
      

                     

 

                                                   

                                               

 

                                                     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和 8 年 ９月８日 

江東区立深川第一中学校 

校 長 小山 千景 

 



 

 

 

プルーン 

 

 

 

 

 

 

 

 

給食では、日本の郷土料理を、積極的に給食メニューに取り入れています。 

 

  埼玉県 かてめし ゼリーフライ ゆで野菜（からしじょうゆ） みそ汁 

  

 

かてめし： 混ぜ合わせるという意味の「かてる」が語源で、埼玉県全域に伝わる郷土食です。昔はお米が貴重 

だったため、季節の野菜や山菜、きのこなどの「かて」を混ぜて、量を増やして食べたことからこの 

名前がつきました。ハレの日、桃の節句、盆の入りなどの行事食として作られています。 

 

ゼリーフライ： おからとじゃが芋、根深ねぎをよく混ぜたものを、そのまま素揚げにした、行田市
ぎ ょ う だ し

の郷土食で

す。名前の由来は、「小判型」をしていることから「銭（ぜに）フライ」と呼ばれ、それがなまって「ゼ

リーフライ」となった、とのこと。行田市は、足袋
た び

を中心とした被服関係の工場が多く、そこで働く

人たちのおやつ代わりに食べられていました。 

 

世 界 の 料 理 

世界各国の料理を給食メニューにアレンジして取り入れます。 

 

タイ料理 ガパオライス  ゲーンチュート（タイ風すまし汁） フルーツのヨーグルト添え 

 

辛味、酸味、塩味、甘味、うま味が複雑にからみ合ったタイ料理は、種類や味つけも豊富です。タイでは屋台や 

フードコートが充実し、３食外食する家庭も多いとのこと。日本でも、タイ料理の飲食店が多くあり、食べられる

機会も増えました。 

 

ガパオライス：ガパオライスはタイ料理のパッガパオガイ（鶏肉のホーリーバジル炒め）を元に、日本人が食べやすくア

レンジした料理です。基本材料には、豚のひき肉、赤パプリカ、バジル、たまごが使われます。 

 

ゲーンチュート：ゲーンは「汁物」、チュートは「薄味」という意味があります。タイというと、辛く、酸っぱい料理が多い

ですが、ゲーンチュートは優しい味のスープです。野菜や豆腐を入れて、ナンプラーを少々入れて仕上

げます。 

9 月 24 日 

９月の献立より 

長野県産の生のプルーンを提供する予定です。プルーンは、「すもも」の一種です。すももには、大きく分けて「プ

ラム」と呼ばれる日本すももと、「プルーン」と呼ばれる西洋すももがあります。プルーンは、ドライフルーツやジャ

ム用として栽培されることが多く、生で食べられるのは 7 月～10 月ころまでです。抗酸化作用が高いβカロテ

ンや、鉄分、食物繊維など含まれ、栄養満点！旬のフルーツなので、一口でも食べてみてほしいです。 

9 月 17 日 

9 月１8 日 

昨年の今の時期に提供

したプルーンです。 

https://www.google.co.jp/url?esrc=s&q=&rct=j&sa=U&url=https://frame-illust.com/%3Fp%3D11998&ved=2ahUKEwjmiae4-8T-AhVvr1YBHYbBAJkQqoUBegQIBxAB&usg=AOvVaw2-oehFJaZlfcNYb-1HPzp6
https://www.google.co.jp/url?esrc=s&q=&rct=j&sa=U&url=https://www.ac-illust.com/main/search_result.php%3Fword%3D%25E3%2582%25BF%25E3%2582%25A4%25E8%25B1%25A1&ved=2ahUKEwjo4LKymOD_AhWLeN4KHXlrBXs4FBCqhQF6BAgEEAE&usg=AOvVaw223Dmb63pSiovu7m0d2CQI

