
給食
き ゅ う し ょ く

だより   １０月号
がつごう

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

  

 

  

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

作
つく

り方
かた

 

①鍋
なべ

に油
あぶら

をひき、にんにくを 

こがさないようにいためて 

香
かお

りを出
だ

しベーコンをいた 

める。 

②玉
たま

ねぎをいため、玉
たま

ねぎの 

辛
から

みがなくなれば、エリンギ 

・しめじ・えのきたけの順
じゅん

に

加
くわ

えていため、塩
しお

こしょう・し

ょうゆで味付
あ じ つ

けをする。 

③スパゲティは、塩
しお

を入
い

れた 

たっぷりの湯
ゆ

でゆでて、② 

に入
い

れて混
ま

ぜ、最後
さ い ご

にバタ 

ーを入
い

れて香
かお

りづけをする。 

３０日 

材料
ざいりょう

（４人分
にんぶん

） 

ベーコン（短冊
たんざく

切
ぎ

り） 

玉
たま

ねぎ（千切
せ ん ぎ

り） 

エリンギ（短冊
たんざく

切
ぎ

り） 

しめじ（ほぐす） 

えのきたけ（半分
はんぶん

に切
き

る） 

スパゲティ 

にんにく（みじん切
ぎ

り） 

油
あぶら

 

塩
しお

こしょう 

濃口
こいくち

しょうゆ 

バター 

秋
あ き

の味覚
み か く

を楽
た の

しもう! 
  秋
あき

といえば、「スポーツの秋
あき

」「読書
ど くし ょ

の秋
あき

」などといわれるように何
なに

をするにもよ

い季節
き せ つ

です。そして、「食欲
しょくよく

の秋
あき

」「収穫
しゅうかく

の秋
あき

」でもあります。秋
あき

はおいしい食材
しょくざい

が

たくさんあります。今月
こんげつ

の給食
きゅうしょく

でも「なし・くり・さつまいも・きのこ・さといも」など

旬
しゅん

の食材
しょくざい

を使
つか

った献立
こんだて

がたくさん登場
とうじょう

します。今
いま

が旬
しゅん

のおいしい秋
あき

の味覚
み か く

を楽
たの

しんで、元気
げ ん き

な体
からだ

を作
つく

りましょう。 

 

９月
がつ

～１０月
がつ

は市場
し じ ょ う

に新米
しんまい

が出回
で ま わ

り、お米
こめ

もとて

もおいしい季節
き せ つ

です。お米
こめ

は日本人
に ほ ん じ ん

の主食
しゅしょく

として

昔
むかし

から私
わたし

たちの健康
けんこう

を支
ささ

えてきました。お米
こめ

には

炭水化物
たんすいかぶつ

が多
おお

くふくまれていて、体
からだ

を動
うご

かす力
ちから

や

勉強
べんきょう

を頑張
が ん ば

る力
ちから

になります。しかし、最近
さいきん

では価格
か か く

の高騰
こ う と う

などの影響
えいきょう

もあり、日本人
に ほ ん じ ん

がお米
こめ

を食
た

べる

量
りょう

は少
す く

なくなってきています。 

門真市
か ど ま し

の給食
きゅうしょく

では、週
しゅう

に３回
かい

「ごはん給食
きゅうしょく

」を

行
おこな

っています。１
ひと

粒
つぶ

のお米
こめ

には、たくさんの栄養
えいよう

と、

作
つく

ってくださる農家
の う か

さんの思
おも

いがつまっています。残
のこ

さず食
た

べることも感謝
かんしゃ

の気持
き も

ちにつながります。こ

れからもおいしく、大切
たいせつ

にいただきましょう。 

 

 

 

 

 

 

「米
こめ

」という字
じ

は「八十八
はちじゅうはち

」と

いう文字
も じ

から作
つく

られたといわ

れています。お米
こめ

ができるま

で８８回
かい

もの手間
て ま

がかかる、

という意味
い み

です。 

お米
こめ

の豆
まめ

知識
ち し き

 

八 

十 

八 

八 
ホ 米 → → 

「きのこのスパゲティ」 

 

75g 

200g 

25g 

100g 

40g 

150g 

2g 

小１ 

少々
しょうしょう

 

小１ 

5g 

28日 

「大学
だいがく

いも」 

 
材料
ざいりょう

（４人分
にんぶん

） 

さつまいも（乱切
ら ん ぎ

り） 

揚
あ

げ油
あぶら

 

グラニュー糖
と う

 

酢
す

 

水
みず

 

黒
く ろ

ごま 

320g 

適量
てきりょう

 

40g 

0.8g 

20cc 

小１ 

作
つく

り方
かた

 

①グラニュー糖
と う

・酢
す

・水
みず

を十分
じゅうぶん

 

加熱
か ね つ

し、蜜
みつ

を作
つく

る。 

②油
あぶら

でさつまいもをきつね色
いろ

 

になるまで揚
あ

げる。 

③揚
あ

げたさつまいもを蜜
みつ

にから 

ませ、黒
く ろ

ごまをふる。 

 

新米
し ん ま い

の季節
き せ つ

～お米
こ め

のちから～ 
 

 事 食 行 

 10 月

立 

の

つ 

献

立

立 

立

つ

つ 

よ

立

立 

り

つ 

日本
に ほ ん

には秋
あき

の行事
ぎょうじ

のひとつとして「十五夜
じ ゅ う ご や

（中秋
ちゅうしゅう

の名月
めいげつ

）」があります。

一般的
いっぱんてき

に「お月見
つ き み

」として親
した

しまれています。「十五夜
じ ゅ う ご や

」は古
ふる

くからある風習
ふうしゅう

で、１年
ねん

で最
もっと

も月
つき

が美
うつく

しく見
み

える秋
あき

の時期
じ き

に、名月
めいげつ

を鑑賞
かんしょう

しながら秋
あき

の収穫
しゅうかく

に感謝
かんしゃ

するという意味
い み

があります。そのため稲穂
い な ほ

を模
も

したススキをお供
そな

えした

り、月見
つ き み

団子
だ ん ご

などを食
た

べる文化
ぶ ん か

があります。 

旧暦
きゅうれき

の８月
がつ

１５日
にち

の夜
よる

のことを「十五夜
じ ゅ う ご や

」といい、十五夜
じ ゅ う ご や

に見
み

える月
つき

のこと

を「中秋
ちゅうしゅう

の名月
めいげつ

」といいます。２０２５年
ねん

は１０月
がつ

６日
むいか

が十五夜
じ ゅ う ご や

にあたります。

この日
ひ

の給食
きゅうしょく

では十五夜
じ ゅ う ご や

にちなんで「月見
つ き み

団子
だ ん ご

汁
じる

」が出
で

ます。 

 

十五夜
じ ゅ う ご や

（中秋
ちゅうしゅう

の名月
めいげつ

） 

 

給食
きゅうしょく

では１２月
がつ

頃
ごろ

から新米
しんまい

が登場
とうじょう

する予定
よ て い

です。 


