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 木々の葉の色づきに、秋の深まりを感じます。昼と夜の寒暖差も大きくなる季節、引き続き

体調管理に充分配慮して、食欲の秋、運動の秋、読書の秋などを楽しみながら、実り多き季節

になると良いですね。 

１１月２３日は「勤労感謝の日」 

昔から日本人にとって重要な穀物であるお米をはじめ、大豆やそば、里いもなどさまざまな作

物が収穫時期を迎えています。各地で収穫を祝う祭りが開催され、１１月２３日には「新嘗祭

（にいなめさい）」という伝統的な宮中行事が行われます。この日は「勤労感謝の日」として国

民の祝日になっていますが、食べることはたくさんの人の勤労に支えられていることを忘れず

に、日々の食事を大切にいただきましょう。 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

試食会を行いました 

９月２５日に給食試食会を行いました。当日は給食の衛生管理や、給食の様子をお話しした後

試食をしました。その時、保護者の方からいただきました質問にお答えします。 

Ｑ：牛乳パックはどのように処理するのですか？ 

Ａ：リサイクル業者さんに回収してもらい、トイレットペーパーなどに再利用されます。 

Ｑ：当日の卵焼きのレシピが知りたいです。 

Ａ： 

家庭数 

 

 給食だより 
 

 じて家族や地域の絆を深めている。 

感が楽しめる。 

１１月の給食目標は「感謝して食べよう」です。 

◇  「いただきます。」「ごちそうさまでした。」のあいさつを、心をこめてしましょう。 

◇  感謝の気持ちをもって、残さず食べましょう。 

 

◇ 。 

【高野豆腐の卵とじ】（４人分） 

油        ２ｇ 

にんじん  ３２ｇ 

鶏ひき肉  ３２ｇ 

凍り豆腐  １４ｇ 

砂糖      ６ｇ 

しょうゆ    ８ｇ 

塩      １．２ｇ 

酒        １ｇ 

たまご    ２００ｇ 

かつおだし汁 ３２ｇ 

＜作り方＞ 

①油でみじん切りにしたにんじんを炒め、ひき肉、戻した

凍り豆腐（細切り）を炒める。 

②調味料を加え、味を煮含ませる。 

③粗熱をとったかつおだし汁を、溶き卵に加えて、混ぜ合

わせる。 

④具材と卵液を混ぜ合わせて、フライパンなどで焼く。 

＊給食は一人分量か

ら作るため、ご家庭の

量はお好みで調整し

てください。 

ご参加ありがとう

ございました。 


