
たんぱく質 無機質 炭水化物 脂質 カロテン ビタミン

牛乳 559 kcal 6日

セルフホットドッグ 17.7 ｇ 「十五夜給食（お月見団子）」

さつまいものシチュー 24.5 ｇ

2.8 ｇ

牛乳 506 kcal

麦ごはん 17.5 ｇ

いわしのかば焼き 15.5 ｇ

ほうれん草ともやしのごま和え 2.3 ｇ

秋野菜のみそ汁

牛乳 465 kcal

しっぽくうどん 25.7 ｇ

いりこのごまがらめ 14.0 ｇ

キャベツの塩昆布あえ 2.7 ｇ

お月見だんご

牛乳 565 kcal

ソイ丼 25.3 ｇ

即席漬け 19.9 ｇ

みそけんちん汁 2.4 ｇ

牛乳 571 kcal

麦ごはん 14.0 ｇ

もやしと小松菜の辛子和え 15.1 ｇ

鶏肉とコーンの揚げ煮 1.7 ｇ

果物（ぶどう）

牛乳 518 kcal

黒砂糖パン 25.2 ｇ

ポテトオムレツ 20.6 ｇ

フレンチサラダ 2.8 ｇ

ABCスープ

牛乳 498 kcal

にんじんごはん 25.6 ｇ

鮭の塩焼き 17.7 ｇ １７日

小松菜サラダ 2.7 ｇ 「山形県の料理（芋煮）」

じゃがいもととうふのみそ汁

牛乳 561 kcal

わかめごはん 20.9 ｇ

里芋コロッケ 19.5 ｇ

白菜ときゅうりのゆかりあえ 2.7 ｇ

大根とえのきのみそ汁

牛乳 579 kcal

豚すき丼 25.6 ｇ

ほうれん草とえのきののりあえ 18.1 ｇ

さつま汁 2.6 ｇ

牛乳 509 kcal

麦ごはん 22.6 ｇ

棒ぎょうざ 16.2 ｇ

キャベツときゅうりの甘酢和え 2.0 ｇ

チンゲン菜と卵のスープ

牛乳 579 kcal

麦ごはん 18.3 ｇ

さばのみそ煮風 11.8 ｇ

磯香和え 2.0 ｇ

芋煮

牛乳 467 kcal

ひじきチャーハン 21.8 ｇ

小松菜のじゃこ和え 16.0 ｇ ２０日

白菜と肉団子のスープ 2.6 ｇ 「ブラジルの料理（フェジョアーダ）」

牛乳 514 kcal

フィッシュバーガー 20.3 ｇ

キャベツとコーンのサラダ 19.1 ｇ

ミネストローネ 3.1 ｇ

牛乳 565 kcal

麦ごはん 26.8 ｇ

焼きししゃも 21.6 ｇ

春雨ともやしのサラダ 2.1 ｇ

家常豆腐

牛乳 544 kcal

バターライス 19.2 ｇ

フェジョアーダ 18.6 ｇ

カラフルサラダ 2.1 ｇ

果物(みかん)

