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●１２日（月）：十五夜の献立「里芋ご飯」「月見団子」

●９日（金）：重陽の節句「菊花蒸し」「菊入りすまし汁」

●１６日（金）：長野県の郷土料理

・米…青森県産まっしぐら ・大麦…国産
・牛乳（予定産地）…東京、群馬、山梨、岩手、青森、秋田、宮城、北海道
・人参…青森
・玉ねぎ…兵庫
・じゃがいも…長崎
・生姜…高知
・にんにく…青森
・キャベツ…練馬区、群馬
・長ネギ…栃木
・大根…千葉
・しめじ…長野
・えのき…長野
・プラム…山形

９月の献立より

７月の主な食材の産地

・パセリ…千葉
・きゅうり…練馬区、群馬
・トマト…栃木
・小松菜…埼玉
・ごぼう…青森
・ピーマン…茨城
・ほうれん草…群馬
・セロリ…静岡
・もやし…栃木
・なす…栃木
・とうもろこし…練馬区

・鶏肉…青森
・豚肉…青森
・秋鮭…北海道
・アジ…ニュージーランド

9日は五節句のひとつである重陽の節句です。菊の節句とも呼ばれ、菊の香り

を移した菊酒を飲んで、無病息災や長寿を願います。給食では、細長く切った
しゅうまいの皮で肉団子を包んで菊の花に見立てた「菊花蒸し」と、菊の花びら
が入ったすまし汁を作ります。

十五夜には季節の野菜や果物、お月見団子などをお供えし、美しい月を見な

がら農作物の収穫を感謝します。今年の十五夜は１０日ですが、この日は十五夜
にちなんで里芋が入った里芋ご飯、お月見団子を作ります。

「山賊焼き」は鶏肉をにんにくと生姜のタレに漬け込んで、片栗粉と小麦粉

の衣をつけて油で揚げます。長野県の特産物の野沢菜漬けを使った「野沢菜炒
め」、酒かすが入った「かす汁」の献立です。

いよいよ待ちに待った夏休みですね。夏休みは学校がある時と比べて自由に

なる時間が多いため、生活リズムが乱れやすくなります。早寝、早起きを心がけ、
１日３食しっかり食べて、体調を整えましょう。せっかくの長いお休みなので、
食事の準備や後片付け、料理のお手伝いにもぜひ挑戦してみましょう。

１学期の人気メニュー

１学期は６９回の給食がありました。

主菜の中で残食が少なかったベスト３
は「キャベツバーグ」、「ゼリーフラ
イ」、「鮭の西京焼き」でした。お肉
の料理だけでなく、魚料理も人気があ
りました。２学期も引き続き、美味し
く安全な給食を作っていきますので、
楽しみにしていてください。
今回はゼリーフライの作り方をご紹

介します。夏休み中、親子で料理に
チャレンジしてみてはいかがでしょう
か。

ゼリーフライ
＜材料 ４人分＞
・じゃがいも 中１個（１４０ｇ）
・おから ６０ｇ ・人参 １／４本
・玉ねぎ １／２個 ・長ネギ １／３本
・塩、こしょう 少々 ・パン粉 大さじ１
・小麦粉 大さじ２と１／２
・炒め油、揚げ油、ウスターソース 適量
＜作り方＞
①じゃがいもは適当な大きさにカットし、柔らかく
ゆでてつぶす。
②油でみじん切りにした野菜を炒め、塩、こしょう
で味をつける
③①、②、おから、小麦粉、パン粉をよく混ぜて
小判型に形を整える。
④揚げ油できつね色になるまで揚げる。ソースを
お好みでかける。


