
たんぱく質 無機質 炭水化物 脂質 カロテン ビタミン

牛乳 480 kcal ９日

ひじきチャーハン 22.9 ｇ 「秋らしい給食（いがぐり揚げ）」

小松菜のじゃこ和え 16.9 ｇ

白菜と肉団子のスープ 2.4 ｇ

牛乳 481 kcal

鶏ごぼうピラフ 19.2 ｇ

大根サラダ 17.7 ｇ

ワンタンスープ 2.2 ｇ

牛乳 591 kcal

スイートポテトトースト 25.8 ｇ

ツナドレサラダ 22.2 ｇ

ポークビーンズ 2.4 ｇ

牛乳 579 kcal １３日

親子丼 30.3 ｇ 「味めぐり給食（甘辛チキンバーガー）」

キャベツの塩昆布あえ 21.4 ｇ

呉汁 2.7 ｇ

牛乳 585 kcal

麦ごはん 30.7 ｇ

焼きししゃも 15.5 ｇ

えのきと小松菜の和え物 2.1 ｇ

肉じゃが

牛乳 535 kcal

カレーうどん 25.0 ｇ

いがぐり揚げ 23.2 ｇ １６日

キャベツと小松菜のごまみそ和え 2.4 ｇ 「授業コラボ給食（真鯛の塩焼き）」

みかん

牛乳 614 kcal

セルフ甘辛チキンバーガー 21.5 ｇ

ポトフ 25.3 ｇ

果物（柿） 2.7 ｇ

牛乳 589 kcal

豚すき丼 27.3 ｇ

ほうれん草とえのきの海苔酢和え 18.2 ｇ

さつま汁 2.6 ｇ

１９日

牛乳 547 kcal 「シンガポールの料理（シンガポールチキンライス）」

麦ごはん 21.4 ｇ

いかのチリソース 21.3 ｇ

春雨ともやしのサラダ 1.8 ｇ

チンゲン菜のスープ

牛乳 459 kcal

茶飯 24.6 ｇ

真鯛の塩焼き 13.2 ｇ

ほうれん草と白菜のおひたし 2.6 ｇ

白玉麩のすまし汁

牛乳 517 kcal

シンガポールチキンライス 23.1 ｇ

キャベツとコーンのサラダ 19.4 ｇ

春雨スープ 2.2 ｇ

牛乳 592 kcal

セルフホットドッグ 23.6 ｇ

さつまいものシチュー 28.2 ｇ

果物（りんご） 2.8 ｇ

牛乳 580 kcal

ソイ丼 26.2 ｇ ２３日

和風サラダ 21.5 ｇ 「十三夜給食（栗ご飯、団子汁）」

かきたま汁 2.4 ｇ

牛乳 561 kcal

わかめごはん 20.8 ｇ

里芋コロッケ 19.5 ｇ

白菜ときゅうりのゆかり和え 2.7 ｇ

大根とえのきのみそ汁

牛乳 517 kcal

栗ご飯 26.8 ｇ

鮭の焼き漬け 17.3 ｇ

磯香和え 2.6 ｇ

団子汁

牛乳 480 kcal

おきりこみ 14.9 ｇ

こんにゃくサラダ 17.9 ｇ

みそ蒸しパン 2.1 ｇ

２６日

牛乳 517 kcal 「群馬県の料理（おきりこみ）」

ゆかりごはん 22.3 ｇ

千草焼き 15.6 ｇ

はりはり漬け 2.5 ｇ

芋の子汁

発酵乳 606 kcal

ハヤシライス 15.7 ｇ

カラフルサラダ 11.3 ｇ

かぼちゃのケーキ 1.8 ｇ

牛乳 538 kcal

セルフフィッシュバーガー 21.9 ｇ

フレンチサラダ 18.9 ｇ

ミネストローネ 2.9 ｇ ２８日

「１０月お誕生日給食（かぼちゃのケーキ）」

牛乳 571 kcal

麦ごはん 19.0 ｇ

もやしと小松菜の辛子和え 19.4 ｇ

鶏肉とコーンの揚げ煮 1.7 ｇ

果物（巨峰）

　１０月２３日は「十三夜」。十五夜は知っているけど、
十三夜は聞いたことがないという人もいるのではないで
しょうか。
　十三夜は旧暦の９月１３日にあたる夜のことで、十五夜
（中秋の名月）から約1か月後に訪れます。十五夜が中国伝
来の風習とされるのに対し、十三夜は日本で始まった風習
だそうです。
　この夜に見る月は「後（のち）の月」とも呼ばれ、十五
夜とはまた異なる趣があるとされてきました。
　月見は単なる観賞ではなく、収穫に感謝する意味合いも
込められていて、十三夜は「栗名月」または「豆名月」と
も呼ばれています。そのため、給食は栗を使った「栗ご
飯」です。
　また、十五夜と同様、十三夜にも月見団子をお供えする