牛乳 595 kcal

ツナ大豆そぼろ丼 29.8 ｇ

豚汁 15.0 ｇ

大学芋 2.5 ｇ

２９日

牛乳 550 kcal 「群馬県の料理（ソースカツ丼、こしね汁）」

ごはん・じゃこふりかけ 21.2 ｇ

キャベツと小松菜のごまみそあえ 12.6 ｇ

肉じゃが 2.1 ｇ

果物(柿）

牛乳 461 kcal

スイートポテトトースト 18.5 ｇ

ツナドレサラダ 16.7 ｇ

ポトフ 2.0 ｇ

牛乳 633 kcal

ソースカツ丼 28.3 ｇ

えのきと小松菜のあえもの 24.7 ｇ

こしね汁 2.4 ｇ

牛乳 534 kcal

ゆかりごはん 22.7 ｇ

千草焼き 15.8 ｇ

はりはり漬け 2.6 ｇ ３１日

芋の子汁 「１０月お誕生日給食（かぼちゃ蒸しパン）」

発酵乳 514 kcal

きのこのクリームスパゲッティ 19.4 ｇ

ビーンズサラダ 12.4 ｇ

かぼちゃ蒸しパン 2.0 ｇ

　旧暦の8月15日（今年は10月6日）は月がまんまるの
満月になる「十五夜」です。「中秋の名月」とも呼ばれて
いて、月見団子やススキを飾り、一年で最もきれいなお月
様を見て楽しむ日です。この月をめでる十五夜の習わし
は、中国の「中秋節」という月をまつるお祭りが唐の時代
に日本に伝わり、これに古くから日本にあった月をまつる
風習が合わさったものだといわれています。
　「中秋節」は初めに平安時代の貴族の間で広まり、当初
は詩を詠んだり、音楽を楽しんだりする行事だったようで
す。
　その後、秋の実りや収穫を控えた時季の豊作を願う行事
として、民間にも広まったといわれています。
　お月見の時にお供え物をするようになったのは、室町時
代になってからみられ、十五夜には里芋、十三夜には豆が
供えられていたそうです。そのため、十五夜は「芋名
月」、十三夜は「豆名月」という別名があります。団子を
そなえるようになったのは江戸時代になってからといわ
れ、月見団子が丸いのは里芋をかたどったからともいわれ
ています。
　しかし、地域によって月見団子が満月のようにまんまる
じゃない地域もあり、関西の月見団子は里芋に似た形で細
長く、あんこを巻いて作るのが特徴で、名古屋では、関西
のような楕円形からさらに片側を細く形作った「しずく
型」の月見団子が主流。静岡では、おへそのように凹んだ
形の「へそもち」も見られます。中国・四国・九州の月見
団子は、「串だんご」が定番の地域が多く、沖縄の月見団
子は「フキャギ」と呼ばれる豆もちだそうです。
　金井小の月見団子は静岡の「へそもち」のような形でみ
たらしで味付けをしています。みなさんのおうちの月見団
子はどんなかたちですか？

　毎月のお誕生日給食では、子どもたちに人気のメニュー
を取り入れていきます。その月にお誕生日を迎える子ども
たちには、給食委員会から、お誕生日カードをプレゼント
します。

　前日10月28日は群馬県民の日。それにちなんで、群馬
県の郷土料理「ソースカツ丼」と「こしね汁」です。
　群馬県は30種以上の名産豚が存在するほど、豚肉の名
産地として知られています。そのため、県内では豚肉料理
が根付いており、豚肉料理の代表格である「とんかつ」が
多くの家庭や飲食店で提供されています。ソウルフードと
して特に愛されているのが「ソースカツ丼」で、元祖はと
あるうなぎ屋だと言われ、伝統のうなぎのたれにウスター
ソースをブレンドしたオリジナルソースをソースカツ丼に
使用することで人気を集め、ソースカツ丼を提供する飲食
店が増えていったそうです。
　群馬県の南部にある富岡市は、温暖な気候であることか
ら肉や野菜の農畜産物がおいしく育ち、こんにゃく、しい
たけ、ねぎの3つの野菜が有名です。これらの農畜産物が
入った汁物の郷土料理で、「こんにゃく」「しいたけ」
「ねぎ」の頭文字をとったのが、今回給食で提供する「こ
しね汁」です。

