
      

 ９月の献立一口メモ  

月 火 水 木 金 
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鶏ちゃん 

鶏肉と野菜に特

製のたれを絡めて

焼いたものです。豚

のホルモン焼きを

トンちゃんと呼ぶ

ことからこの名前

が付きました。 

小松菜 

栄養価の高い緑

黄色野菜です。カル

シウム、鉄、ビタミ

ン C は水に溶けて

しまうので油炒め

がお勧めです。 

 

鮭寿司 

紅鮭フィーレを

焼いてほぐし、酢飯

と混ぜ合わせます。

おいしさの秘訣は

鮭を粗めにほぐす

ことです。 

 

トマトと卵のスープ 

ふわふわ卵に仕

上げるコツは、スー

プが沸いたところ

に溶き卵を回し入

れ、ふつふつと固ま

ってきてから大き

く混ぜることです。 
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たぬき汁 

こんにゃくを油

で炒め、ごぼう、大

根と煮たものがた

ぬきの肉に似てい

ることからこの名

前が付きました。 

 

南部焼き 

肉や魚に下味を

付け、ごまをまぶし

て焼いた料理です。

脂ののった鯖に香

り高いごまが相性

抜群です。 

 

 

昆 布 

(かみかみ献立) 

ビタミン、ミネラ

ルなどの栄養素を

含んでおり、免疫力

アップや疲労回復

などの健康効果が

期待できます。 

三大昆布 

① 真昆布 

② 羅臼昆布 

③ 利尻昆布 

日本で採れる昆

布の95%以上が北

海道産です。 
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敬老の日 

 

萩ごはん 

萩は秋の七草の

ひとつで、秋に小さ

なピンク色の花を

咲かせます。白いご

飯に、小豆を萩の花

に、枝豆を萩の葉に

見たてます。 

船場汁 

大阪の問屋街で

ある船場で生まれ

た、塩鯖などの魚類

と大根などの野菜

を煮込んで作る具

沢山の汁です。園で

は鮭で作ります。 

ちゃんぽん麺 

長﨑名物の麺料

理です。ちゃんぽん

は｢さまざまなもの

を混ぜること｣｢ま

ぜたもの｣を意味し

ます。 

 

関東煮 

おでんの関東で

の呼び名で、関東煮

とおでんの違いは、

具材と味付けです。

関東煮は甘めの味

付け、おでんは濃い

めの味付けです。 
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振替休日 

 

１７日は｢十五夜｣ 

１年で最も美しい

とされている｢中秋

の名月｣を鑑賞しな

がら、収穫などに感

謝する行事です。 

 

 

まごわやさしい 

メニュー 

☆鶏肉と大豆の 

五目煮 

☆小松菜の 

昆布和え 

☆豚肉ともやしの 

味噌汁 

和食の基本食材 

ま：豆・豆類 

ご：ごま・種実類 

わ：わかめ・海藻類 

や：やさい 

さ：さかな 

し：椎茸・きのこ類 

い：いも・いも類 

 

30 農林水産省の野菜区分 

① 根菜類   ⇒ じゃがいも、れんこん等 

② 葉茎菜類  ⇒ 白菜、キャベツ、ネギ、にんにく等 

③ 果菜類   ⇒ きゅうり、なす、トマト等 

④ 香辛野菜  ⇒ しょうが等 

⑤ 果実的野菜 ⇒ メロン、いちご、すいか等 
 
 
 

 

根 菜 

大根、人参、ごぼ

う、かぶなど、地中

にある部分を食用

部とする野菜です。 
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