
 

 

 

毎月
まいつき

１９日
にち

は「たんご・食
しょく

の日
ひ

」！ 
地場
じ ば

産物
さんぶつ

を多
おお

く取
と

り入
い

れた献立
こんだて

で地
ち

産
さん

地消
ちしょう

を進
すす

めます。

今月
こんげつ

は 15日
にち

に実施
じ っ し

します。 

＊特別
とくべつ

栽培
さいばい

米
まい

ごはん 

＊キスとさつまいもの天
てん

ぷら 

＊きゅうりとなすの即席
そくせき

漬
づ

け 

＊冬瓜
とうがん

のうすくず汁
じる

 

特
とく

別
べつ

栽
さい

培
ばい

米
まい

・キス・さつまいも・玉
たま

ねぎ・きゅうり・ 

なす・冬
とう

瓜
がん

・ねぎ・牛 乳
ぎゅうにゅう

などの地
じ

場
ば

産
さん

物
ぶつ

を使
つか

う予
よ

定
てい

です。 

 「冬瓜
とうがん

」は冬
ふゆ

の瓜
うり

と書
か

きますが、旬
しゅん

は夏
なつ

です。冷暗所
れいあんしょ

で保
ほ

存
ぞん

しておけば冬
ふゆ

までもつことから、漢字
か ん じ

では冬瓜
とうがん

と

記
しる

すようになったといわれています。 

８のつく日
ひ

は「歯
は

の日
ひ

」（28日
にち

） 
毎月
まいつき

８のつく「歯
は

の日
ひ

」には、よくかんで健康
けんこう

な歯
は

と口
くち

をつくるかみかみメニューやカルシウムたっぷりメニュ

ーを出
だ

します。今月
こんげつ

は、「大根菜
だ い こん な

飯
めし

」「ささみの甘
あま

酢
ず

がらめ」

です。「大根菜
だ い こん な

飯
めし

」には、ちりめんじゃこも入
はい

っているので

歯
は

を強
つよ

くするカルシウムがたっぷりです。「ささみの甘
あま

酢
ず

がらめ」はかみ応
ごた

えがある食材
しょくざい

です。 

意識
い し き

してよくかんで、味
あじ

と食感
しょっかん

を楽
たの

しんで 

くださいね♪ 

今年
こ と し

の十五夜
じ ゅ うご や

は９月
がつ

29日
にち

です。この時
じ

期
き

は 

空
くう

気
き

が澄
す

んで１年
ねん

の中
なか

でも最
もっと

も月
つき

がきれいに 

見
み

えるので、十五夜
じ ゅ うご や

の月
つき

は「中 秋
ちゅうしゅう

の名月
めいげつ

」と呼
よ

ばれ、 

お月
つき

見
み

をします。お月見
つ き み

は秋
あき

の収穫
しゅうかく

に感
かん

謝
しゃ

する行事
ぎょうじ

で、月見
つ き み

団子
だ ん ご

やススキ、里
さと

いもなどの農
のう

作
さく

物
もつ

を月
つき

にお供
そな

えします。 

この日
ひ

の給
きゅう

食
しょく

の「お月
つき

見
み

団
だん

子
ご

汁
じる

」は、月
つき

のように黄
き

色
いろ

く

真
ま

ん丸
まる

な手
て

作
づく

りのかぼちゃ団
だん

子
ご

をお汁
しる

の中
なか

に浮
う

かべます。 

さつまいもを収穫
しゅうかく

する前
まえ

に食
た

べられる 

のが「いもづる」です。畑
はたけ

でのびている 

さつまいもの「つる」を食
た

べるのですが、 

正確
せいかく

にはつるから伸
の

びている「葉
よう

柄
へい

」という部
ぶ

分
ぶん

を食
た

べ

ます。「葉柄
ようへい

」とは先
さき

に葉
は

っぱが付
つ

いた部
ぶ

分
ぶん

のことです。 

最
さい

近
きん

は芋
いも

づるを食
た

べることが少
すく

なくなったかもしれ

ませんが、やわらかくクセがないので、煮
に

つけにしてお

いしく食
た

べられます。今
いま

だけの旬
しゅん

の味
あじ

です。 

 

