
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 秋の気配が深まり、日暮れが驚くほど早くなってきたように感じます。【秋の日は釣瓶(つるべ)落とし】

とは、井戸の水を汲む桶(釣瓶)が井戸に滑り落ちるかのように、秋の日は急速に日が暮れるという意味で

す。日中と夜の寒暖の差に負けないよう、栄養豊富な食事を心がけましょう。 

練馬区立早宮小学校 

校 長 今村 理恵 

栄養士 中  智子  

平成 2８年 10 月 25日発行 

(家庭数配布) 

9月 23日金曜日、1年生の祖父母の方を対象に【敬
老給食】を開催しました。 

 給食は“ごはん、サンマの生姜煮、アーモンド和え、

さつま芋のみそ汁”と、秋を満喫できるメニューでした。 

1年生の子供たちは、『おじいちゃんはこのくらい食べる

かな？』と、祖父母の方々を喜ばせるために一生懸命準

備をしていました。世代の違う方とでも“食”を通じて

話題を弾ませ、おもてなしの心を伝えることができたか

と思います。 

ご参加いただいた皆様に心より御礼申し上げます。 
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秋が旬のサンマが登場しました。
ポウポウ焼きは給食で初登場でし
たが、和風ハンバーグのような味
わいで大人気でした♪ 

大人気のスイートポテト。お話
の紹介を聞きながら食べたこと
で、家でも作ってみる！と話し
てくれた児童もいました。 

こちらも給食で初登場！ひき肉
とポテトが二層になる手間のか
かる料理でしたが、皆さん美味
しく食べてくれたようです♪ 

 6 月の読書月間にも実施したコラボ給食！大人気におこたえして 10 月の読書月間でも

実施しました♪食を通じて様々な書物に興味を持つ、良い機会になったかと思います。 

【ハリーポッターと秘密の部屋】 
原著：J.K.Rowling  
翻訳：松岡 佑子  

 

【ルルとララのスイートポテト】 
作・絵 あんびるやすこ  

 

【めぐろのさんま】 
作・絵： 川端 誠 

http://frame-illust.com/fi/wp-content/uploads/2014/10/bea933d25fced143d8d358963c97cf90.png
https://www.amazon.co.jp/s/ref=dp_byline_sr_book_2?ie=UTF8&text=J.K.Rowling&search-alias=books-jp&field-author=J.K.Rowling&sort=relevancerank
https://www.amazon.co.jp/s/ref=dp_byline_sr_book_3?ie=UTF8&text=%E6%9D%BE%E5%B2%A1+%E4%BD%91%E5%AD%90&search-alias=books-jp&field-author=%E6%9D%BE%E5%B2%A1+%E4%BD%91%E5%AD%90&sort=relevancerank
http://www.iwasakishoten.co.jp/author/a86633.html
http://www.ehonnavi.net/author.asp?n=600
http://www.google.co.jp/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjRiPWTruPPAhWGsI8KHVO_DgcQjRwIBw&url=http://illustcut.com/?p%3D3919&psig=AFQjCNEVE5e7mvU9UkOkoQUzE9pdQJqufQ&ust=1476845982585234
http://www.google.co.jp/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiGg7a9ruPPAhULto8KHQbaD6sQjRwIBw&url=http://www.pictcan.com/item/0110.html&bvm=bv.135974163,d.cGw&psig=AFQjCNFU1A3uOJf8B8DETp1TBAms0_760A&ust=1476846066467390
http://www.google.co.jp/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwij1dKIr-PPAhUMMY8KHd7fACQQjRwIBw&url=http://www.sozai-library.com/sozai/5696&bvm=bv.135974163,d.cGw&psig=AFQjCNFRa-i0qz5Hg0VWvz9VQS2Or4xboQ&ust=1476846226694926


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ９月の給食で登場した 

おすすめレシピを２品、 

ご紹介します♪ 

 

≪材料(5 人分)≫ 
 
ごま油    小さじ１ 
豚小間肉   80g 
しょうが  １かけ 
清酒    小さじ 2 

 
にんじん   1/3 本(50g) 
油揚げ    1枚 
刻み昆布(乾燥) 10g 

 

※ 

 
しょうゆ  大さじ１ 
三温糖   小さじ１と 1/2 
清酒    大さじ１ 
水     1/2 カップ 

≪作りかた≫ 

① 刻み昆布を水で戻し、食べやすい長さに切る。 

② 人参をせん切り、油揚げを短冊切りにする。 

③ フライパンにごま油を熱し、すりおろしたしょうがと酒につけこんだ豚小間肉を炒める。 

④ 人参を加えしんなりするまで炒めたら、刻み昆布・調味料(※)を加える。 

⑤ 人参がやわらかくなったら、油揚げを加えてひと煮立ちさせてできあがり。 

 

 9 月 15日(木)の中秋の名月で“お月見

団子”のかわりとして提供しました。 

 【ずんだもち】と【おくずがけ】は宮城

県の郷土料理です。宮城県ではお盆やお彼

岸にこの２つの料理を一緒に食べること

が多いそうです。 

≪材料(5 個分)≫ 
 

  白玉粉 50ｇ 
  水   50g 

 
 
   ※ 

 
枝豆(さやをとった状態のもの)  50g 
※さやつきだと 100～120ｇ程度 

砂糖            大さじ 3 
塩             ひとつまみ 
水           大さじ 4 と 1/2 

≪作りかた≫ 
① 白玉粉をボールに入れ、少しずつ水を加えながら混ぜ

合わせる。※水の分量は市販白玉粉の表記に従う。 
② ①の生地を適度な大きさに分け、丸める。 
③ 沸騰したお湯に②を入れて茹でる。 

※投入後、鍋底にはりつかないようにかき混ぜる。 
④ 団子が浮いてから２～３分茹で、氷水にとる。 
⑤ 枝豆(さやをとった状態)のものと※を合わせてフー 

ドプロセッサーで混ぜ合わせる。 
※枝豆の粒の残し具合は好みで調整する。 

⑥ ⑤を鍋に入れ、とろみがつくまで煮詰める。 
⑦ ④の団子に⑥のあんをかけてできあがり。 


