
 

肌
はだ

寒
ざむ

くなり、空
くう

気
き

が乾
かん

燥
そう

し、風邪
か ぜ

をひきやすい時期
じ き

です。 給 食
きゅうしょく

では、

栄養
えいよう

たっぷりの 旬
しゅん

の野
や

菜
さい

を使
つか

った献立
こんだて

や、体
からだ

が 温
あたた

まる献
こん

立
だて

を増
ふ

やしてい

きます。食
しょく

事
じ

前
まえ

や遊
あそ

んだ後
あと

の手
て

洗
あら

いを忘
わす

れずに、たくさん食
た

べてたくさん

体
からだ

を動
うご

かして、風
かぜ

邪に負
ま

けない強
つよ

い 体
からだ

を作
つく

りましょう！ 

 

 11月
がつ

15日
にち

は「かまぼこの日
ひ

」です。「かまぼこ」という言
こと

葉
ば

が初
はじ

めて登
とう

場
じょう

したのは今
いま

から約
やく

900年前
ねんまえ

の

1115年
ねん

。平
へい

安
あん

時
じ

代
だい

に書
か

かれた書
しょ

物
もつ

に、お祝
いわ

いの 料
りょう

理
り

の絵
え

が描
か

いてあり、その中
なか

にかまぼこがあったそうで

す。この 1115年
ねん

にちなみ、11 と 15 を分
わ

けて 11月
がつ

15日
にち

が「かまぼこの日
ひ

」になりました。小田原
お だ わ ら

では

室町
むろまち

時代
じ だ い

にすでにかまぼこは作
つく

られていましたが、たくさん作
つく

られるようになったのは江戸
え ど

時代
じ だ い

の後期
こ う き

で

す。相模
さ が み

湾
わん

が近
ちか

く 魚
さかな

がよくとれたこと、また箱根
は こ ね

の山
やま

のきれいな水
みず

に恵
めぐ

まれたこと、また小田原
お だ わ ら

は宿場町
しゅくばまち

と

してたくさんの人
ひと

が出入り
で い り

する場所
ば し ょ

だったので、小田原
お だ わ ら

の名物
めいぶつ

として全国
ぜんこく

に広
ひろ

まっていきました。足柄
あしがら

小
しょう

で

は、11月
がつ

15日
にち

のかまぼこの日
ひ

に合
あ

わせて、小田原
お だ わ ら

の自慢
じ ま ん

のかまぼこを使
つか

ったかまぼこ丼
どん

を出
だ

します。 



※物資の都合により、献立を変更することがあります。　

小田原産食材（予定）：はねぎ・ほうれんそう・うめぼし・さつまいも・さといも・ねりせいひん・かます

放射性物資の検査結果：小田原市のホームページをご覧ください。

  

 和食
わしょく

の中心
ちゅうしん

となるものは、日本
に ほ ん

の主食
しゅしょく

である「ごはん」＋「だしの味
あじ

」ともいわれています。 

かつお節
ぶし

、昆
こん

布
ぶ

、干
ほ

し椎
しい

茸
たけ

などの素
そ

材
ざい

を使
つか

った「だし」は、香
かお

りがよく、うま味
み

や栄
えい

養
よう

も豊
ほう

富
ふ

 

なのに、塩
えん

分
ぶん

はほとんど含
ふく

まれていません。だ 

しを使
つか

うと薄味
うすあじ

でもおいしく感
かん

じられるので、 

給 食
きゅうしょく

でもかつおや昆
こん

布
ぶ

、煮
に

干
ぼ

しからとっただ 

しをみそ汁
しる

や煮物
に も の

によく使
つか

っています。今月
こんげつ

の 

給 食
きゅうしょく

では、特
と く

にだしのおいしさに注目
ちゅうもく

して味
あ じ

 

わって食
た

べてほしいと思
お も

います。給 食
きゅうしょく

ワゴン 

のおたよりでもお知
し

らせするので、ぜひそれぞ 

れの違
ちが

いをじっくり味
あじ

わってくださいね。 

今月の給食目標「たべものの はたらきを しろう」

ちやにくのもとになる たべものにちゅうもく！


