
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 米・・・３合 酒・・・大１ 醤油・・・大１ 

 塩・・・少々 でごはんを炊きます。 

しめじ・・・５０ｇ えのき・・・５０ｇ 

                                                   まいたけ・・・５０ｇ 油揚げ・・・１枚 

                                                   ひき肉・・・５０ｇをサラダ油で炒め醤油、みりん、 

酒で味を整えます。炊きあがったごはんに炒めた具 

を混ぜ、ゆでて千切りにしたさやえんどうをちらし 

仕上げます。今回は３種類のきのこを使いましたが、 

1種類でも、しめじごはんや舞茸ごはんが作れます。 

きのこ嫌いの子も多いですが、 きのこは味も食感も独特でまさに山の幸です。今では

天然のきのこは少なく食品工場で年間を通じて作られるようになりました。食物繊維も

多く含まれていますので日頃から食卓に上がるとよいですね。 

 

10月 6日（月）台風１８号の影響で臨時休校となり給食を提供できませんでした。 

当日の給食費については今後の給食に充てていきますので返金はいたしません。 

ご理解の程よろしくお願いします 

 秋も一段と深まり、紅葉が目を楽しませてくれる季節となりました。晩秋とよばれるこ

の時季は、魚、肉、野菜、果物などが一段とおいしさを増してきます。冬の訪れに備えて、

秋の実りをバランスよく生かした食事で、寒さに負けない体づくりに励みましょう。 

秋の終わりから冬にかけておいしくなる野菜を楽しい川柳にしました。

給食にもどんどん登場してきますよ。 

11月号 
平成 26年 

給食だより 
配ぜん、しっかりしてるかな? 

１１月１２日きのこごはん作ってみませんか 

 11 月 24 日は「和食の日」です。「和食」は、自然の恵みを生かす日本の食文化としてユ

ネスコ無形文化遺産にも登録され、世界の注目を集めています。給食でもご飯を中心に和食

の基本の型をふまえた配ぜんをすることが好ましいとされています。日本の大切な食文化を

未来に伝えていきましょう。 

 練馬区立南町小学校 
     

 


