
 

 

 

 

 梅雨の季節が近づいて、気温が高くなる日が増えてきました。６月は季節の変わり目なので、体調を崩しやす

い時期でもあります。毎日を元気に過ごすためにも、手洗いやうがいをしっかり行いましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令 和 ８ 年 ６ 月 

宮 原 小 学 校 

      

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【ホッと一息タイム】 

みなさん、１学期も今月で折り返しですね。暑くなる日が多くなりますが、１日３食しっか

り食事をとり、元気に過ごせるようにしましょう。 

今月も色々な献立をだします！かみかみ献立、ブックメニュー、地場産物を使った献立… 

楽しみにしていてくださいね！ 

 

材料（4人分） 分量（４人分） 切り方 作り方

じゃがいも 中４コ 角切り

小麦粉 大さじ６

水 大さじ４

植物油（揚げ油） 適宜
☆赤みそ 大さじ１

☆三温糖 大さじ３

☆しょうゆ 小さじ１/２

☆水 大さじ１と１/３

みそポテト（埼玉県
さいたまけん

）

①小麦粉と水で衣を作り、じゃがいもに付けて揚げる。

（じゃがいもにあらかじめ火を入れておくと、揚げ時間が短

く作りやすい。）

②☆のみそだれを作る

③①と②を和える。

（じゃがいもを分けて、上からみそだれをかけてもよい。）

郷土料理の説明 やってみよう

★埼玉県の郷土料理

　秩父地方に古くから伝わる郷土

料理。平地の少ない秩父地方で

は、古くから畑作が行われてきた。

収穫したジャガイモのうち小ぶりな

ものをいろりで焼き、みそだれを

ぬって食べたのが「みそポテト」の

始まりだと言われています。（参

照　農林水産省　うちの郷土料

理）

レベル１

じゃがいもを切ってみよう

レベル２

衣を作ってみよう

レベル３

みそだれを作ってみよう

今月は、埼玉県の郷土料理 

みそポテトの紹介です！ 

 
ぜひ作ってみてください！ 

 


