
国見町給食センター

　 　 　 　 　
　 　 　 　 　

2日（月） ３日（火） ４日（水） ５日（木） ６日（金）

9月になりました 豆乳 発育と食事 メンもよくかんで食べよう 手作りふりかけ

９日（月） １０日（火） １１日（水） １２日（木） １３日（金）

なっとう 春雨 ふくしまの恵みを食べよう れんこん かみかみ給食

　 １７日（火） １８日（水） １９日（木） ２１日（金）

　 お誕生日おめでとう 茨城県郷土食 みんなで食べる国見の日 お月見給食

　 ２４日（火） ２６日（木） ２７日（金） ３０日（月）

　 なし 食べ残しをへらそう りっちゃん元気サラダ さんま

　 　 　 　 　

　植物名で
しょくぶつめい

『はす』といいお釈
しゃ

迦様
かさま

の台座
だいざ

の象徴
しょうちょう

です。戦国
せんごく

時代
じだい

はお城
しろ

の堀
ほり

に必
かなら

ずはすが

植
う

えられていました。明治
めいじ

時代
じだい

は社会
しゃかい

情勢
じょうせい

の変化
へんか

で廃仏
はいぶつ

さ釈
しゃく

の風潮
ふうちょう

があり、はすは『れんこ

ん』と呼
よ

ばれ食用
しょくよう

になりました。

中国
ちゅうごく

や日本
にほん

など少数
しょうすう

の国
くに

で食
た

べられています。

　きょうのかみかみは切干
きりぼし

大根
だいこん

ソテーです。天日
てんぴ

干
ぼ

しの切干
きりぼし

大
だ

根
いこん

にはカルシウムの吸収
きゅうしゅう

を助
たす

け

るビタミンDや整腸作用
せいちょうさよう

のある

食物繊維が
しょくもつせんい

豊富
ほうふ

です。かむこと

を意識
いしき

しながら、よくかんで食
た

べましょう。

きょうから、9月
がつ

の給食
きゅうしょく

のスタート

です。今月
こんげつ

のめあては、「すきき

らいをなくそう。」です。食品
しょくひん

は、

それぞれ違
ちが

う栄養素
えいようそ

がありま

す。すききらいしないで、たくさ

んの種類
しゅるい

の食品
しょくひん

のから栄養素
えいようそ

をまんべんなくとって、健康
けんこう

な

体
からだ

をつくりましょう。

　豆乳
とうにゅう

は、中国
ちゅうごく

やタイやベトナ

ムやシンガポールでも、料理
りょうり

や

飲
の

み物
もの

として利用
りよう

されていま

す。たんぱく質
しつ

やカルシウムが

多
おお

いので、体
からだ

をつくるもとになり

ます。きょう、野菜
やさい

を入
い

れて豆乳
とうにゅう

スープで味
あじ

わいましょう。

　成長期
せいちょうき

は、体格
たいかく

も知能
ちのう

も運動
うんどう

能力
のうりょく

も成長
せいちょう

しています。年齢
ねんれい

や

個人差
こじんさ

で、ゆっくりと、あるいは

著
いちじる

しく成長
せいちょう

したりするので、必要
ひつよう

な栄養素
えいようそ

を常
つね

に備
そな

えておきた

いですね。普段
ふだん

からバランスよく

食
た

べるよう、心
こころ

がけましょう。

　　「メンはつるつる食
た

べずによ

くかめかめ！」、メンはのどごし

も味
あじ

わいのひとつですが、よく

かまないで飲
の

み込
こ

むと胃
い

に負
ふ

担
たん

をかけ調
ちょうし

子が悪
わる

くなります。

きょうは、肉
にく

うどんかけ汁
じる

です。

よくかんで食
た

べましょう。

　きょうは、給食
きゅうしょく

センターでふり

かけづくりに挑戦
ちょうせん

しました。ちり

めんじゃこ、胡麻
ごま

、青
あお

のり、塩
しお

昆
こ

布
んぶ

、かつおぶしなどをを香
こう

ばし

く炒
い

って、釜
かま

で混
ま

ぜ合
あ

わせまし

た。ごはんにかけて食
た

べてくだ

さい。カルシウムや鉄分
てつぶん

の栄養
えいよう

がとれるだけでなく、ご飯
はん

もおい

しく進
すす

みますね。

　９月　献立アラカルト 　〔旬のたべもの〕　セロリ　モロヘイヤ　さんま
　　　　　　　　　　　　ぶどう　梨

　 ９月生
げつう

まれのみなさん、お誕生
たんじょ

日
うび

おめでとうございます。人々
ひとびと

が集
あつ

まって共
とも

に食事
しょくじ

をとる会食
かいしょく

は、楽
たの

しく食
た

べられ、消化
しょうか

を促
そく

進
しん

する良
よ

さがあります。きょう

は、人気
にんき

の野菜
やさい

たっぷりピザの

具
ぐ

です。おいしく楽
たの

しくお祝
いわ

いし

ましょう。

きょうは、茨城
いばらぎ

県
けん

つくば市
し

の郷土
きょうど

料
りょ

理
うり

の「ぬっぺ汁
じる

」です。里
さと

芋
いも

、にんじ

ん、れんこん、ごぼう、こんにゃく、

するめなどをだし汁
じる

で煮
に

て、醤油
しょうゆ

で

味付
あじつ

けします。日本
にほん

各地
かくち

に「ぬっぺ

汁
じる

」という郷土
きょうど

料理
りょうり

がありますが、つ

くば市
し

