
 

 

秋も深まって、校庭の木々も色づきはじめました。わたしたちは食べることでエネルギーや栄養

素を取り入れて生きています。食べることは、ほかの生き物たちの命をいただくことであり、生命

のつながりによってなりたっています。食べ物を大切にして、感謝の心をもって食べましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「彩の国ふるさと学校給食月間」とは 

埼玉県では、食育月間の６月と収穫の秋の 11月を「彩の国ふるさと学校給食月間」とし、地元

産の食材を取り入れた給食による郷土学習をおこなうなど、地元産食材の一層の活用をはかるとと

もに地元産食材や郷土食等への理解を通して、ふるさとへの愛着を深める活動を推進しています。

６月にも埼玉県の郷土食や名物などを献立にいれましたが、11月も実施します。 

地元農家さんの食材を味わっていただきましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令 和 ７ 年 １１ 月 

宮 原 小 学 校 

栄養教諭 岡安 樹      

 

「いいにほんし

ょく」の語呂か

ら１１月２４日

は和食の日と制

定されました。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１１月の給食にブックメニューが登場します！  

１１月は秋の読書月間です！この４冊は、宮原小学校の図書室にあります。順西先生が展示をしてくれて

います。ぜひ読んでみてください。 

 

 

 

 

 

 

１１月７日（金）    １１月１１日（火）    １１月２０日（木）  １１月２５日（火）  

『切り干し大根のサラダ』  『わかめの酢の物』     『ツイストパン』    『鯖の味噌煮』       

【ホッと一息タイム】 

 みなさん、シェフを知っていますか？シェフは、レストランのちゅうぼうで料理のことを 

まとめている人です。新しいメニューを考えたり、食材を選んだりと色々なことをしている

方です。１１月２８日に宮原小学校にもシェフがきてくれます。今回は、パレスホテル大宮

の総料理長 毛塚シェフが考えてくださったこんだてを給食に出します！当日は、そのこ

んだてを調理員さんたちが力を合わせておいしく仕上げてくれます。 

ぜひ楽しみにしていてください！ 

 

材料 ４人分 

・鶏肉（小間） 40ｇ         ・だしパック  適量 

・なると    20g  半月ななめ切り ・水      400mLだしをとる 

・まゆ玉団子  120ｇ         ・しょうゆ   12ｇ 

・にんじん   20ｇ  いちょう切り  ・みりん    4.8ｇ 

・さといも   80ｇ  いちょう切り  ・清酒      4g 

・しめじ    20ｇ         ・食塩      2g 

・小松菜    40ｇ  2～3㎝切り 

 

①小松菜を茹でて冷却する。 

②だし汁を沸騰させ、鶏肉をほぐしながら入れる。 

③にんじん、しめじ、さといもを入れて煮る。 

④調味料を入れ、なるとを入れる。 

⑤まゆ玉団子を入れ、煮えたら①を入れる。 

今月は、埼玉県の郷土料理 

まゆ玉汁です！ 


