
                  

 

 

 少しずつですが過ごしやすい季節が近づいています。 

子供たちは、勉強やスポーツ、読書に頑張れる時期でもあるので、しっか

りと食事をとり、丈夫な体をつくりましょう。 

秋は新米がおいしい季節です。毎日食べるお米について、学んでみましょ

う。 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■１０月２９日(火)はコシヒカリ給食です。 
 

魚沼自然教室で中学生が収穫してくれたお米を使用します。 

・魚沼産コシヒカリ 

・タレカツ・からし和え 

・のっぺい汁       を出す予定です。 

タレカツとのっぺい汁は新潟県の郷土料理です。 

 

 

 １０月野菜の日レシピ 「白菜」 
 

＊白菜のピリ辛和え＊ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和 6年９月 2７日 

足立区立足立入谷小学校 

校 長   信田 恵介 

栄養士  齊藤 絢子 

10月給食だより 

材料 

○白菜  （ざく切り）  200ｇ 

○にんじん（短冊切り）  20ｇ 

○こまつな（小口切り）  40ｇ 

＊ドレッシング＊ 

○ごま油     大さじ 1弱 

○酢      小さじ 1 

○砂糖      小さじ 1/3 

○しょうゆ       小さじ 1と 1/2 

〇酒          小さじ 1弱 

〇長ねぎ（みじん切り）  少々     

〇しょうが（すりおろし） 少々 

○にんにく      少々 

○トウバンジャン     少々 

 

作り方 

 

① 白菜はざく切り、にんじんは短冊切り、小

松菜は小口切りにし、茹で、水分を切り冷

やす。 

 

② ドレッシングは加熱した後、冷却し、野菜

にかける。 

 

＊ドレッシングは煮立たせると酸味がとび 

  食べやすくなります。 

 