文化があるため、月見団子を入れた「団子汁」を提供しま
す。よくかんで食べてくださいね。

　シンガポールは。東南アジアのマレー半島にある東京２
３区よりも少しだけ大きい小さな国です。中華系とマレー
系、インド系など多様な民族が共存していて、中国料理・
インド料理・マレー料理が楽しめ、マレー料理と中国料理
が融合した「プラナカン料理（ニョニャ料理）」が伝統的
な料理として有名です。
　シンガポールチキンライスの正式名称は、「海南鶏飯
（ハイナンジーファン）」といい、中国の海南島で生ま
れ、移民と共にシンガポールやマレーシアに伝わった東南
アジアを代表する国民食です。シンガポールで「チキンラ
イス」と言ったら、「海南鶏飯」のことで、タイでは「カ
オマンガイ」とも呼ばれますが、カオマンガイは生姜や唐
辛子に発酵大豆（タオチオ）を合わせた独自のタレで食べ
るのが特徴です。
　シンガポールで「シンガポールチキンライス」を頼むと
チキンをしっとりと柔らかく、ジューシーな「スチーム
（蒸し・茹で）」と、皮がパリッとして香ばしく、味付け
がしっかりした「ロースト（焼き・揚げ焼き）」の２種類
から選ぶことができます。給食では蒸し焼きをしているの
で、ちょうど中間位のチキンで、スチームとローストのい
いところ取りしたチキンを提供します。お楽しみに。
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☆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。
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　５年生の社会科では日本の食料生産を学ぶ単元の中で
「水産業のさかんな地域」について学習します。今回はそ
の学習への理解をより深めるため、ゲストティーチャーを
招いて、カツオの一本釣りや、愛媛県南宇和郡愛南町の真
鯛の養殖事業について勉強する予定です。
　授業直後の給食である１６日の給食で、愛南町で育った
養殖の真鯛を使った「真鯛の塩焼き」を提供します。
　天然と養殖には、どんな違いがあるのでしょうか。味や
見た目にはどんな違いがあるのでしょうか。米油

　北海道函館市で知らない人はいないと言われる、大人気
のご当地ハンバーガーをイメージした「甘辛チキンバー
ガー」を給食で提供します。
　地元の人だけでなく、全国からの観光客で行列ができる
段人気店の一番人気メニュー。甘辛いタレをたっぷりから
めた鶏のから揚げと、野菜をパンにはさんで、大きな口で
ガブリと食べてみてくださいね。
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　通学路にも落ちているのを見るようになった栗。今回は
トゲトゲしているいがぐりをイメージした「いがぐり揚
げ」を提供します。
　中の栗の部分は肉団子、周りのいがの部分は細かく砕い
たそうめんでできています。本物のいがぐりはトゲトゲし
ていて触ると痛いですが、給食のいがぐり揚げは、外はパ
リパリ。中はじゅわっとおいしいお肉のうまみが詰まって
います。「いがぐり揚げ」で、秋を見た目と味で楽しんで
くださいね。

　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「おきりこみ」です。
　群馬県は小麦粉の名産地。郷土料理は小麦粉を活用した
ものも多く、おきりこみはその代表格で、小麦で作った幅
広麵を、各家庭にある野菜やきのこなどと共に煮込む麺料
理です。麺の生地を綿棒などに巻いて、包丁で“切り込
み”を入れることから「おきりこみ」と名付けられたと言
われています。
　同じく群馬県の名産品である「こんにゃく」を使ったサ
ラダと、「焼きまんじゅう」のような蒸しパンも一緒の給
食です。

　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。30 金
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