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あけましておめでとうございます。冬休みが明け、校舎には子供たちの元気な声が

戻ってきました。風邪などが流行る時期になります。生活リズムをしっかりし、３食き

ちんと食べて、毎日元気に過ごしましょう。

・おっきりこみ

・煮ぼうとう

・すいとん汁

・みそポテト

・ゼリーフライ

・かてめし など

埼玉県の郷土料理



かぼちゃがメインの献立です。カレー味な

のでご飯にとても合います。かぼちゃを素揚

げをする時は、油温が高いと焦げやすいので

気を付けましょう。

＜参考文献＞ 少年新聞社 給食ニュース ほか

全国学校給食週間は、学校給食の意義や役割などについて理解と関心を高め、より一層の充

実をはかることを目的として定められました。学校給食は、戦争により中断していましたが、

アメリカのLARA（アジア救済公認団体）等の物資援助で再開されました。昭和２１年１２月

２４日に給食物資の贈呈式が行われ、この日を「学校給食感謝の日」 と定め、後に冬休みと重

ならない１か月後の１月２４日～３０日が「全国学校給食週間」となりました。

学校給食は栄養バラン

スのとれた食事によって、

子供たちの心身の成長を

支えます。また、「生き

た教材」として、生涯に

わたって健康で充実した

生活を送るための自己管

理能力を育てるなどの役

割があります。

豚肉とかぼちゃの

カレー炒め
≪材料≫

かぼちゃ

じゃがいも

揚げ油

豚肉

エリンギ

玉ねぎ

しょうゆ

砂糖

日本酒

カレー粉

油

白ごま

４人分

２００ｇ

中１個

適量

１５０ｇ

中１本

中１個

大さじ２

大さじ１

小さじ１

小さじ１

大さじ１

大さじ１

切り方・処理

１㎝厚さ いちょう切り

１㎝厚さ いちょう切り

小間切り

短冊切り

１㎝厚さ くし切り

煎る

≪作り方≫
①かぼちゃとじゃが芋は素揚げする。
②フライパンに油を熱し、肉を炒める。
③玉ねぎとエリンギ炒める。
④火が通ったら、調味料を入れる。
⑤素揚げしたじゃが芋とかぼちゃを入
れ混ぜ合わせ、白ごまを加える。


