
〈材料 ４人分〉 
さつまいも  ３００ｇ 

揚げ油 

だし汁    １／２カップ 

しょうが   １片 

豚ひき肉   ６０ｇ 

玉ねぎ    ８０ｇ 

にんじん   ２０ｇ 

ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ   ２０ｇ 

さとう    大さじ１と１／２       

しょうゆ   大さじ１ 

酒      小さじ１ 

みりん    小さじ１ 

 

片栗粉    小さじ１ 

水      大さじ１ 

                      ２０２２ 

        1１月 
   三島市教育研究会 

学校給食班 

 

家の人と読んでください １１月の栄養目標 規則正しい食事をしよう 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

給食だより 

〈作り方〉 
① さつまいもは、厚いちょう切りに

し、素揚げする。 

② だし汁に、しょうが、ひき肉を入れ、

火にかけほぐす。 

玉ねぎ、にんじんを加える。 

③ 調味料を加え、やわらかくなるまで

煮る。 

④ 下ゆでしたグリンピース、揚げたさ

つまいもを加え、水溶き片栗粉でと

ろみをつける。 

献 立 紹 介  さつまいものそぼろ煮 

「和食；日本人の伝統的な食文化」が、ユネスコ無形文化遺産に登録

されていることをご存じですか？ ここでいう「和食」とは、ただ単に

料理のことだけではなく、日本の豊かな自然や気候風土のもとで育まれ

てきた「自然の尊重」という精神に基づく食文化です。近年、ライフス

タイルなどの変化により、この食文化が失われつつあることから、その

価値を見直し、国民全体で保護・継承していく必要があります。給食で

は、ご飯を主食とした和食の献立を中心に、行事食や郷土料理を取り入

れるなど、子どもたちに伝統的な食文化を伝えています。 

「い（１）い（１）歯（８）」の語呂合わせから、1993 年に日本歯科医師会

によって定められた記念日です。やわらかいものばかりでなく、かみごたえのあ

る食べ物を食事に取り入れ、よくかんで食べる習慣をつけましょう。 


