
 

 

 

朝
あさ

晩
ばん

は冷
ひ

え込
こ

むようになり、秋
あき

も深
ふか

まってきました。１１月
がつ

は「彩
さい

の国
くに

ふるさと学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

月間
げっかん

」です。埼玉県
さいたまけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

や埼玉県産
さいたまけんさん

の食材
しょくざい

を多
おお

く取
と

り入
い

れます。その他
ほか

にも、１１月
がつ

はツール・ド・フランスさいたまクリテ

リウムの開催
かいさい

を記念
き ね ん

した「ツール・ド・フランス献立
こんだて

」や読書
どくしょ

の秋
あき

にちなんで「図書
と し ょ

コラボ給 食
きゅうしょく

」を取
と

り入
い

れ

ています。どんな料理
りょうり

がでてくるか、楽
たの

しみにしていてくださいね。 

 

１１月
がつ

は「彩
さい

の国
くに

ふるさと学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

月間
げっかん

」です♪ 
 

この取組
とりくみ

は、埼玉県
さいたまけん

が学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

における地元産
じもとさん

食材
しょくざい

の一層
いっそう

の活用
かつよう

を図
はか

ることを目的
もくてき

としています。 

特
とく

に、１１月
がつ

１１日
にち

～１５日
か

は、「地場
じ ば

産物
さんぶつ

活用
かつよう

強化
きょうか

ウィーク」となっており、埼玉県産
さいたまけんさん

やさいたま市産
し さ ん

の食材
しょくざい

を多
おお

く取
と

り入
い

れています。 

【埼
さい

玉
たま

県
けん

でよく生
せい

産
さん

される食
た

べ物
もの

】 

 

 

 

 

 

 

 

給 食
きゅうしょく

ニュース♫ 

令 和 ６ 年 度 

さいたま市立海老沼小学校 

お子さんと一緒にご覧ください

い 

 

家庭数 

○小松菜
こ ま つ な

 

カ ル シ ウ ム が 豊富
ほ う ふ

で

給 食
きゅうしょく

ではサラダや和
あ

え

物
もの

などによく使
つか

われます。 

○さといも 

所沢市
ところざわし

や川越市
かわごえし

などでよく

生産
せいさん

されます。汁
しる

ものの具
ぐ

に使用
し よ う

する予
よ

定
てい

です。 

○ねぎ 

埼玉県
さいたまけん

では「深谷
ふ か や

ねぎ」が有名
ゆうめい

です。和食
わしょく

でも中華
ちゅうか

でも

大活躍
だいかつやく

する食
た

べ物
もの

ですね。 



１１月
がつ

２４日
か

は和食
わしょく

の日
ひ

♪ 
 

 日本
に ほ ん

は海
うみ

や山
やま

などの豊
ゆた

かな自然
し ぜ ん

に恵
めぐ

まれ、新鮮
しんせん

な旬
しゅん

の食材
しょくざい

と、うま味
み

に富
と

んだ発酵
はっこう

食品
しょくひん

、米飯
べいはん

を中心
ちゅうしん

とした「和食
わしょく

」の文化
ぶ ん か

があります。和
わ

食
しょく

は２０１３年
ねん

にユネスコ世界
せ か い

無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に登録
とうろく

されていて、海外
かいがい

から

も注目
ちゅうもく

されている食
しょく

文化
ぶ ん か

でもあります。日本人
にほんじん

一人
ひ と り

ひとりが和食
わしょく

文化
ぶ ん か

について認識
にんしき

を深
ふか

め、次
じ

世代
せ だ い

に和食
わしょく

文化
ぶ ん か

を保護
ほ ご

・継承
けいしょう

していくことの

大切
たいせつ

さを、共有
きょうゆう

するためのきっかけづくりとして、１１月
がつ

２４日
か

を「い

い日本食
にほんしょく

の日
ひ

」とし、「和食
わしょく

の日
ひ

」として制定
せいてい

されました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

豆腐
とうふ

500g

鶏
とり

ひき肉
にく

130g

たまねぎ 150g 粗
あら

みじん切
ぎ

り

たけのこ（ゆで） 50g 粗
あら

みじん切
ぎ

り

にんじん 50g 粗
あら

みじん切
ぎ

り

ねぎ 50g 粗
あら

みじん切
ぎ

り

干
ほ

ししいたけ 3g 戻
もど

して、みじん切
ぎ

り

にんにく 3g みじん切
ぎ

り

しょうが 3g みじん切
ぎ

り

油
あぶら

5g 炒
いた

め油
あぶら

トウバンジャン 1g 少々
しょうしょう

水
みず

50g 1/4カップ

鶏
とり

ガラスープ 50g 1/4カップ

酒
さけ

5g 小
こ

さじ１

みりん 5g 小
こ

さじ１

塩
しお

6g 小
こ

さじ１

黒
くろ

こしょう 0.1g 少々
しょうしょう

片栗粉
かたくりこ

6g 小
こ

さじ2

溶
と

き水
みず

15g 小
こ

さじ3

ごま油
あぶら

4g 小
こ

さじ１

ラー油
ゆ

0.3g 少々
しょうしょう

こねぎ 20g みじん切
ぎ

り

🌟できあがり🌟

注意
ちゅうい

：辛
から

さが苦手
にがて

な人
ひと

はトウバンジャンとラー油
ゆ

を少
すこ

し

　　　　減
へ

らして作
つく

ってみてください♫

　　ラー油
ゆ

、こねぎを入
い

れる。

　　作
つく

り方
かた

①豆腐
とうふ

を茹
ゆ

でておく。

　　（混
ま

ぜるときの型崩
かたくず

れ防止
ぼうし

のため）

②炒
いた

め油
あぶら

を熱
ねっ

し、にんにく、しょうが、トウバンジャンを

　　炒
いた

め、香
かお

りがたったら、鶏
とり

ひき肉
にく

を入
い

れて炒
いた

める。

③たまねぎ、にんじん、たけのこ、しいたけを入
い

れて、

　　さらに炒
いた

める。

④水
みず

、鶏
とり

ガラスープを入
い

れて煮
に

る。

⑤酒
さけ

、みりん、塩
しお

、黒
くろ

こしょう、ねぎ、①を入
い

れる。

⑥水溶
みずと

き片栗粉
かたくりこ

でとろみをつけ、仕上
しあ

げにごま油
あぶら

、

給食レシピ

塩
しお

マーボー 🌸およそ４人分🌸

材料
ざいりょう


