
 

給食
き ゅ う し ょ く

だより   10月号
がつごう

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

           

 

『けんちゃ』 

｢けんちん汁
じる

｣がなまって｢けんちゃ｣にな

ったそうです。河内
か わ ち

地域
ち い き

の家庭
か て い

で、秋
あき

か

ら冬
ふゆ

の間
あいだ

によく食
た

べられていました。冬
ふゆ

野菜
や さ い

や京
きょう

揚げ
あ  

や豆腐
と う ふ

がたっぷりはいっ

た体
からだ

の温まる
あた      

料理
り ょ う り

です。 

 

  まさに『天
てん

高く
たか   

馬
う ま

肥ゆる
こ   

秋
あき

』の到来
と う ら い

です。 

お米
こめ

を中心
ちゅうしん

とするたくさんの農作物
の う さ く もつ

が収穫
しゅうかく

の時期
じ き

を迎え
むか   

、市場
し じ ょ う

に出回り
で ま わ   

ます。 

今月
こんげつ

の給食
きゅうしょく

では、この季節
き せ つ

ならではの『梨
な し

・鯖
さば

・さんま・れんこん・さつまいも・きの

こ・里
さ と

いも・くり等
など

』旬
しゅん

の食材
しょくざい

を使った
つ か     

献立
こんだて

や『お月見
  つ き み

』
 

などの行事食
ぎょうじしょく

も登場
とうじょう

します。

「食欲
しょくよく

の秋
あき

」です。しっかり食
た

べて、「実り
みの    

の秋
あき

」を満喫
まんきつ

しましょう。 

食料
しょくりょう

問題
も ん だ い

を考えよう
かんが           

！ 
10月

がつ

16日
にち

は国連
こくれん

が制定
せいてい

した世界
せ か い

食料
しょくりょう

デーです。日本
に ほ ん

では、10月
がつ

を｢世界
せ か い

食料
しょくりょう

デー｣

月間
げっかん

として食料
しょくりょう

問題
もんだい

について考える
かんが      

月
つき

としています。 

世界
せ か い

では、すべての人
ひと

が十分
じゅうぶん

に食
た

べられるだけの食料
しょくりょう

が生産
せいさん

されているのに、

１０人
    にん

に１人
ひ と り

が毎日
まいにち

お腹
  な か

を空かせて
す    

生活
せいかつ

しています。その一方
いっぽう

で、私たち
わたし       

は、たくさんの

食べ物
た    も の

を輸入
ゆにゅ う

しながら、たくさんの食べ物
た    も の

を捨
す

てています。 

私
わたし

たちにできること  ～食品
しょくひん

ロスを減らす
へ   

ことから始
は じ

めよう！～ 

の

つ 

 

月

立 

 

 

 

立

つ

つ 

 

献

立

立 

 

り

つ 

 

よ

立

立 

 

１０ 

 

１０月
がつ

の大阪
お お さ か

の味
あ じ

 

大阪
おおさか

名物
めいぶつ

うまいもんめぐり 

 

10月
がつ

は『世界
せ か い

食料
しょくりょう

デー』月間
げっかん

 

 

 ＝給食
きゅうしょく

＝ 食べれば
た    

「栄養
えい よ う

」残
のこ

せば｢ごみ｣             日本
に ほ ん

の食品
しょくひん

ロス（食べられる
た      

のに捨てられる
す     

食品
しょくひん

）の半
はん

分
ぶん

 

近く
ち か  

が、｢買いすぎ
か    

｣｢食べ残し
た   の こ  

｣｢賞味期
し ょ う み き

限
げん

ぎれ｣などで家庭
か て い

 

から出
で

るごみです。食品
しょくひん

ロスを減らす
へ   

工夫
く ふ う

をしましょう。 

 

 

★買いすぎない
か     

（買い物前
か     ものまえ

に食材
しょくざい

をチェック） 

★適切
てきせつ

に保存
ほ ぞ ん

する 

★作
つく

りすぎない（食べられる
た     

量
りょう

を） 

★食材
しょくざい

を上手
じ ょ う ず

に活用
かつよう

（インターネットなども活用
か つ よ う

して） 

【家庭
か て い

で食品
しょくひん

ロスを減らす
へ   

工夫
く ふ う

】 

 

【門真市学校給食残
か ど ま し が っ こ う き ゅ う し ょ く ざ ん

菜
さ い

量
りょう

】 ４月
がつ

 ５月
がつ

 ６月
がつ

 平均
へいきん

 

門真市
か ど ま し

全体
ぜんたい

（トン） ２．８５ ４．４１ ４．２４  

児童
じ ど う

・生徒
せ い と

１食
   しょく

に換
かん

算
ざん

すると（ｇ） ２９．３ ３２．８ ２７．８ ３０．０ｇ 

 

