
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

おかずは奥
おく

に置
お

こう。 

皿
さら

の上
うえ

の料理
りょうり

の盛
も

り付
つ

けは 

献立
こんだて

によっても違
ちが

うので、 

サンプルケースや盛
も

りつけ表
ひょう

で確認
かくにん

しよう。 

令和６年 

９月号 

春日部市立 
豊野小学校 

    給 
 

食 
 

だ 
 

よ 

 
 

り 
 

・ ２学期
が っ き

の給食
きゅうしょく

は 9月
がつ

２日
にち

（月
げつ

）から始
はじ

まります。 

改
あらた

めてご家庭
か て い

で給食
きゅうしょく

セットや給食
きゅうしょく

着
ぎ

の確認
かくにん

等
とう

よろしくお願
ねが

いいたします。 

・ ９/2(月
げつ

)～9/5（木
もく

）の期間
き か ん

で 9/30（月
げつ

）の二色
にしょく

あげパンの味
あじ

を決
き

める「あげパン

フレーバーマッチ」を行
おこな

います。ペットボトルキャップを使
つか

った投票
とうひょう

になりますの

で、お家
うち

で集
あつ

めているペットボトルキャップがありましたら、学校
がっこう

に持
も

ってきていた

だけると助
たす

かります。ご協力
きょうりょく

よろしくお願
ねが

いいたします。 

し

らせ

2学期
が っ き

が始
はじ

まりました。夏休
なつやす

みは楽
たの

しく過
す

ごすことはできたでしょうか。 

まだまだ暑
あつ

い日
ひ

が続
つづ

きます。長
なが

い夏
なつ

休
やす

みで、生活
せいかつ

が不規則
ふ き そ く

になってしまった人
ひと

もいるかもしれま

せん。「早
はや

寝
ね

・早
はや

起
お

き・朝
あさ

ごはん」を心
こころ

がけて、規則正
きそくただ

しい生活
せいかつ

リズムを取
と

り戻
もど

しましょう。 

食器
しょっき

は、ランチョンマットやトレーの上
うえ

であれば、どこに並
なら

べてもよいというものではありませ

ん。食器
しょっき

の並
なら

べ方
かた

、料理
りょうり

の位置
い ち

は、右
みぎ

利
き

きの人
ひと

を基準
きじゅん

に、食
た

べやすいように、また作
つく

った料
りょう

理
り

も一番
いちばん

きれいに見
み

えるように考
かんが

えられています。日本
に ほ ん

での食器
しょっき

の並
なら

べ方
かた

のスタイルは、室町
むろまち

時代
じ だ い

に成立
せいりつ

した「本膳
ほんぜん

料理
りょうり

」にさかのぼるとされています。給 食
きゅうしょく

でもご飯
はん

茶
ちゃ

わんや汁物
しるもの

のおわ

ん、おかずの皿
さら

やはしの位置
い ち

などに気
き

をつけて食
た

べるようにしましょう。 

食器
しょっき なら た

な 

主食
しゅしょく

のご飯
はん

やパン、めんは 

左
ひだり

に置
お

こう。 

汁物
しるもの

や牛 乳
ぎゅうにゅう

などは右側
みぎがわ

に 

まとめておくと良
よ

いよ。 

はしの先
さき

は 

ご飯
はん

の方
ほう

（左
ひだり

）に向
む

けて、 

きちんとそろえて置
お

こう。 

こんげつ しょくいく ひ

献立
こんだて

給

食

き
ゅ
う
し
ょ
く

の
基
本

き

ほ

ん

の
配
膳

は
い
ぜ
ん

 今月
こんげつ

の食育
しょくいく

の日
ひ

の献立
こんだて

は、鹿児島県
か ご し ま け ん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

です。鹿児島県
か ご し ま け ん

は、九 州
きゅうしゅう

の中
なか

で一番
いちばん

面積
めんせき

の広
ひろ

い県
けん

で、多数
た す う

の島
しま

もあり、南北
なんぼく

に長
なが

いため、北
きた

と南
みなみ

では気候
き こ う

が大
おお

きく異
こと

なりま

す。世界的
せかいてき

にも珍
めずら

しく、同
おな

じ県
けん

の中
なか

に温帯
おんたい

・亜熱帯
あねったい

・冷
れい

温帯
おんたい

の３つの気候
き こ う

があります。そ

の広
ひろ

い土地
と ち

と気候
き こ う

をいかし、たくさんの農産物
のうさんぶつ

が生産
せいさん

されています。特
とく

に有名
ゆうめい

な農産物
のうさんぶつ

は『さつまいも』で、全国
ぜんこく

１位
い

の生産量
せいさんりょう

を誇
ほこ

っています。 

 「がね」は、細
ほそ

く切
き

ったさつまいもを使
つか

った揚
あ

げ物
もの

です。鹿児島
か ご し ま

弁
べん

で『がね』とは『かに』

のことを言
い

い、 揚
あ

げた姿
すがた

が『かに』に似
に

ていることから「がね」と呼
よ

ばれるようになった

そうです。 鹿児島県
か ご し ま け ん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

を味
あじ

わってみてください。 

【材料
ざいりょう

】    (1人分
り ぶ ん

） 

さつまいも ２５ｇ（せん切
ぎ

り） 

にんじん   １０ｇ（せん切
ぎ

り） 

たまねぎ   １０ｇ（スライス） 

小麦粉
こ む ぎ こ

     １０ｇ 

米
こめ

粉
こ

         ５ｇ 

砂糖
さ と う

       ２ｇ 

塩
しお

       ０.２ｇ 

卵
たまご

          ７ｇ 

水
みず

       適量
てきりょう

 

揚げ油     適量 

 【作
つく

り方
かた

】 

①  小麦粉
こ む ぎ こ

 ・米
こめ

粉
こ

・砂糖
さ と う

・溶
と

いた卵
たまご

・塩
しお

をなめらか

になるまでよく混
ま

ぜる。 

② 水
みず

はかたさをみながら加
くわ

える。 

③ さつまいも ・ にんじん・たまねぎを①の中
なか

に入
い

れ、混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

④ お玉
たま

などで、１人
り

分量
ぶんりょう

をとって油
あぶら

で揚
あ

げる。 

  （カニの姿
すがた

のように形
かたち

を整
ととの

えながら揚
あ

げる。） 

〈 鹿児島県
か ご し ま け ん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

 〉 

主
しゅ

菜
さい

・副菜
ふくさい

 

はし 主食
しゅしょく

 

汁物
しるもの

・牛 乳
ぎゅうにゅう

 