28日
にち

の「大根菜
だ い こん な

飯
めし

」には、大根
だいこん

の間引き菜
ま び  な

を使用
し よ う

する予定
よ て い

です。大根菜
だ い こん な

とは、根
ね

が大
おお

きくなる前
まえ

に収穫
しゅうかく

した大根
だいこん

の葉
は

の

ことです。この作業
さぎょう

を「間引
ま び

く」といい、余分
よ ぶ ん

な大根
だいこん

を取
と

って

しまうことで、残
のこ

った大根
だいこん

が大
おお

きく立派
り っ ぱ

に成長
せいちょう

することがで

きるのです。大根
だいこん

の栄養
えいよう

は葉
は

のほうが豊富
ほ う ふ

です。実は
じつ  

、葉
は

は

立派
り っ ぱ

な緑
りょく

黄色
おうしょく

野菜
や さ い

で、ベータカロテンやビタミンＣ、ビタミ

ンＥ、カルシウム、食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

が豊富
ほ う ふ

で、小松菜
こ ま つ な

よりも栄養価
え い よう か

が高
たか

いです。この時期
じ き

の、やわらかい大根菜
だ い こん な

を味
あじ

わいます。 

9月
がつ

は昔
むかし

の呼
よ

び方
かた

で「長月
ながつき

」といいます。 

秋
あき

も深
ふか

まり夜
よる

が長
なが

くなった「夜
よ

長
なが

月
つき

」の略
りゃく

だといわ

れています。 

他
ほか

には菊
きく

月
づき

、紅
もみ

葉月
じ づ き

、夜
よ

長月
ながつき

、色
いろ

取
どり

月
づき

、暮秋
ぼしゅう

など

の呼
よ

び方
かた

があります。 

英語
え い ご

では「September
セ プ テ ン バ ー

」です。 

 

ガパオライスはタイでも人気
に ん き

のあるごはんです。「ガパオ」と

は香辛料
こうしんりょう

のバジルのことです。肉
にく

や魚介類
ぎょかいるい

、野菜
や さ い

をオイスター

ソースやナンプラーなどで味付
あ じ つ

けしてバジルを加
くわ

えたものを

ごはんにかけて食
た

べます。ドライカレーとは少
すこ

し違
ちが

った味
あじ

付
つ

け

で、ピーマンやパプリカが入
はい

った、夏
なつ

向
む

きのごはんです。 

葉は

の
下し

た

の
茎く

き

の 

部
分

ぶ

ぶ

ん

を
使つ

か

い
ま
す 

 
 
 
毎月
まいつき

５のつく日
ひ

には「世界
せ か い

の料理
りょうり

」を出
だ

します。今月
こんげつ

は

韓国
かんこく

の料理
りょうり

で、「クッパ」と「チャプチェ」です。「クッパ」

は、スープとごはんを組
く

み合
あ

わせた料理
りょうり

で、スープに後
あと

か

らごはんを入
い

れて食
た

べる形
かたち

になっています。「チャプチ

ェ」は伝統的
でんとうてき

な韓国
かんこく

料理
りょうり

のひとつです。家庭
か て い

料理
りょうり

であり、

韓国
かんこく

ではなじみ深
ぶか

い料理
りょうり

といえます。また、お祝
いわ

いなどの

おめでたい席
せき

や、家族
か ぞ く

が集
あつ

まるときなどにも食
た

べられてい

ます。春雨
はるさめ

のほか、ピーマン、にんじん、赤
あか

パプリカなど

彩
いろど

り豊
ゆた

かな野菜
や さ い

やきのこ、牛肉
ぎゅうにく

の細
ほそ

切
ぎ

りなど、様々
さまざま

な

食材
しょくざい

を使
つか

った甘辛
あまから

い味付
あ じ つ

けの炒
いた

め物
もの

です。漢字
か ん じ

では「雑

菜」と書き、「雑（チャプ）」は混ぜ合わせる、「菜（チェ）」

はおかずという意味
い み

です。 

 
５
いつ

日
か

(火
か

) 大韓民国
だいかんみんこく

（韓国
かんこく

） 

キスは丹後
た ん ご

の秋
あき

の代表的
だいひょうてき

な魚
さかな

です。一般的
いっぱんてき

に「キス」とい

うと「シロギス」という魚
さかな

のことをいいますが、丹後
た ん ご

でいう

キスは「ニギス(似
に

ギス)」のことで、9月
がつ

に開始
か い し

される底
そこ

引
び

き

網
あみ

漁
りょう

でとれます。沖
おき

合
あい

の海底
かいてい

に住
す

んでいるので「沖
おき

ギス」と

も呼
よ

ばれます。キスは煮
に

物
もの

、焼
や

き物
もの

、揚
あ

げ物
もの

など 

いろいろな方
ほう

法
ほう

で食
た

べられますが、 

身
み

が柔
やわ

らかく傷
いた

みやすいので干物
ひ も の

に 

加工
か こ う

されることも多
おお

いです。給 食
きゅうしょく

で 

は、「南蛮
なんばん

漬
づ

け」、「天
てん

ぷら」、「から揚
あ

げ」にしていただきます。 


