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●２３日（金）： セレクト給食

●６日（火）：練馬大根の献立

●２２日（木）：冬至の献立

・米…秋田県産ひとめぼれ、北海道産ゆめぴりか ・大麦…国産
・牛乳（予定産地）…東京、群馬、山梨、岩手、青森、秋田、宮城、北海道
・人参…北海道
・玉ねぎ…北海道
・じゃがいも…北海道
・生姜…高知
・にんにく…青森
・キャベツ…練馬区
・長ネギ…秋田
・大根…千葉
・しめじ…長野
・えのき…長野
・セロリ…静岡

１２月の献立より

１１月の主な食材の産地

・きゅうり…群馬
・さつまいも…千葉
・小松菜…埼玉
・ごぼう…宮崎
・ピーマン…茨城
・赤ピーマン…茨城
・白菜…茨城
・かぼちゃ…北海道
・もやし…栃木
・にら…千葉
・里芋…練馬区

・みかん…熊本
・りんご…山形
・柿…新潟
・鶏肉…岩手
・豚肉…青森、茨城
・いか…青森
・鮭…北海道
・さば…欧州
・ししゃも…カナダ、
アイスランド

冬至にはゆず湯に入り、かぼちゃを食べる風習があります。かぼちゃは切らな
ければ冬まで保存ができるので、冬の貴重なビタミン源です。給食では、かぼ
ちゃをペーストにして白玉団子に練りこんで作る「かぼちゃ団子汁」と、柚子を
使った「かじきの柚子みそ焼き」を作ります。

２学期最後の給食は、デザートの冷凍パインか冷凍黄桃が選べるセレクト給

食です。１２月にアンケートを取るので楽しみにしていてください。

今年も残すところあと１か月となりました。寒さも日に日に増していきます。

空気も乾燥し、風邪やインフルエンザなどをはじめとする感染症にかかりやすく
なる季節です。元気に冬を乗り切るためには、手洗いやうがいが重要です。水が
冷たくなってきましたが、食事の前にはしっかり手洗いをするようにしましょう。

１１月のメニューから

１１月７日のパインとサツマイモ

のパイの作り方をご紹介します。
蒸したさつまいもとパインを混ぜ

て、餃子の皮で包んで油で揚げて作
ります。餃子の皮でも、揚げるとパ
イのような味と食感になります。餃
子の皮が余った時にぜひ作ってみて
ください。

パインとさつまいものパイ
＜材料 ６個分＞
・さつまいも…１８０ｇ ・パインの缶詰…５０ｇ
・砂糖…大さじ２ ・塩…ひとつまみ
・餃子の皮…６枚
・揚げ油…適宜
＜作り方＞
①さつまいもは皮をむいて適当な大きさにカットし、
電子レンジで柔らかくなるまで蒸して、つぶす。
②①、刻んだパイン、砂糖、塩を混ぜ合わせる。
③②を６等分にして、餃子の皮の周りに水をつけて
包み、端はフォークでつぶしてしっかりとくっつけ
る。
④１８０℃の油で揚げる。

練馬大根引っ抜き大会で収穫された練馬大根を学校に届けていただく予定で

す。練馬大根は市場にはなかなか出回らないので、練馬大根を味わえる貴重な機
会です。この日は大根おろしとツナがたっぷりの「練馬スパゲティ」を作ります。


