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学校のまわりの木々が黄金色に色づきはじめ、秋の深まりを感じる頃になりました。これから寒さも本

格的になります。風邪やインフルエンザにかからないよう、手洗い・うがいと、十分な休養、バランスの良い

食事が大切です。健康管理には十分に気をつけ、今月も元気に過ごしましょう。 

                        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

《レシピ紹介》 練練馬馬産産キキャャベベツツののポポトトフフ  

材材料料((６６人人分分)) 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

 

 給食費の納入にご協力お願い致します。 

今月の引き落とし日は １１月１０日(月)です。 
引き落としの際には振込手数料５４円がかかります。ご了承ください。 

 

《１９日(水)は「練馬産きゃべつの日」》 

練馬はきゃべつの生産量が都内ナンバー１で、練馬区の農地の４割がきゃべつ畑です。 

１９日は練馬区で生産されたきゃべつを区内の小・中学校の給食で一斉に使用する 

「練馬産きゃべつの日」です。地元でとれた野菜を子供たちに食べてもらい、地域 

の自然や文化に関心を持ち、生産者の方へ感謝の気持ちを育てることがねらいです。 

八坂小学校では練馬産キャベツのポトフを作ります。お楽しみに！ 

作り方 

① にんじん・じゃがいもは、大きめの乱切り、キャベツ・たま

ねぎは、大きめのざく切り、にんにくはみじん切りにする。 

② 鍋に油を熱し、にんにくを炒め香りがでたら、ベーコン・豚

肉を加えて炒める。さらに、にんじん・じゃがいも・たまね

ぎを入れ、コンソメスープを入れて煮る。 

③ 八分通り火が通ったら、ひよこ豆・キャベツ・ウィンナー 

を入れてさらに煮込む。 

④ キャベツがやわらかくなったら、しょうゆで味をととのえ、 

仕上げる。 

 

 

＊給食では、鶏がら・ローリエ・セロリーでスープをとりますが、

ご家庭ではコンソメを使用するとおいしく作れます。 

 

・ 炒め油        適宜 

・ 豚肉(角切り)     １８０ｇ         

・ 白ワイン       適宜 

・ にんにく       １片         

・ ベーコン(短冊)    ３５ｇ 

・ 塩          小さじ 1～2 

・ こしょう       少々 

・ 酒          大さじ 1 

・ コンソメスープ       ６５０cc 

・ にんじん       1/2本 

・ じゃがいも      ２個 

・ たまねぎ        １～２個 

・ ひよこ豆(ゆで)    １２０ｇ 

・ ウィンナーソーセージ ６０ｇ 

・ キャベツ       1/2個 

・ しょうゆ       少々 

 

  


