
きゅうしょくしつからのおたより ９月
がつ

３・１７日
にち

 

今日
き ょ う

のおやつは、牛乳
ぎゅうにゅう

、ぶどう羹
かん

、菓子
か し

です。  

ぶどう羹
かん

は、手作
て づ く

りのぶどうジュース
じ ゅ ー す

に粉
こな

寒天
かんてん

を入
い

れ、煮
に

て溶
と

かし、冷蔵庫
れ い ぞ う こ

で冷やし
ひ   

か

ためて作りました
つく         

。手作り
て づ く   

のぶどうジュース
じ ゅ ー す

は、ベリー
べ り ー

A (またはキャンベル
き ゃ ん べ る

)という種類
しゅるい

のぶ

どうを使って
つか     

作ります
つく        

。ぶどうを鍋
なべ

で煮る
に  

と、きれいな紫 色
むらさきいろ

のジュース
じ ゅ ー す

ができます。 また、

寒天
かんてん

は｢天草
てんぐさ

｣という海藻
かいそう

から作
つく

られていて、鍋
なべ

で煮
に

ると溶
と

けてなくなり、冷
ひ

やすと固
かた

まる

不思議
ふ し ぎ

な海藻
かいそう

です。プルプル
ぷ る ぷ る

としておいしいですよ。 ぶどうの味
あじ

を味
あじ

わってくださいね。 
 

きゅうしょくしつからのおたより ９月
がつ

４・１８日
にち

 

今日
き ょ う

の給食
きゅうしょく

は、ごはん、魚
さかな

のオニオンソース
お に お ん そ ー す

、磯和
い そ あ

え、みそ汁
しる

、果物
くだもの

です。 

魚
さかな

のオニオンソース
お に お ん そ ー す

は、生
なま

鮭
さけ

に小麦粉
こ む ぎ こ

をつけてオーブン
お ー ぶ ん

で焼
や

き、玉葱
たまねぎ

をよく炒
いた

めて作
つく

っ

たソース
そ ー す

を上
うえ

からかけました。玉葱
たまねぎ

は、時間
じ か ん

をかけて炒
いた

めることで甘味
あ ま み

がでてくる野菜
や さ い

で

す。今日
き ょ う

のオニオン
お に お ん

ソース
そ ー す

は、酢
す

、醤油
しょうゆ

、そして少し
す こ し

だけ砂糖
さ と う

を入れて
い   

作
つく

りました。玉葱
たまねぎ

の

甘味
あ ま み

も味
あじ

わいながら食
た

べてくださいね。 
 

きゅうしょくしつからのおたより ９月
がつ

５・１９日
にち

 

今日
き ょ う

のおやつは、にゅうめんです。 

にゅうめんは、そうめんを温かい
あた       

汁
しる

に入れて
い   

食
た

べる、奈良県
な ら け ん

で生
う

まれた料理
り ょ う り

です。そう

めんはその昔
むかし

（奈良
な ら

時代
じ だ い

）、中国
ちゅうごく

から作り方
つく   かた

が伝
つた

わり、日本
に ほ ん

でも食
た

べるようになりました。

今日
き ょ う

は、醤油
しょうゆ

で味付
あ じ つ

けした温かいだし汁
じる

に、豚肉
ぶたにく

、人参
にんじん

を入れて、胡瓜
きゅうり

をそえました。

ツルツル
つ る つ る

っとおいしく食
た

べてくださいね。 

きゅうしょくしつからのおたより ９月
がつ

９日
にち

 

 今日
き ょ う

のおやつは、うめみそおにぎりです。 

 うめみそおにぎりは、長葱
ながねぎ

、梅干
う め ぼ

しを油
あぶら

で炒
いた

めて、味噌
み そ

で味
あじ

をつけたものをご飯
はん

、白
しろ

ごま

と混
ま

ぜておにぎりにしました。８月
がつ

のおたよりでも紹介
しょうかい

しましたが、梅干
うめぼし

の酸
す

っぱい味
あじ

は疲
つか

れた体
からだ

や胃
い

を元気
げ ん き

にしてくれる力
ちから

があります。おいしく食
た

べてくださいね。 



 

きゅうしょくしつからのおたより ９月
がつ

１１・２５日
にち

 

今日
き ょ う

の給食
きゅうしょく

は、まいたけ炊き込
た  こ

みごはん、魚
さかな

の菊花
き っ か

焼
や

き、三色
さんしょく

和
あ

え、 

みそ汁
しる

、果物
くだもの

です。 

炊き込
た  こ

みごはんに入っている「まいたけ」は、きのこの仲間
な か ま

で、秋
あき

が一番
いちばん

おいしくなりま

す。花
はな

びらのように、傘
かさ

がひらひら舞
ま

って見
み

えることから「舞
まい

茸
たけ

」という名前
な ま え

がつきました。

今日
き ょ う

はまいたけと鶏
と り

挽肉
ひきにく

に味
あじ

をつけて、ご飯
はん

に混
ま

ぜました。まいたけのよい香
かお

りがします

よ。 

魚
さかな

の菊花
き っ か

焼
や

きの「菊花
き っ か

」とは、秋
あき

に咲く
さ  

黄色
き い ろ

や白色
しろいろ

の「菊
き く

の花
はな

」のことです。見
み

たことは

ありますか？今日
き ょ う

は、その菊
き く

の花
はな

に見
み

えるように、ふわふわの卵
たまご

をえのきたけと一緒
いっしょ

に

マヨネーズ
ま よ ね ー ず

で味
あじ

を付
つ

けて、魚
さかな

（生
なま

鮭
さけ

）にのせてオーブン
お ー ぶ ん

で焼
や

きました。 

 

