
「米
こめ

粉
こ

のクリームスープ」 「ライスカレーソテー」 

お月
つ き

見
み

献
こ ん

立
だ て

  「月
つ き

見
み

団
だ ん

子
ご

汁
じ る

」 

 十五夜
じ ゅ う ご や

の月
つき

は「中秋
ちゅうしゅう

の名月
めいげつ

」とも

よばれ、月
つき

の満
み

ち欠
か

けをもとにした昔
むかし

の暦
こよみ

（旧暦
きゅうれき

）で、8月
がつ

15日
にち

の月
つき

のこと

です。夜
よる

は涼
すず

しく、空気
く う き

も澄
す

んでいるこ

とで、一年
いちねん

の中
なか

で一
いち

番
ばん

美
うつく

しい満
まん

月
げつ

とさ

れています。 

  十五夜
じ ゅ う ご や

は、団子
だ ん ご

、稲
いね

にみたてたスス

キ、さといもなどを月
つき

にお供
そな

えし、秋
あき

の

収穫
しゅうかく

を感謝
かんしゃ

する伝統
でんとう

行事
ぎ ょ う じ

です。 

今年
こ と し

の十五夜
じ ゅ う ご や

は 10日
か

です。給食
きゅうしょく

では、鶏
と り

肉
に く

や野
や

菜
さい

と一
いっ

緒
し ょ

に団
だん

子
ご

を入
い

れたすまし仕
じ

立
た

ての 

月
つ き

見
み

団
だ ん

子
ご

汁
じ る

として提
て い

供
きょう

し 

ます。 

 

９月
がつ

の大阪
お お さ か

の味
あ じ

 

「きつねうどん」 
明治
め い じ

時代
じ だ い

に大阪
お お さ か

で誕生
た ん じ ょ う

したといわれて

います。油
あぶら

揚
あ

げが稲荷
い な り

神社
じ ん じ ゃ

の神
か み

の使
つ か

いと

されるきつねの好物
こ う ぶ つ

だったことから「きつ

ね」と名前
な ま え

が付
つ

けられました。 

 

給食
き ゅ う し ょ く

だより   ８・９月号
がつごう

 

 

 

 
 

 

１日
に ち

３回
か い

の食事
し ょ く じ

を正
た だ

しくとることは、私
わたし

たちの生
せ い

活
かつ

リズムを作
つ く

る 

効
こ う

果
か

的
て き

な方法
ほ う ほ う

です。特
と く

に、朝
あ さ

ごはんは１日
に ち

のスタートをきるために 

大
た い

切
せ つ

な食
しょく

事
じ

です。早
は や

起
お

きしてしっかりと朝
あさ

ごはんを食
た

べましょう。 

 

 

 

     

 

 

 

 

 

  

まだまだ暑
あ つ

い日
ひ

が続
つ づ

きます。室内
し つ な い

にいる時
と き

も水分
す い ぶ ん

補給
ほ き ゅ う

が必要
ひ つ よ う

です。 

また、外
そ と

遊
あ そ

びや運動
う ん ど う

をする時
と き

は、事前
じ ぜ ん

や途中
と ち ゅ う

にこまめに水分
す い ぶ ん

補給
ほ き ゅ う

をし 

ましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

  

  

  

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

夏
なつ

休
や す

みが終
お

わり、２学期
が っ き

が始
は じ

まりました。１日
に ち

を元気
げ ん き

に過
す

ごすた

めに早
はや

く生
せい

活
かつ

のリズムを整
ととの

えて、２学期
が っ き

も元気
げ ん き

にがんばりましょう。 

 

 

 

夏
な つ

休
や す

み明
あ

けの生活
せ いか つ

リズムを整
ととの

えよう～体
からだ

スイッチ～～ 

の

つ 

月

立 

 立

つ

つ 

献

立

立 

り

つ 

よ

立

立 

９ 

28 日 

９日 

立

つ 

献

立 

新 

材料
ざいりょう

（4人分
にんぶん

） 

ベーコン      ４０ｇ 

玉
た ま

ねぎ〈短冊
た ん ざ く

〉 １６０ｇ 

にんじん〈イチョウ〉 ６０ｇ 

炒
いた

め油
あぶら

       適量
てきりょう

 

じゃがいも〈角切
か く ぎ

り〉１２０ｇ 

マッシュルーム 

〈うす切
ぎ

り〉  ２０ｇ 

牛乳
ぎゅうにゅう

       ８０cc 

生
な ま

クリーム    小２ 

鶏
と り

ガラスープ 適量
てきりょう

 

