
  

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                              

令和８年 ９月 

墨田区立第三吾嬬小学校 

校長  高橋 伸一 

保護者の皆様へ 

・お子さんが給食当番の時は、週末の洗濯、また、ボタンが取れかかっていたらボタン付けなどをよろ

しくお願いいたします。給食当番はマスクも忘れずに持ってきてください。 

・給食の食材や献立は変更する場合がありますので、ご了承ください。 

給食
きゅうしょく しょうかい

｢ 魚
さかな たまご どん

｣
」

立秋
りっしゅう

も過
す

ぎ、暦
こよみ

の上
うえ

では秋
あき

ですが、9月
がつ

はまだまだ残暑
ざんしょ

の厳
きび

しい日
ひ

が続
つづ

きます。暑
あつ

かった夏
なつ

の疲
つか

れが残
のこ

っ

て、なかなか本調子
ほんちょうし

に戻
もど

らない人
ひと

も多
おお

くいることでしょう。規則正
きそくただ

しい生活
せいかつ

リズムを心
こころ

がけ、食事
しょくじ

をしっかり

とって体調
たいちょう

を整
ととの

えましょう。 

きゅうしょく み

7月
がつ

7日
にち

 

七夕
たなばた

献立
こんだて

 

昨年度
さくねんど

に引
ひ

き続
つづ

き、バ

タフライピーを使
つか

って、

青色
あおいろ

から 紫
むらさき

色
いろ

に変
か

わる

ゼリーを作
つく

りました。1

年生
ねんせい

は初
はじ

めての体験
たいけん

だ

ったので、とても楽
たの

しん

でくれたようです。七夕
たなばた

寿司
ず し

も、天
あま

の川
がわ

に見立
み た

て

て配
はい

缶
かん

しています。 

7月
がつ

８日
にち

 

とうもろこしの皮
かわ

むき 

2年生
ねんせい

がとうもろこし

の皮
かわ

むきを行
おこな

いました。

むく前
まえ

に、とうもろこし

がどのように育
そだ

つのか、

見本
み ほ ん

も使
つか

いながら学習
がくしゅう

しました。今回
こんかい

は東京都
とうきょうと

で採
と

れたものを使
つか

いま

した。先
さき

っぽが生育
せいいく

不良
ふりょう

の物
もの

もありましたが、育
そだ

てる難
むずか

しさも学
まな

びにな

ります。 

（4人分
に ん ぶ ん

） 
四方
し ほ う

を海
うみ

に囲
かこ

まれた日本
に ほ ん

で、春夏
はるなつ

秋冬
あきふゆ

の季節
き せ つ

ごとにとれる自然
し ぜ ん

の産物
さんぶつ

を上手
じょうず

に利用
り よ う

して、

私
わたし

たちの祖先
そ せ ん

は、この国
くに

の風土
ふ う ど

に適
てき

した料理
りょうり

を作
つく

り上
あ

げ、受
う

け継
つ

いできました。ご飯
はん

（米
こめ

）

を中心
ちゅうしん

に、おかずと汁物
しるもの

を組
く

み合
あ

わせる献立
こんだて

が特徴
とくちょう

で、特
とく

に「まごわ(は)やさしい」の頭
かしら

文字
も じ

で表
あらわ

される食
た

べ物
もの

がよく使
つか

われる日本
に ほ ん

の食卓
しょくたく

は、日本
に ほ ん

人
じん

の長寿
ちょうじゅ

を支
ささ

えるものとし

て、その価値
か ち

があらためて見直
み な お

されてきています。 

みなさんは 9月
がつ

9
ここの

日
か

の「重陽
ちょうよう

の節句
せ っ く

」を知
し

っていますか？桃
もも

の節句
せ っ く

(3月
がつ

3
みっ

日
か

)、端午
た ん ご

の節句
せ っ く

(5月
がつ

5
いつ

日
か

)と同
おな

じ五
ご

節句
せ っ く

の 1 つですが、あまりなじみがないかもしれません。「菊
きく

の節句
せ っ く

」ともいわれる重陽
ちょうよう

の節句
せ っ く

にちなんで、給 食
きゅうしょく

にも食
しょく

用
よう

菊
ぎく

を使
つか

った料理
りょうり

が登場
とうじょう

します。 

分量
ぶんりょう

作
つく

り方
かた

適量
てきりょう

①油
あぶら

で生姜
しょうが

を炒
いた

め、魚
さかな

をよくほぐしな

小
こ

さじ１強
きょう

がら入
い

れる。崩
くず

しながら炒
いた

める。

1かけ ②魚
さかな

にある程度
ていど

火
ひ

が通
とお

ったら、野菜
やさい

を

150g 順
じゅん

に入
い

れて炒
いた

める。

小
こ

さじ1 ②①に調味料
ちょうみりょう

を入
い

れ、味
あじ

を煮
に

含
ふく

める。

100g（中
ちゅう

1/2個
こ

） ③仕上げに、白
しろ

ごま、さやいんげんを

100g（中
ちゅう

1/2本
ほん

） 加
くわ

える。

50g ④卵
たまご

は溶
と

きほぐし、塩
しお

を加
くわ

え、油
あぶら

を

20g（2個
こ

） しいたフライパンで炒
いた

め、炒
い

り卵
たまご

を

小
こ

さじ2強
きょう

作
つく

る。

小
こ

さじ4 ⑤ご飯
はん

の上
うえ

に、魚
さかな

のそぼろと炒
い

り卵
たまご

少々
しょうしょう

をのせて完成
かんせい

！

小
こ

さじ1/2

22g（4本
ほん

）

大
おお

さじ1/2

適量
てきりょう

小
しょう

2個
こ

少々
しょうしょう

塩
しお

白
しろ

ごま

油
あぶら

卵
たまご

塩
しお

みりん

さやいんげん ゆでて小口切
こぐちぎ

り

しいたけ 粗
あら

みじん切
ぎ

り

砂糖
さとう

しょうゆ

たまねぎ 粗
あら

みじん切
ぎ

り

にんじん 粗
あら

みじん切
ぎ

り

たけのこ（水
みず

煮
に

） 粗
あら

みじん切
ぎ

り

しょうが みじん切
ぎ

り

皮
かわ

・骨
ほね

なし白身魚
しろみざかな

（たら）

酒
さけ

材料
ざいりょう

切
き

り方
かた

炊
た

いたごはん

油

下味
したあじ

 

クセのない白身魚
しろみざかな

に、味
あじ

を良
よ

く煮含
に ふ く

めることで、

ご飯
はん

によく合
あ

う味
あじ

にな

っています。お魚嫌
さかなぎら

いで

も食
た

べられてしまう

甘辛
あまから

い味
あじ

です！ 