下表
かひょう

は、今年度
こ ん ね ん ど

４月
  がつ

～６月
  がつ

の門真市
か ど ま し

の学校
がっこう

給食
きゅうしょく

の残
ざん

菜量
さいりょう

です。１日
にち

の１人分
ひと りぶん

にすれば、ス

プーン２杯
はい

程度
て い ど

ですが、一ヶ月
    かげつ

の門真市
か ど ま し

全体
ぜんたい

になると大量
たいりょう

になります。給食
きゅうしょく

は、みなさんの

活動
かつどう

や成長
せいちょう

に必要
ひつよう

な食事量
しょくじりょう

を提供
ていきょう

しています。お腹
  なか

を空
す

かすことなく食べられる
た     

ことに感謝
かんしゃ

し、みなさんが、あとスプーン２杯
はい

食
た

べる努力
ど り ょ く

をすると、給食
きゅうしょく

の食品
しょくひん

ロスは０
ゼロ

にできるのです。 

『白玉
し ら た ま

汁
じ る

』 

「十三夜
じゅうさんや

」にちなんだ行事食
ぎょうじしょく

です。 

今年
こ と し

の「十三夜
じゅうさんや

」は10
 

月
がつ

8
よ

日
うか

（土
ど

）で

す。｢十五夜
じ ゅ う ご や

｣のおよそ一ヶ月後
   か げ つ ご

に巡って
めぐ     

き

ます。１年
ねん

のうちで２番目
  ば ん め

に美しい
うつく      

月夜
つ き よ

と

されています。 

 栗
く り

や豆
まめ

が収穫
しゅうかく

できる時期
じ き

なので｢栗
く り

名月
めいげつ

｣｢豆
まめ

名月
めいげつ

｣とも言われ
い   

、米
こめ

を中心
ちゅうしん

とし

た収穫
しゅうかく

に感謝
かんしゃ

する行事
ぎ ょう じ

とされています。 

 給食
きゅうしょく

では、白玉
しらたま

団子
だ ん ご

を汁
しる

に入れた
い    

白玉
しらたま

汁
じる

を提供
ていきょう

します。 

 

『さんまのごまがらめ』 

子ども
こ   

たちに好評
こうひょう

の旬
しゅん

のさんまを使った
つか     

料理
り ょ う り

です。 

 【材料
ざいりょう

（４人分
   にんぶん

）】 

さんま（１口
く ち

カット）２００ｇ 

塩
しお

 少々
しょうしょう

 

片栗
かたくり

粉
こ

 大
だい

２ 

揚げ油
あ      あぶら

 

しょうゆ 大
だい

１/2  砂糖
さ と う

 大
だい

１/2   

みりん 小
しょう

２/3   酒
さけ

 小１弱
しょう  じゃく

 

水
みず

 大
だい

２     片栗
かたくり

粉
こ

 少々
しょうしょう

 

白
しろ

ごま   大
だい

１ 

ごま 大１/2 

【作り方
つく   かた

】 

１，さんまは塩
しお

で下味
したあじ

をつ

け、片栗
かたくり

粉
こ

をつけて揚
あ

げる。 

２，調味料
ちょうみりょう

を煮立たせ
に た    

、水溶
み ず と

き片栗
かたくり

粉
こ

を加え
く わ   

タレを作る
つく    

。 

３，１に 2 のタレをかけて、そ

の上
うえ

からごまをふる。 

【材料
ざいりょう

（４人分
   にんぶん

）】 

人参
にんじん

＜いちょう切
ぎ

り＞１００ｇ 

ごぼう＜ななめ切り
ぎ  

＞ ６０ｇ 

つきこんにゃく       ６０ｇ 

油
あぶら

                少々
しょうしょう

 

大根
だいこん

＜いちょう切り
ぎ  

＞ ２４０ｇ 

里
さと

いも＜半月
はんげつ

切
ぎ

り＞  １００ｇ 

京揚げ
きょうあ    

＜短冊
たんざく

切
ぎ

り＞  ４０ｇ

豆腐
ど う ふ

＜角切り
か く ぎ   

＞     １４０ｇ 

砂糖
さ と う

               大
だい

１ 

しょうゆ（濃口
こいくち

）  大
だい

１・１/２ 

出汁
だ し

             240cc 

 

【作り方
つく   かた

】 

１，京
きょう

揚げ
あ   

は、油
あぶら

ぬきして、軽
かる

くしぼ

る。つきこんにゃくは、塩
しお

もみしてゆ

でる。里
さと

いもと大根
だいこん

はそれぞれ下
した

ゆ

でする。ごぼうは、水
みず

にさらしあく抜
ぬ

きする。 

２，油
あぶら

をひき、ごぼう・人参
にんじん

・つきこ

んにゃくをいため、出汁
だ し

を入
い

れる。 

３，京揚げ
きょうあ    

・大根
だいこん

を加え
く わ   

、砂糖
さ と う

を入
い

れて煮
に

、しょうゆを加
くわ

える。 

４，煮立ったら
に た    

、里
さと

いもを入
い

れ、やわ

らかくなれば、豆腐
と う ふ

を入
い

れて煮
に

る。 

 
 

 

 

19日
にち

 

19日
にち

 

７日
にち

 


