
1日 ２日 ３日 ４日

ごはん ごはん

いわしの梅煮 油淋鶏(ユーリンチー)

山菜の炒めもの チャプチェ

比内地鶏汁 中華スープ

７日 ８日 ９日 １０日 １１日

ごはん ごはん 米粉パン 麻婆丼

鶏肉の照り焼き 秋田どっさりハンバーグ ささみのレモンソース わかめスープ

こんぶのきんぴら 小松菜の炒めもの 温野菜サラダ

沢煮椀 じゃが芋のみそ汁 ミネストローネ

１４日 １５日 １６日 １７日 １８日

ごはん スタミナ丼 醤油ラーメン 豆のカレーライス きのこごはん

白身魚フライ 白菜のみそ汁 ブロッコリーの炒めもの 杏仁フルーツ さんまの生姜煮

きんぴらごぼう 野菜いため

豆腐のみそ汁 玉ねぎのみそ汁

２１日 ２２日 ２３日 ２４日 ２５日

鶏肉の卵あんかけ丼 ごはん ごはん(県産ｻｷﾎｺﾚ） ごはん

根菜汁 信田煮 鮭のみりん焼 春巻き

みかんゼリー ピリ辛炒め 切り干し大根炒め煮 メンマの炒めもの

じゃが芋のみそ汁 みそ汁 ワンタンスープ

２８日 ２９日 ３０日

ごはん ごはん みそキムチうどん

さんまのオレンジ煮 若鶏の唐揚げ ブロッコリーのマヨ炒め

肉じゃが 塩昆布いため

キャベツのみそ汁 豆腐と野菜のとろみ汁

　

　
もずくは海藻類です。骨を作るカルシ
ウムや血を作る鉄分を豊富に含み、
体を元気にしてくれます。

合唱コンクール

お弁当持参です。

合唱コンクールは、１１日に延
期です。

これを食べれば健康になるという食べ
物はありません。好き嫌いせず、色々
な食材をバランスよく食べましょう。

わかめなどの藻類は、食物繊維が
たっぷりでおなかの掃除をしてくれま
す。毎日食べるようこころがけましょ
う。

文化の日

お弁当持参です。

※牛乳は毎日つきます。物資の都合により献立が変更になることがあります。
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沢煮椀は野菜や肉を千切りにした汁
物です。沢は昔の言葉でたくさんとい
う意味があります。

比内地鶏は秋田県を代表する地鶏で
す。しっかりした肉質でおいしいだし
が出ます。今回は秋田県から無償で
いただきました。

11月８日は「いい歯の日」です。よくか
んで食べるとだ液がたくさん出て虫歯
を予防します。歯磨きも忘れずにしま
しょう！

みそ汁はキャベツの他にえのき、ネ
ギ、豆腐を入れています。具の多いみ
そ汁は減塩にもなります。

「いただきます」「ごちそうさま」のあい
さつには食べ物や食事に関わる人へ
の感謝の気持ちが込められていま
す。

給食のワンタンスープは具の入って
いないつるんとしたワンタンの皮を入
れています。醤油味のスープにしてい
ます。

　
かたくり粉でとろみをつけた汁物は冷
めにくいのでこれからの季節にはピッ
タリです。

豚肉とキムチを炒めて作ったみそ味
のうどんです。にんにくと豆板醤で韓
国風。

ピリ辛炒めは豆板醤とコチュジャンを
使って辛みとコクを出しています。信
田煮は油揚げの中に具が入った煮物
です。

和食のだし汁は昆布やかつお節、煮
干しなどを煮出してとります。給食の
みそ汁は昆布と煮干しでだしをとって
います。

和食には、先人の知恵と工夫が詰
まっており、身近にある食材を無理な
くむだなく、環境や体に優しい料理が
数多くあります。

醤油ラーメンのだしは昆布と鶏ガラ
スープでとります。炒めものはベーコ
ンを使い黒こしょうで味にアクセントを
つけています。

日本で食べられているカレーの中には、
ほっき貝を使ったカレーや馬肉を使った
カレーなど地域によって様々なカレーが
あります。今日は豆のカレーです。

秋が旬のきのこですが、今では栽培
のしかたで一年中店頭に並びます。
また、天候に左右されにくいので価格
の変動があまりありません。

勤労感謝の日

スタミナ丼は豚肉の他にもいろいろな
野菜を入れています。みそ汁は白菜
です。鍋の季節には欠かせない野菜
ですね。

「コシヒカリを超える極良食味品種」をコンセプト

に、食味に徹底的にこだわって開発されたのが、

「サキホコレ」です。

秋田県の子どもたちに是非食べてほしい、とい

う思いから、から有償で提供されます。

実りの秋は自然に感謝し、五穀豊穣を祈る行事が全国各地で盛ん

に行われます。日本の食文化にとって大切な秋に、和食文化の保

護・継承の大切さを改めて考えてほしい、という願いから”いい日本

食”「和食の日」と制定されました。日本食の良さを考えてみましょう。

食事のあいさつ「いただきます」「ごちそうさま」には、

食べ物への感謝と、食事に関わるさまざまな人への感

謝の気持ちが込められています。ただ何気なくあいさ

つをするのではなく、心を込めてきちんとあいさつする

ことが、食べ物や食事に関わる人々へのお礼であり、

マナーです。

また、あいさつだけでなく、食事中も感謝の心をもって

いただきましょう。好き嫌いしないことや、よく味わって

食べること、食器を丁寧に扱うことなどを通して、食べ

物となった動植物の命や食事に関わる人々への感謝

の気持ちを伝えましょう。

11月24日は和食の日

「和食」には「五」にちなんだ献立

の考え方があります。季節の移り変

わりを楽しみ、健康に過ごすための

知恵がたくさん詰まっています。

「五色」とは、白、黒（濃い色）、黄、

赤、青（緑）です。彩りよく食べそろ

えていくと、栄養バランスも整いや

すくなります。

サキホコレが給食に登場！

いい歯の日

和食の日
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