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秋
あき

が深
ふか

まってきました。１１月２４日は「いいにほんしょくの日」というごろ合
あ

わせで、「和食
わしょく

の

日」とされています。和食
わしょく

には、昔
むかし

からの知恵
ち え

と工夫
く ふ う

がつまっています。一方
いっぽう

で最近
さいきん

、ご飯
はん

と  

みそ汁
しる

の日に、残
ざん

菜
さい

が多いことが気
き

になっています。みそ汁
しる

は、だしと具
ぐ

の組
く

み合わせでバリエ

ーション無限大
むげんだい

のすぐれた料理
りょうり

です。ご家庭
か て い

でも、和食
わしょく

の良
よ

さをぜひ伝
つた

えていきましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                               ※著作権については確認済みです。 

書名（本のタイトル）など 三浦先生より本の紹介 

『わすれられないおくりもの』 

作・絵 ： スーザン・バーレイ 

訳 ： 小川 仁央 

出版社： 評論社 

みんなにたよりにされていたアナグマが死
し

んでしまい、森
もり

のみ

んなは悲
かな

しみにくれています。しかし、アナグマが残
のこ

したおくりも

のでみんなは少
すこ

しずつその悲
かな

しみを乗
の

り越
こ

えていきます。 

死
し

んで からだがなくなっても、心
こころ

は残
のこ

ることを知
し

っていたア

ナグマ。そんなアナグマの死
し

から、友
とも

だちのすばらしさや生
い

きる

知恵
ち え

、心
こころ

を伝
つた

えていく大切
たいせつ

さを教
おし

えてくれる、美
うつく

しい絵本
え ほ ん

です。 

３年生の教科書
きょうかしょ

にものっている、読
よ

みつがれている１冊
さつ

です。

ウサギのおくさんが教
おし

えてもらったしょうがパン、かおりも一緒
いっしょ

に味
あじ

わいましょう。 

 

 
 
 
 

◆高野豆腐
こ う や ど う ふ

のオイスターソース煮◆ 

 

 
 
 
 
 
 
 

 

おはなし給食
きゅうしょく

  

３０日 しょうがパン 

【材料】 ４人分 （中学年） 
豚こま肉         ・・・ ６０g  

にんにく・しょうが ・・・ 少々 

玉ねぎ        ・・・ 8０ｇ 

ピーマン       ・・・ ２０ｇ 

赤パプリカ       ・・・ １６ｇ 

サラダ油         ・・・ 適宜 

オイスターソース ・・・ ２４ｇ （大さじ 1.5） 

酒          ・・・ ８ｇ （小さじ 1.5） 

しょうゆ      ・・・ ６ｇ （小さじ１） 

砂糖           ・・・ ２ｇ （小さじ１弱） 

こしょう        ・・・ 少々 

水             ・・・ ２０ｇ 

高野豆腐 ・・・ ２０g     

水     ・・・ 適宜 

片栗粉  ・・・ 適宜  

 揚げ油  ・・・ 適宜 

 

【作り方】 
➀豚こま肉は一口大、しょうが・にんにくはみじん切り、玉ねぎ・

ピーマン・パプリカは 1.5㎝角に切る。ピーマン・パプリカは湯

通ししておくと、苦みがやわらぐ。 

②高野豆腐は水戻ししてから絞り、2㎝角に切る。薄く片栗粉

をまぶし、油で揚げる。 

③フライパンに油を熱し、①を順に加え炒める。調味料で調味

し、水を加えてひと煮する。 

④高野豆腐を加え、ざっくり混ぜて出来上がり。 

高野豆腐を水戻しし、揚げてから煮ると、外側

はカリッと、内側はもちもちとした食感になり

ます。ご飯が進む味付けで好評でした♪ 

みそしるのだしを 

味
あじ

わおう！ 

 

「和食の日」にちなんで、３種類のだしを使ったみそ汁
を作ります。ふだん、給食では、「さばぶし」や「こんぶ」が多い

のですが、「にぼし」も使用します。だしのちがいを味わって 

みましょう。 ご家庭では何のだしを使っていますか？ 

●１２日（水） キャベツとじゃがいものみそ汁【さばぶし】 

●１８日（火） にらたまみそ汁          【にぼし】 

●25日（火） はくさいとわかめのみそ汁  【こんぶ】 
 

日
の
こ
ん
だ
て 

・
牛
乳 

・
こ
ぼ
れ
梅
の
そ
ぼ
ろ
丼 

・
房
州
ひ
じ
き
の 

ご
ま
サ
ラ
ダ 

・
房
州
ア
ジ
の
つ
み
れ
汁 

・
ち
ば
に
ん
じ
ん
ゼ
リ
ー 

11 月は千産千消
ち さ ん ち し ょ う

月間
げっかん

 11月は、千葉県でとれる食材

が豊富なためです。27日（木）、千産千消デーとして、流山市や 

千葉県の特産品をもりこんだ料理を作ります。 

★主な地場産物 … こぼれ梅、房州ひじき、房州アジ、ねぎ、 

にんじん、流山みりん、かぶ、さつまいも 
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