　来月の11月15日から26日は東京都で「デフリンピッ
ク」という耳が聞こえないアスリートのための国際的なス
ポーツ大会が開催されます。
　デフリンピックはオリンピックと同じで4年に一度、夏
と冬に行われます。デフリンピックの前回の2021年大会
はブラジルで行われました。
　それにちなんで、今回ブラジル料理の「フェジョアー
ダ」を給食で紹介します。「フェジョアーダ」は「フェイ
ジャオン（豆）を使った料理」という意味で、黒いんげん
豆とソーセージ、豚肉や牛肉を煮込んだ料理です。ブラジ
ルの国民食とも言われており、特に週末や祝日に家族や友
人と一緒に楽しむ料理として知られています。ポルトガル
が発祥の料理で、旧植民地の各国に伝えられた後に、その
国や地域によって使われる食材が変化しました。
　今回、赤いんげん豆である「金時豆」や豚肉を使って食
べやすいようにアレンジした「フェジョアーダ」を提供し
ます。初めての食べるメニューで抵抗がある人もいるかも
しれませんが、一口は食べてみてくださいね。

　品種によって多少異なりますが、8月から10月にかけて
もっともおいしく、秋から冬にかけての9月から12月ごろ
が本格的な旬の時期の里芋をたっぷり使った「芋煮」。
「芋煮」は山形県の郷土料理で、9月の中旬には「日本一
の芋煮会フェスティバル」という日本最大の6.5mの大な
べとショベルカーで約3万食を調理するイベントがあり、
ニュースで見たことがある人も多いのではないでしょう
か。
　「芋煮」の発祥は古く、1600年代半ばともいわれてい
ます。最上川を使って舟で荷物を運んでいた当時、舟を到
着したことを知らせる通信手段がなかったため、舟の船頭
たちは荷物を受け取る人が現れるまで何日も待たされるこ
とがありました。退屈をしのぐため、船着場の近くで手に
入れた里芋を鍋で煮て宴を開いて食べていたそうで、それ
が現在の「芋煮」のルーツだと言われています。
　芋煮は山形県だけでなく、東北地方の郷土料理。大きく
分けて「山形・庄内風」「山形・村山風」「山形・置賜
風」「岩手風」「宮城風」「福島風」の6種類あるといわ
れていて、使う肉の種類（牛肉・豚肉・鶏肉）や味付け
（しょうゆ・みそ・塩）が異なります。今回の給食の「芋
煮」は、豚肉を使ってしょうゆで味付けした「豚肉を使っ
てみそ味の山形・庄内風」と「牛肉を使ってしょうゆ味の
山形・村山風」のミックスです。