のぬっぺ汁
じる

は、するめを入
い

れ

るのが特徴
とくちょう

です。

　今月
こんげつ

の「みんなで食
た

べる国見
くにみ

の日
ひ

」の献立
こんだて

は、国見町
くにみまち

食生活
しょくせいかつ

改善
かいぜん

推進員
すいしんいん

の方々
かたがた

が考
かんが

えたも

のです。鶏肉
とりにく

にキャベツや、人
に

参
んじん

、しめじ、ピーマンなどを加
くわ

え、その上
うえ

にみそとヨーグルトを

合
あ

わせた　たれを上
うえ

からかけ

て、蒸
む

し焼
や

きにします。

　旧暦
きゅうれき

8月
がつ

15日
にち

は十五夜
じゅうごや

で、一
い

年
ちねん

のうちで一番
いちばん

美
うつく

しい月
つき

とされ

ています。満月
まんげつ

は、作物
さくもつ

が満
み

ち

足
た

りた状態
じょうたい

つまり、豊作
ほうさく

を意味
いみ

するため、十五夜
じゅうごや

の満月
まんげつ

に作
さく

物
もつ

をお供
そな

えし、収穫
しゅうかく

に感謝
かんしゃ

する

習
なら

わしが行
おこな

われてきました。給
きゅ

食
うしょく

は白玉
しらたま

汁
じる

です。

　 　日本
にほん

で栽培
さいばい

されている果物
くだもの

の

中
なか

で最
もっと

も栽培
さいばい

歴史
れきし

が古
ふる

く、弥生
やよい

時代
じだい

から食
た

べられています。江
え

戸時代
とじだい

には品種
ひんしゅ

が増
ふ

え、明治
めいじ

時代
じだい

には甘
あま

くて、柔
やわ

らかい梨
なし

に

品種
ひんしゅ

改良
かいりょう

されました。福島県
ふくしまけん

で

は、幸水
こうすい

、豊水
ほうすい

、ニ十世紀
じっせいき

、新
に

高
いたか

などの種類
しゅるい

を栽培
さいばい

していま

す。

　環境省
かんきょうしょう

の学校給食
がっこうきゅうしょく

の食
た

べ残
のこ

し調
ちょう

査
さ

によると児童生徒一人
じどうせいとひとり

当
あ

たりは、1年間
ねんかん

でお茶
ちゃ

わん47杯
は

分
いぶん

の食
た

べ残
のこ

しがあるそうです。

苦手
にがて

なものでも食
た

べてみる、給
きゅ

食準備
うしょくじゅんび

を手早
てばや

くして食
た

べる時間
じかん

を長
なが

くするなど、一人
ひとり

ひとりが食
た

べ残
のこ

ししないように工夫
くふう

しましょ

う。

　角野
かどの

栄子
えいこ

さんの児童書
じどうしょ

『サラ

ダでげんき』の中
なか

の主人公
しゅじんこう

りっ

ちゃんが作
つく

るサラダを給食
きゅうしょく

で作
つく

ります。病気
びょうき

のお母
かあ

さんがたち

まち元気
げんき

になってしまうサラダに

なるように、犬
いぬ

やすずめたちが、

おすすめの材料
ざいりょう

をりっちゃんに

紹介
しょうかい

するお話
はなし

です。

『さんまが出
だ
るとアンマがひっこむ』と

いう諺
ことわざ

のように、さんまには血液
けつえき

をサ

ラサラにし血行
けっこう

をよくするＥＰＡやＤ

ＨＡが豊
ほう

富
ふ

です。きょうは、さんまの

かばやきです。さんまに粉
こな

をまぶし

て油
あぶら

であげたものに給食
きゅうしょく

センターオ

リジナルのかばやきのたれをかけま

した。魚
さかな

の骨
ほね

に気
き

を付
つ

けながら旬
しゅん

の

おいしさを味
あじ

わいましょう。

　なっとうにキムチや大根
だいこん

おろ

し、カリカリ梅
うめ

やしらす、めかぶ

やおくらを入
い

れる食
た

べ方
かた

は、

なっとうをおいしく味
あじ

わう方法
ほうほう

で

す。給食
きゅうしょく

は五目
ごもく

なっとうの具
ぐ

（ツ

ナ、にんじん、かまぼこ、ちく

わ、ねぎ）を作
つく

るので、自分
じぶん

でま

ぜて、おいしくなっとうを味
あじ

わい

ましょう。

春雨
はるさめ

は千年前
せんねんまえ

ころには、中国
ちゅうごく

で

作
つく

られていた食品
しょくひん

です。日本
にほん

に

は、禅
ぜん

宗
しゅう

の精進料理
しょうじんりょうり

の材料
ざいりょう

とし

て鎌倉時
かまくらじ

代
だい

に伝
つた

えられました。

春
はる

、静
しず

かに降
ふ

る雨
あめ

に似
に

ているこ

とから春雨
はるさめ

と名
な

づけられました。

明治時代
めいじじだい

に、カレーは一皿
ひとさら

でごは

ん、野菜
やさい

、肉
にく

が一度
いちど

に食
た

べられて栄
え

養
いよう

に優
すぐ

れていること、作
つく

り方
かた

が簡便
かんべん

で集団食
しゅうだんしょく

に向
む

いていたことから、軍
ぐ

隊食
んたいしょく

に採用
さいよう

され、そして、学校給食
がっこうきゅうしょく

に広
ひろ

まりました。昔
むかし

から人気
にんき

のカ

レーです。


