
９月１１日 月曜日 

『エンパナーダ』～アルゼンチン～ 

小麦粉にラードなどを加えて作った生地に、肉や野菜

などを詰めて焼いた、または揚げた料理。スペインやポル

トガルが発祥といわれ、今はアルゼンチンを代表する料

理の一つとして知られています。給食では煮込んだ牛挽

肉を餃子の皮で包み提供します。 

食べよう野菜３５０【児童は３００】  

 

9月は強化月間！ 
 

９月は毎週「３５０の日」があります。 

９月５日は「３５０トマトサラダ」 

９月１５日は「３５０だいこんスープ」 

９月２０日は「３５０野菜の甘酢がけ」 

９月２６日は「３５０サラダ」 

 

 

 

 

１皿６０g感覚を身に付けてもらえると嬉しいです。 

 

 

 

 

 

９月 12日 火曜日 

『プワワ』『かれもあ』～サモア～ 

揚げた豚肉にパイナップルの入ったソースをかけた料理。「プアア」はハワイ

語で豚の意味です。豚は祭事の時に丸焼きにしたり、家庭ではぶつ切りを揚げ

たりとサモアでよく食べられる食材と言われています。「かれ」はカレー、「もあ」

は鶏肉。鶏肉のカレースープです。サモアではココナッツミルクを使用します

が、日本橋小学校では牛乳で代用しています。サモアの2料理は、前W杯時、

熊谷市妻沼小学校が給食で実際に使用しているレシピを教えいただきました。 

９月 13日 水曜日 

 『フィッシュ＆チップス』～イングランド～ 

フィッシュ＆チップスは、白身魚のフライにフライドポテトが添えられ

た、イギリスの国民的料理の一つでイギリスの食文化としても有名です。 

９月 14日 木曜日  『マチョ・ルーソ』～チリ～ 

チリ料理のレシピをもっておらず、インターネットで検索してたどり着いた料理

が「マチョ・ルーソ」です。シナモンとオレンジピールの香ばしい香りとプリンのよ

うな柔らかい食感が大人気のデザート。給食ではオレンジピールの代わりにオ

レンジジュースで作ってみました。 

給食だより９月号 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【重陽の節句】 
9月 9日は五節句の 1つである「重陽の節句」です。最近はあまり

なじみがない節句ですが「菊の節句」とも呼ばれ、旧暦を使用してい
た頃は五節句を締めくくる最後の行事として盛んに行われていたと言
われています。給食では菊花入りのお浸しの提供を予定しています
が菊花が使用できない場合、お浸しになります。 
 
【お彼岸】 
春分と同じく、昼と夜の長さが同じになる秋分。春分に比べると気

温が高く、夏らしさも残りますが、この日を境に日差しが弱く、短くなり
少しづつ冬へと近付く季節。秋分の日の前後 3日を合わせた 7日間
（9月 20～27日）をお彼岸と言います。お彼岸には、お墓参りをして、
おはぎをお供えする習わしがあります。給食ではお彼岸メニューとし
て 22日に「おはぎ」を提供します。22日は、給食室で小豆を炊いて
餡を作ってから、おはぎを 500個作ります。あんこが苦手と言わず一
口から食べてみてください。 
 
【十五夜】 
月の満ち欠けを基準に生活をしていた旧暦の 8月 15日（現代の 9

月）に、月をながめて楽しむ習慣がありました。今年は 9月 29日が十
五夜です。給食では、だんごにきな粉をまぶした月見だんごを提供し
ます。御家庭でも季節を楽しんでいただけたらと思います。 

     学校給食「さつまいもごはん」のちょい話 9月 21日木曜日 

実は、秋味覚の炊き込みごはん一番人気は「さつまいもごはん」で

す。一般ではあまり見かけない「さつまいもごはん」ですが、秋の味覚トッ

プ食材「栗」よりも甘く食べやすいです。 

２０２３年 9月 1日 

中央区立日本橋小学校 

校 長  児玉 大祐 

地産地消給食の日 

東京都で採れた・捕れた食材を使用する日を

作っていますが、９月はお休みです。 

 

話 

今月の季節の献立 

重陽の節句 

～菊を使用した給食～ 

親子丼 菊花入お浸し 牛乳 

 

秋分 

～お彼岸料理～ 

ちゃんぽん風あんかけそば 

トマトと卵のスープ おはぎ 牛乳 

 

十五夜～お月見献立～ 

あんかけうどん 

きびなごのから揚げ 

月見だんご 牛乳 

えいようし  

 

 


