
練馬区立南町小学校

６月のこんだてより
★練馬キャベツの日

★秋田の郷土料理

★福島の郷土料理

・クリームチーズ……２００ｇ

・グラニュー糖　……７０ｇ

・もも缶詰　　………１５０ｇ

・たまご　　　………３個

・生クリーム　　……1／2カップ

・小麦粉　　　　……大さじ３

＊マドレーヌ皿　　…１０枚

➁グラニュー糖
と う

を加
く わ

えてよく混
ま

ぜます。

③もも缶
か ん

はミキサーでピューレ状
じょう

にするか、包丁
ほうちょう

で細
こ ま

かくたたきます。

　今月は梅雨に入ります。この時期に、梅の実が熟すことから“梅雨”と呼ばれるようになったと言われています。梅雨入
りとともに気温、湿度が上昇してカビがはえたり、食中毒が発生しやすくなるので十分気を付けるようにしましょう。

学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

の牛乳
ぎゅうにゅう

パックリサイクルが始
は じ

まります。

　２０２０年度から全ての食品供給事業者を対象としたＨＡＣＣＰが導入されます。そのことでこれまでは可能であった、
飲み終えた空の牛乳パックを牛乳の配送業者が回収できなくなりました。
　また、オリンピック・パラリンピック大会では、その準備の段階から３Ｒを推進することが方針として定められていま
す。 そこで練馬区では今年度より、牛乳パックのリサイクルを始めます。ただし、コロナウィルスの影響により学校の休業
が続いて児童が通常の学校生活に戻れていない現状をふまえて、２週間後の６月２９日からの実施になります。まずは自分
で飲んだ牛乳パックを開くことから始めます。（当分の間は担任が牛乳パックを洗います）
　牛乳パックはティッシュやトイレットペーパーなどに再生できます。これをリサイクルすることはごみ削減や資源の有効
活用を推進し、ＣＯ２の削減などにもつながります。牛乳パックを子供たちが自らの手で開きリサイクルに出すことは、環
境学習の実践にもつながるのではないでしょうか？

　６月２４日は練馬区の全部の小・中学校で練馬産のキャベツを使った
給食を実施します。地域で生産された農林水産物を地域で消費しようと
する取り組みを地産地消を言います。新鮮でおいしい地域の食材を食べ
ましょう。

【だまこ汁】のだまことは秋田名物きりたんぽの原型とも言われるもの
です。ご飯をつぶして小さな団子状に丸めます。鶏がらスープ、舞茸や
セリも入った具だくさんの汁ものです。

④②に③とたまご、生
な ま

クリームを入
い

れてよく混
ま

ぜま

す。最後
さ い ご

に小麦粉
こ む ぎ こ

をいれてまぜます。

⑤マドレーヌカップに８分
ぶ ん

目
め

ぐらいまでいれます。

⑥１８０度
ど

のオーブンで２０分
ぷん

焼
や

きます。焼
や

き上
あ

がりに竹串
たけぐし

をさし

てベタっとした生地
き じ

が付
つ

いてこなければ焼
や

けています。

　【目光】は福島県いわき市の市の魚として登録されている魚です。正
式名称を【アオメエソ】という深海魚です。（今回のは愛媛県産です）
脂がのって美味しい目光を天ぷらにします。そして【こづゆ】は会津の
武家に伝わる料理です。お祝い事の時に食べます。

①耐熱
た い ね つ

皿
さ ら

にクリームチーズを入
い

れて電子
で ん し

レンジ

で１分
ふ ん

加熱
か ね つ

します。

　１０個分の材料

☆もものスフレ

南町小のホームページに、他の

材料で作るレシピ、フードプロ

セッサーを使って、もっと簡単

に作るレシピを掲載しています。

参考にして下さい。


