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11月のオススメレシピ
＜小松菜入りジャンボ揚げ餃子＞

一人分量
・豚ひき肉…34ｇ

・小松菜…25ｇ

・キャベツ…20ｇ

・塩…0.1ｇ（野菜の水分を出す

用）

・しょうが…0.5ｇ

・にんにく…0.5ｇ

・でんぷん…2ｇ

・ごま油…0.5ｇ

・塩…0.3ｇ

・こしょう…少々

・醤油…1.4ｇ

・餃子の皮…1枚（直径15cm)

・揚げ油…適量

作り方

①小松菜とキャベツは塩もみして水気を

絞っておく。

②具材と調味料を全て混ぜ合わせる。

③分量外で小麦粉と水をあわせたのりを

作る。

④餃子の皮に②の具材をのせて、餃子

の皮半分に③ののりを付けて二つ折りに

する（ひだを付けてもOK）

⑤揚げ油（１６０～１７０℃）くらいで揚げ

て完成！

<千住宿開宿400年給食＞
2025年に千住宿は開宿400年の節目を迎えまし

た。千住宿は日光道中・奥州道中の最初の宿場町と

して開宿し、文化芸術が花開いた活気あふれるまち

でした！

12月5日（金）の給食は開宿400年を記念して、

千住葱の焼き鳥丼です。みなさんも400年前（江

戸時代）の千住のまちを想像してみてください！

「千住葱の焼き鳥丼」
江戸時代の砂村（現在の江東区）で栽培したのが江

戸のネギ栽培の始まりと言われています。関東地方

の冬は寒くて葉の部分が枯れてしまうため、土に埋

まっている白い部分を食べるようになりました。こ

れが、江戸北方（足立や葛飾）に伝わり、栽培され

たものが「千住ねぎ」と呼ばれるようになりました。

また、「千住葱」と漢字表記されるものも存在しま

す。こちらは千住にあるネギ専門の市場で取引され

る白ネギのブランド名で、近県で栽培されたネギも

含まれます。

＜千住宿開宿400年ロゴマーク＞


