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暑
あつ

さも和
やわ

らぎ、過
す

ごしやすい季節
き せ つ

になりました。秋
あき

は「実
みの

りの秋
あき

」とも呼
よ

ばれ、たくさんの食材
しょくざい

が旬
しゅん

を迎
むか

えてます。給 食
きゅうしょく

にも、地元
じ も と

の旬
しゅん

の食材
しょくざい

を取
と

り入
い

れているので、味
あじ

わって食
た

べましょう。 

 

がんばれかにっこ！献立
こんだて

 

 

 十五夜
じゅうごや

に続
つづ

き、日本
に ほ ん

では十三夜
じゅうさんや

にも、

月
つき

を眺
なが

める風習
ふうしゅう

があります。十三夜
じゅうさんや

には

栗
くり

や豆
まめ

をお供
そな

えすることから、「栗
くり

名月
めいげつ

」

「豆
まめ

名月
めいげつ

」とも呼
よ

ばれています。 

23日
にち

の夜
よる

は、２回目
か い め

のお月見
つ き み

を 

楽
たの

しみましょう。 

 可児市
か に し

は、昔
むかし

から里芋
さといも

が作
つく

られてきま

した。給
きゅう

食
しょく

で使
つか

う里
さと

芋
いも

も、可児市産
か に し さ ん

のも

のを使用
し よ う

しています。里芋
さといも

フライはシンプ

ルな味付
あ じ つ

けなので、里芋
さといも

本来
ほんらい

の 

おいしさを味
あじ

わうことがで 

きます。 

十三夜
「里芋

さといも

フライ」 

１０月
がつ

２６日
にち

 
秋
あき

の夜
よる

空
ぞら

を楽
たの

しむ 

まだ食
た

べられるのに捨
す

てられてしまう食材
しょくざい

 

 

 

食品
しょくひん

ロス 

給
きゅう

食
しょく

の食
た

べ方
かた

をチェック 

給 食
きゅうしょく

における食品
しょくひん

ロスは、食
た

べ残
のこ

しです。必要
ひつよう

な栄養
えいよう

をとることを意識
い し き

して食
た

べましょう。 

食品
しょくひん

ロスとは 

 

      賞味
しょうみ

期限
き げ ん

は「おいしく食
た

べられる」期限
き げ ん

です。消費
しょうひ

期限
き げ ん

とは違
ちが

い、 

期限
き げ ん

を過
す

ぎてもすぐ食
た

べられなくなるわけではありません。卵
たまご

の期限
き げ ん

は 

生
なま

で食
た

べられる目安
め や す

です。賞味
しょうみ

期限
き げ ん

を過
す

ぎた場合
ば あ い

は、十分
じゅうぶん

加熱
か ね つ

して早
はや

めに食
た

べましょう。 

A.  

Q. 賞味
しょうみ

期限
き げ ん

が過
す

ぎた卵
たまご

は食
た

べられないの？ 

じ ゅ う さ ん や 

主食
しゅしょく

 

副食
ふくしょく

 

≪可児市
か に し

の給 食
きゅうしょく

における残食率
ざんしょくりつ

の推移
す い い

≫ 

 苦
にが

手
て

な食
た

べ物
もの

にも挑
ちょう

戦
せん

する 

時間
じ か ん

を意識
い し き

して食
た

べる 

食
た

べ物
もの

を大
たい

切
せつ

にする気
き

持
も

ちをもつ 

配
くば

り切
き

る配
はい

膳
ぜん

を心
こころ

がける  増加
ぞ う か
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里芋
さといも

フライ 

   

里芋
さといも

 200ｇ（中
ちゅう

４こ） 

揚
あ

げ油
あぶら

 適量
てきりょう

 

塩
しお

 0.8ｇ（ひとつまみ） 

青
あお

のり 適量
てきりょう

 

 

【材
ざい

料
りょう

（４人
にん

分
ぶん

）】     ※小学校中
しょうがっこうちゅう

学年量
がくねんりょう

を目安
め や す

にしています。 【作
つく

り方
かた

】 

① 里芋
さといも

は、皮
かわ

をむいて、くし形
がた

に切
き

る。 

② 油
あぶら

できつね色
いろ

になるまで揚
あ

げる。 

③ 里芋
さといも

が熱
あつ

いうちに、塩
しお

と青
あお

のりをまぶし、

味
あじ

をつける。 

いももち 

【作
つく

り方
かた

】 

岐
ぎ

阜
ふ

県
けん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

である「いももち」は、

里芋
さといも

と米
こめ

を使
つか

うことが特 徴
とくちょう

です。もち米
こめ

が貴重
きちょう

だった頃
ころ

、粘
ねば

りをつけるために、里芋
さといも

を使
つか

ったこ

とが始
はじ

まりといわれています。
 

 

フライドポテトをアレンジしたレシピです。里芋
さといも

のもっちりとした 食
しょっ

感
かん

がやみつきになります。

味付
あじつ

けは、コンソメ、粉
こな

チーズ、カレー粉
こ

などをまぶしてもおいしいですよ。 

【材
ざい

料
りょう

（４人
にん

分
ぶん

）】   
 

米
こめ

 150g（１合
ごう

） 

水
みず

 200g 

里芋
さといも

 200g（中
ちゅう

４こ） 

塩
しお

 2.5g（小
こ

さじ 1/2） 

油
あぶら

 3g（小
こ

さじ 1） 

Ａ 
濃口
こいくち

しょうゆ 18g（大
おお

さじ 1） 

おろししょうが 5g（小
こ

さじ 1） 

 

① 里芋
さといも

は皮
かわ

をむいておく。 

② 炊飯器
すいはんき

に、洗
あら

った米
こめ

と水
みず

を入
い

れ、里芋
さといも

と塩
しお

を

入
い

れて炊
た

く。炊
た

きあがったら、里芋
さといも

をつぶすよ

うに混
ま

ぜる。 

③ ②をラップに包
つつ

み、小判型
こばんがた

に形
かたち

を整
ととの

える。 

④ フライパンに油
あぶら

をひき、両
りょう

面
めん

に焼
や

き色
いろ

がつ

いたら、Aのタレを加
くわ

えてからめる。 

１０月
がつ

のがんばれかにっこ！献立
こんだて

に登場
とうじょう

する、里芋
さといも

を使
つか

った新
しん

メニューです。 

① 里芋
さといも

の中 央
ちゅうおう

に、包 丁
ほうちょう

で一 周
いっしゅう

切
き

れ目
め

を入
い

れる。 

② ラップをして電子
でんし

レンジで加熱
かねつ

する。（500W3分
ぷん

程
ほど

） 

③ 冷
さ

めたら、両
りょう

はしを持
も

って外
そと

側
がわ

へひっぱるように皮
かわ

をむく。 

里芋
さといも

の皮
かわ

のむき方
かた

 

写
し ゃ

真
し ん

付
つ

きの作
つ く

り方
か た

は 

こちらから！ 