塩
し お

           ２ｇ 

黒
く ろ

こしょう     少々
しょうしょう

 

米
こめ

粉
こ

    大１と 1/３ 

湯
ゆ

        ２２０cc 

 

【作
つ く

り方
か た

】 

①発
はつ

芽
が

玄
げん

米
まい

は水
みず

に

30分
ふん

間
かん

浸
し ん

漬
せき

してか

ら、30分
ふん

程
ほど

ゆでて

おく。 

②ロースハムを炒
いた

め、

次
つぎ

に玉
た ま

ねぎ・にんじ

んの順
じゅん

に炒
いた

める。 

③玉
た ま

ねぎが炒
いた

まった

ら、ホールコーンを

入
い

れ、カレー粉
こ

・塩
し お

で味
あ じ

付
つけ

けし、発芽
は つ が

玄米
げんまい

を入
い

れて炒
いた

め

る。 

。 

１日 29日 

材料
ざいりょう

（4人分
にんぶん

） 

ロースハム   ２０ｇ 

玉
た ま

ねぎ〈あらみじん〉４０ｇ 

にんじん〈あらみじん〉２０ｇ 

発芽
は つ が

玄米
げんまい

    ４０ｇ 

ホールコーン ４０ｇ 

炒
いた

め油
あぶら

     適
て き

量
りょう

 

カレー粉
こ

    ０．６ｇ 

塩
し お

           １ｇ 

 

材料
ざ い り ょ う

（4人分
に ん ぶ ん

） 

すしあげ    4枚
まい

 

砂糖
さ と う

       大１/２ 

濃口
こ い く ち

しょうゆ 大１/２ 

出
だ

し汁
じ る

     ８０cc 

玉
た ま

ねぎ〈千切
せ ん ぎ

り〉 ８０ｇ 

かまぼこ〈色紙
し き し

切
ぎ

り〉 ４０ｇ 

うどん       ２４０ｇ 

青
あお

ねぎ〈小口
こ ぐ ち

切
ぎ

り〉 ２０ｇ 

塩
し お

        ０．４ｇ 

薄
う す

口
く ち

しょうゆ 大１強
きょう

 

出
だ

し汁
じる

    ４５０cc 

【作
つ く

り方
か た

】 

①ベーコンを炒
いた

め、次
つぎ

に玉
た ま

ねぎ・にんじん

の順
じゅん

に炒
いた

める。 

②湯
ゆ

を入
い

れ、沸
ふ っ

騰
と う

した

らアクをとる。 

③じゃがいも・マッシュ

ルーム・鶏
と り

ガラスープ・

調味料
ちょうみり ょう

を入
い

れて煮
に

る。 

④材
ざい

料
りょう

がやわらかく

なれば、水
みず

で溶
と

い

た米
こめ

粉
こ

を入
い

れてよく

煮
に

込
こ

む。 

⑤牛乳
ぎゅうにゅう

・生
な ま

クリームを

入
い

れる。 

上手
じ ょ う ず

に水分
す い ぶ ん

補給
ほ き ゅ う

をしながら生活
せ い か つ

しよう   
ポイント❸ 

ON 

OFF 

赤
あ か

・黄
き

・緑
みどり

の食品
し ょ く ひ ん

をバランスよく食
た

べよう 
 
ポイント❷ 

【作
つ く

り方
か た

】 

①すしあげは、油
あぶら

抜
ぬ

き

しておく。出
だ

し汁
じ る

に

砂糖
さ と う

・しょうゆを入
い

れて煮立
に た

たせ、すし

あげを入
い

れ煮
に

含
ふ く

める。 

②出
だ

し汁
じ る

に玉
た ま

ねぎを

入
い

れ、煮
に

えたら調
ちょ う

味
み

し、かまぼこを入
い

れ

る。 

③ゆでたうどんとねぎ

を入
い

れる。 

 

おもに

エネルギ

ーになる

食
た

べ物
もの

 

おもに

体
からだ

をつく

る 食
た

べ

物
もの

 

おもに

体
からだ

の 調
ちょう

子
し

を整
ととの

え

る食
た

べ物
もの

 

まずは早
は や

起
お

きして、朝
あ さ

ごはんをきちんととろう！  
ポイント❶ 

きいろ 

 

あか 

 

みどり 

 

立

つ 

献

立 

新 


