
 

  

 

 

 

 

 

 

●ごはん ●牛
ぎゅう

乳
にゅう

 ●いわしの更紗
さ ら さ

揚
あ

げ ●秋色
あきいろ

ドレッシングかけ ●和風
わ ふ う

ミネストローネ ●ちはなちゃんゼリー 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

“み
・
ら
・
い
・
（未来

み ら い

）につなげ、みんなで食
た

べる千葉市産
ち  ば  し さ ん

”  

月 

１０ 

秋色
あきいろ

ドレッシングかけ 

旬
しゅん

の柿
かき

を使った秋色
あきいろ

のド

レッシングを、ゆでた野菜
やさい

にか 
 
 

けます。キャベツやにんじん、

こまつな、もやしを 彩
いろど

りよく

組
く

み合
あ

わせて、味も見
み

映
ば

えも、

季
き

節
せつ

の 趣
おもむき

を感
かん

じられるよう

に工夫
く ふ う

しました。 

 

いわしの更紗
さ ら さ

揚
あ

げ 

更紗
さらさ

揚
あ

げは、カレー粉
こ

などの 調
ちょう

味料
みりょう

 

で下味
したあじ

をつけて、粉
こな

をまぶして揚
あ

げたもの

です。仕上
し あ

がりの色
いろ

が、東南
とうなん

アジアの「更
さら

紗
さ

」という織物
おりもの

に似
に

ていることから、この

名
な

前
まえ

がつきました。いわしは、D H A
ディーエイチエイ

や

E P A
イーピーエイ

などの血液
けつえき

の流
なが

れをよくする働
はたら

きがある体
からだ

によい脂
あぶら

が多
おお

く含
ふく

まれて

います。 

和風
わ ふ う

ミネストローネ 

ミネストローネは、具
ぐ

だく

さんのスープという意味
い み

の、

イタリアの家庭
かてい

料理
りょうり

です。

給 食
きゅうしょく

では、かつお節
ぶし

などの

だしをきかせ、みそを入
い

れ、

和風
わふう

にアレンジして仕上
し あ

げ

ました。 

千葉
ち ば

市内産
し な い さ ん

 新米
しんまい

コシヒカリ  

コシヒカリの名前
な ま え

は、北陸
ほくりく

地方
ち ほ う

の国々
くにぐに

を表
あらわ

す「越
こし

の国
くに

」の「コ

シ」と「ヒカリ」を合
あ

わせ、「越
こし

の国
くに

に 光
ひかり

が輝
かがや

く稲
いね

」と願
ねが

って付
つ

けられました。今
いま

では全国
ぜんこく

で作
つく

られている品種
ひんしゅ

です。 

給 食
きゅうしょく

では、10月
がつ

から千葉
ち ば

市内
しない

で収 穫
しゅうかく

された新米
しんまい

コシヒカリ

を使
つか

っています。地元
じもと

で作
つく

られた米
こめ

を味
あじ

わいましょう。 

千葉市
ち ば し

で と れ る 食 材
しょくざい

を 学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

で味
あじ

わい、「ふるさと千
ち

葉
ば

」を愛
あい

する 心
こころ

を育
そだ

てる。  

今日
き ょ う

の 給 食
きゅうしょく

のねらい  

し   みん     ひ   とく  べつ  

イ ラ ス ト  

高 浜 海 浜 小  高 島 麻 美  

加 曽 利 貝 塚 Ｐ Ｒ 大 使 か そ り ー ぬ  

ちは
 

なちゃんゼリー  

ちはなちゃんは、千葉
ち ば

公園
こうえん

のハス池
いけ

に 

住
す

んでいる「オオガハス」の妖精
ようせい

で、2003

年
ねん

11月
がつ

21日
にち

に誕 生
たんじょう

しました。 

このゼリーは、市内産
しないさん

の秋 冬
しゅうとう

にん 

じんのあざやかな色
いろ

を生
い

かして作
つく

ら 

れていて、ちはなちゃんをキャラク 

ターにしています。 

。 

。  


