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秋も深まり、山の木々がきれいに色づく季節になりました。11 月 23 日(金)は、勤労感謝

の日です。「勤労を尊び、生産を祝い、国民が互いに感謝しあう」日です。私たちが日々の   

食事ができるのは、「食」が多くの人の活動によって支えられているからです。感謝をして食

事をしましょう。 

 

 感謝の気持ちをもって食事をしよう 
○食事のあいさつの意味 

いただきます 

その昔、神様のお供えや、位の高い者から品物や食べ物を受け取る際に、頭の上、つまり

頂(いただき)にのせる動作をしていたことから、「もらう」「食べる」の謙譲語として「いた

だく」という言葉が使われるようになったのが、きっかけだと言われています。 

「いただきます」という言葉には、食事を作ってくれた人への気持ちだけではなく、材料

の生産や輸送など、食卓に並ぶまでに携わったすべての人々への感謝、

そして、動物や植物の命をいただくという感謝の気持ちなど、様々な

意味合いが含まれています。 

 

ごちそうさま 

ごちそうさまは漢字で「ご馳走様」と書きます。 

「馳走」という字には「走りまわる」「奔走する」という意味がありま

す。その昔、大切な客人を迎える時に、その準備のため馬を走らせて

方々へ出向き、物品を調達していました。 

 流通が整った現在と違い、もてなしの品々を集めるのに、苦労のいる時代でした。その様

子から「馳走」という言葉に「もてなし」の意味が含まれるようになり、さらに丁寧語の「ご

馳走」という、贅沢で豪華な料理を意味する言葉となったようです。 

 江戸時代後期に、ご馳走をいただいたことへの感謝の意を表す言葉として、使われ始めた

のがきっかけといわれています。 

 

今月の給食より 

今月も郷土料理の日があります。 

７日（金）五平もち 

中部地方の山間部（長野県・岐阜県・愛知県・静岡県・山梨県）の郷土料理

です。 

江戸時代中期には食べられていたと言われていて、木こりや狩人など山の仕

事をしていた人たちが、山仕事の安全を祈るお祭りである「山の講」の前夜に

作って食べていたと言われています。 

 

 



今月の給食目標 ： 地場産物のよさを知ろう 

 自分たちが住んでいる地域でとれる食べ物を「地場産物」と言います。地場産物を、その地

域で消費することを「地産地消」と言います。 

地場産物を食べることのよさは、いつ・どこで・だれが作ったものかわかるので安心・安全

なこと、輸送時間が短く環境に優しいこと、新鮮なことなどがあげられます。また、どうして

この地域で作られるようになったのかを考えることにより地域の自然や歴史を知ることにも

つながります。 

 世田谷区の地場産物は「せたがやそだち」といわれ、学校給食だけでなく直売所などでも売

られています。ご家庭でも地場産物を取り入れてみてください。 

 

世田谷区の地場産物は？ 
大根(大蔵大根・青首大根)、下山千歳白菜、長ねぎ、小松菜、にんじん、なす、トマト、 

きゅうり、ブロッコリー、じゃがいも など 

 

 

 
 

 

材料(4 人分) 

コッぺパン     4 個 

クリームチーズ  ４０g 

油         ２g 

たまねぎ    １００g 

塩       ０.4g 

こしょう    0.0４g 

ソーセージ      ４本 

トマトケチャップ １２g 

中濃ソース     ８g 

イエローマスタード 12g 

下準備 

・クリームチーズを柔らかくしておく 

・玉ねぎはスライスしておく 

・コッペパンに縦に切り込みを入れておく 

作り方 

① たまねぎを焼き色がつくまで炒める 

② パンにクリームチーズをぬる 

③ ソーセージをゆでるか焼いてケチャップとソースを合わせ 

たソースにからめる 

④ ２のパンに３のソーセージをはさみ、１を上からのせる 

⑤ お好みでマスタードをかける 

            

 ★給食では、ソーセージに給食室で味をつけていますが、本場では直火で焼いたソーセージをはさみ、

調味料も好みでかけるそうです。調味料で好まれているのがマスタード、バーベキューソースなどで 

トマトケチャップの使用は比較的少ないそうです。トッピングではたまねぎが一番人気だそうですが、

ほかにハラペーニョやザワークラフト、焼きキャベツなどがトッピングされるそうです。 

 

～有機米・有機農産物を使用しています～ 

 今年度は４月から既に使用していますが、３月までの期間で月１回（１０月は提供なしで１１月に２回）計１１回、

給食で有機米(※)を使用します。今年度は有機米のほかに有機農作物（※）も学期に１回提供しています。  

有機米と有機農産物について給食の掲示板に掲示してあります。ぜひ読んでみてください。 

※農薬や化学肥料に頼らず自然界の力で生産された食品。農林水産省が検査して認証し JASマークがついている食品のこと。 

 

作ってみよう！シアトル風ホットドッグ ～１１月１1 日(火)給食より～ 