25日
にち

：今日
き ょ う

のおやつは、二色
に しょ く

おはぎ（小豆
あ ず き

、きな粉
こ

）です。 

おはぎには、あんこがたくさんついていますね。それが秋
あき

に咲
さ

く「萩
はぎ

」という花
はな

に似
に

ているので「おはぎ」という名前
な ま え

がつきました。おはぎはお彼岸
ひ が ん

に食
た

べるお餅
もち

です。お彼岸
ひ が ん

は、もう亡
な

くなられた昔
むかし

の人
ひと

がみんなのことを見守
み ま も

ってくれている

ので、おはぎをお供
そな

えして、「ありがとう」と感謝
かんしゃ

をしてお墓参
はかまい

りをする日
ひ

です。

おはぎのあんこは小豆
あ ず き

をコトコト
こ と こ と

煮
に

て作
つく

った手作
て づ く

りです。今日
き ょ う

はあんこときな粉
こ

の

二
に

種類
しゅるい

のおはぎを作
つく

りました。味
あじ

わって食
た

べてくださいね。 

 

 

 

 

 

きゅうしょくしつからのおたより ９月
がつ

１２・２６日
にち

 

今日
き ょ う

のおやつは、牛乳
ぎゅうにゅう

、チーズオニオンブレッド
ち ー ず お に お ん ぶ れ っ ど

です。 

「ブレッド
ぶ れ っ ど

」とは「パン
ぱ ん

」という意味
い み

で、今日
き ょ う

は炒
いた

めた玉葱
たまねぎ

とベーコン
べ ー こ ん

をチーズ
ち ー ず

と一緒
いっしょ

に、ほ

んのりと甘い
あま   

生地
き じ

に混ぜて
ま   

焼
や

きました。お菓子
か し

のパン
ぱ ん

とは違
ちが

う、おかずのようなパン
ぱ ん

です

よ。おいしく食
た

べてくださいね。 



きゅうしょくしつからのおたより ９月
がつ

１３日
にち

 

今日
き ょ う

のおやつは、牛乳
ぎゅうにゅう

、おまんじゅうです。  

9月
がつ

13日
にち

は「十五夜
じ ゅ う ご や

」です。1年
ねん

で一番
いちばん

きれいなまるい月
つき

が見
み

られる十五夜
じ ゅ う ご や

の日
ひ

は、お月
つき

さまのようにまんまるな団子
だ ん ご

や里芋
さといも

と、ススキ
す す き

などをお供
そな

えして月
つき

を眺
なが

めます。保育
ほ い く

園
えん

では

まんまるなおまんじゅうを作
つく

りました。 

中
なか

の黄色
き い ろ

いあんこは、さつまいもで作
つく

った芋
いも

あんです。 白
しろ

い皮
かわ

は、小麦粉
こ む ぎ こ

、砂糖
さ と う

、水
みず

、

油
あぶら

を混
ま

ぜて、よくこねて作
つく

りました。 その皮
かわ

を広
ひろ

げ、芋
いも

あんを一
ひと

つ一
ひと

つ丁寧
ていねい

に包んで
つつ     

蒸
む

し

器
き

で蒸
む

せば、手作
て づ く

りおまんじゅうのできあがり！ 味
あじ

わって食
た

べてくださいね。 

 

きゅうしょくしつからのおたより ９月
がつ

２７日
にち

 

 今日
き ょ う

の給食
きゅうしょく

は、ごはん、骨付
ほ ね つ

きさんまのやわらか煮
に

（5歳児
さ い じ

クラス
く ら す

：さんまの塩焼
し お や

き）、

切干
きりぼし

大根
だいこん

の煮物
に も の

、すまし汁
じる

、果物
くだもの

です。 

さんまは背中
せ な か

が青
あお

いので「青魚
あおざかな

」と呼
よ

ばれ、秋
あき

は脂
あぶら

がのって一番
いちばん

おいしくなり

ます。体
からだ

が細長
ほそなが

くて、キラキラ
き ら き ら

しているので刀
かたな

のように見
み

えることから、漢字
か ん じ

で

書
か

くと「秋
あき

の刀
かたな

の魚
さかな

（秋刀魚
さ ん ま

）」と書きます
か    

。元気
げ ん き

な体
からだ

をつくる栄養
えいよう

がたくさ

ん含
ふく

まれていて、骨
ほね

や歯
は

を丈夫
じょうぶ

にしてくれます。 

今日
き ょ う

は、圧力
あつりょく

鍋
なべ

という特別
とくべつ

な鍋
なべ

を使
つか

って、生姜
しょうが

の汁
しる

と砂糖
さ と う

、醤油
しょうゆ

、酢
す

、みりん

を入
い

れて煮
に

ました。酢
す

を入
い

れて煮
に

ると骨
ほね

までやわらかくなるので、丸
まる

ごと食
た

べられ

ます。 

（5歳児
さ い じ

クラス
く ら す

）今日
き ょ う

はさんまに塩
しお

をふってオーブン
お ー ぶ ん

で焼
や

きました。 

レモン
れ も ん

を絞る
し ぼ  

とサッパリ
さ っ ぱ り

としておいしいですよ。魚
さかな

には骨
ほね

があるので、お箸
はし

で

上手
じょうず

にとりながら食
た

べてくださいね。 

 


