本
にほん

へは、平安
へいあん

時代
じだい

に中国
ちゅうごく

を通
とお

って伝
つた

えられたといわれます。なすという名前
なまえ

は夏
なつ

にとれる野菜
やさい

なので、夏
なつ

の実
み

となり、ナツミ、なすびとよばれるようになりました。なすに

は、体
からだ

の調子
ちょうし

をととのえるビタミンが含
ふく

まれます。糖質
とうしつ

や脂肪
しぼう

を体
からだ

のなかでエネルギーにか

える働
はたら

きがあります。今日
きょう

は、マーボーなすの料理
りょうり

に登場
とうじょう

です。

なすびについて 2７日
にち

（金
きん

）

チキンライ

わかめ

ごはん

ごはん

かぼちゃオムレツ

えだまめのしおゆで

ABCスープ

チリコンカン

背割りパン

チーズスープ

豆腐汁

さんまのれもんかぼすに

ミニトマト

マーボーなす

あげぎょうざ

もやしいため

ヨーグルト