28 火

ツナ
ぶた肉
ウィンナー

牛乳 食パン
さつまいも
砂糖
じゃがいも

無塩バター
米油

にんじん キャベツ
きゅうり
大根
とうもろこし
玉ねぎ

30 木

とり肉
たまご
かつお節

牛乳
ひじき

精白米　麦
砂糖
さといも

米油
ごま油

ゆかり
にんじん
ほうれんそう

たけのこ
切干大根
ごぼう
ぶなしめじ

29 水

ぶた肉
かつお節

牛乳 精白米　麦
小麦粉
パン粉
砂糖
こんにゃく

大豆油
米油

こまつな
にんじん

大根
しいたけ
ねぎ

31 金

とり肉
大豆

発酵乳
牛乳

スパゲッティ
米粉　砂糖
小麦粉

オリーブオイ
ル
米油

こまつな
にんじん
かぼちゃ

玉ねぎ
ぶなしめじ
エリンギ
マッシュルーム
きゅうり
とうもろこし

バター
米油

かつお節
ぶた肉

牛乳
ちりめんじゃ
こ
あおのり

精白米　麦
砂糖
じゃがいも
しらたき

ごま
米油

にんじん
こまつな
さやいんげん

ぶた肉
ウインナー
金時豆

牛乳 精白米
じゃがいも

キャベツ
玉ねぎ
柿

27 月

23 木

一口メモこんだて
エネルギー

たんぱく質

脂質

食塩相当量

ツナ　大豆
かつお節
ぶた肉
豆腐

牛乳 精白米　砂糖
こんにゃく
さつまいも
水あめ

米油
大豆油

にんじん
さやいんげん

しょうが
玉ねぎ
しいたけ
大根　ねぎ

にんじん
トマト

にんじん
赤ピーマン

にんにく　玉ねぎ
キャベツ
きゅうり
黄ピーマン
みかん

精白米
こんにゃく
砂糖
さつまいも

米油 ほうれんそう
にんじん

玉ねぎ
えのきたけ
ねぎ　ごぼう
大根

ぶた肉
かつお節
豆腐
たまご

牛乳

大豆油
ごま

ほうれんそう
にんじん

しょうが
もやし　ねぎ
キャベツ
玉ねぎ
ぶなしめじ

米油
大豆油

にんじん
こまつな
グリンピース

もやし　ぶど
う
にんにく
しょうが
玉ねぎ
とうもろこし

米油 こまつな
にんじん

しょうが
もやし　大根
ごぼう
しいたけ　ね
ぎ

にんじん
こまつな

きゅうり
とうもろこし
ねぎ

米油
大豆油

ゆかり 玉ねぎ
はくさい
きゅうり
大根
えのきたけ

精白米　麦
砂糖　片栗粉
こんにゃく
さといも

もやし　きゅうり
にんにく　しょうが
しいたけ
キャベツ
たけのこ

大豆油
米油

キャベツ
とうもろこし
玉ねぎ

牛乳
ひじき
ちりめんじゃ
こ

精白米　砂糖
片栗粉
じゃがいもは
るさめ

ホキ
ひよこまめ
ベーコン

牛乳 丸パン
小麦粉
パン粉
じゃがいも

ぶた肉
とり肉
油揚げ
みそ

牛乳
のり

精白米　麦
片栗粉
ぎょうざの皮
砂糖

ごま油
米油

にら
にんじん
チンゲン菜

はくさい　ねぎ
にんにく　しょうが
キャベツ
きゅうり
玉ねぎ
えのきたけ

牛乳
のり

とり肉
かつお節
油揚げ

牛乳
わかめ

精白米　麦
さといも
砂糖
マッシュポテ
ト
小麦粉　パン
粉

21 火

月

ぶた肉
生揚げ

牛乳
ししゃも

精白米　麦
じゃがいもは
るさめ
砂糖　片栗粉

ごま油
米油

にんじん

精白米　麦
砂糖　片栗粉
じゃがいも

黒砂糖パン
じゃがいも
砂糖
マカロニ

22 水

米油

牛乳
わかめ

3

ウインナー
とり肉

牛乳

17 金

16 木

20

サバ
かつお節
ぶた肉
生揚げ

ぶた肉
とり肉

ベーコン
たまご
ぶた肉
レンズまめ

牛乳

とり肉 牛乳

さけ
豆腐
油揚げ

金

かつお節
とり肉
さつま揚げ
油揚げ　豆腐

牛乳
いりこ
塩昆布

ぶた肉
大豆
かつお節
豆腐

精白米　麦
片栗粉　砂糖
さつまいも

金24

10月こんだてひょう
町田市立金井小学校

主な食材と働き

熱や力になる

8 水

7 火

6 月

さといも
うどん　砂糖
白玉粉
上新粉
片栗粉

ごま にんじん
こまつな

しいたけ
大根　ねぎ
キャベツ
きゅうり

精白米　麦
砂糖　小麦粉
こんにゃく
さといも

米油 にら
にんじん
こまつな

トマト
にんじん
こまつな

玉ねぎ　エリンギ
キャベツ
きゅうり
とうもろこし
セロリ　にんにく

精白米
砂糖
じゃがいも

米油
ごま油

きゅうり
キャベツ
しょうが
ごぼう
大根　ねぎ

コッペパン
さつまいも
米粉

米油

☆学校行事や食材、天候等の都合により、献立を変更することがあります。

体の調子を整える

2 木

血・肉・骨をつくる

米油
ごま油

こまつな
にんじん

ねぎ
しょうが
はくさい
しいたけ

15 水

14 火

10 金

9 木

牛乳

トマト
にんじん
ほうれんそう

キャベツ
玉ねぎ
マッシュルー
ム

いわし
かつお節
油揚げ

牛乳


