
食べよう野菜３５０【児童は３００】 
今月の３５０の日は『お休み』です。 

 

 

 

 

 
『愛知県』～鬼まんじゅう～ 

５月２３日 水曜日 
 

米粉やベーキングパウダー、卵をれた

様々なレシピがありますが、原点と思われ

る「さつまいも・小麦粉・砂糖」の 3種が

材料のとてもシンプルで素朴な蒸し菓子を

提供します。 

 

 

豆の日 

「あおのりビーンズポテト」給食レシピ 

乾燥大豆 12g【戻してゆでて柔らかく】 

でんぷん６g【大豆のころも】      

じゃがいも 40g【1cm角に切る】 

揚げ油：適宜 

塩・こしょう・青のり：適宜 

 

 

愛知県「鬼まんじゅう」給食レシピ 

さつまいも 30g【1cm角切り】 

小麦粉６g      

砂糖 3g 

 さつまいもに砂糖をまぶして、水分が

出るまで、しばらく置いておく。水分

が出てきたら、蒸す。 

↑給食の「鬼まんじゅう」の写真です。 

小麦粉と水(分)だけの皮なので半透明でむっちりしています。 

ベーキングパウダーを入れるとふっくらとした皮になります。 
※乾燥大豆ではなくゆで大豆を使用すると一手間減ります。 

※でんぷん：一般では片栗粉と呼ばれていますが、カタクリの

でんぷんではないので、給食と同じくでんぷんと表記しました。 

給食だより１０月号 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

     学校給食「けずりぶしチャーハン」のちょい話   
9月 11日 月曜日 

実は、このチャーハン、テレビ番組で見かけることがある、中国料理

シェフ五十嵐美幸さんに栄養士の勉強会で教えていただいた低コス

トで食べやすいチャーハンです。実習したもともとのレシピから、給食

用にアレンジしてあります。 

 

話 

【日本橋の日】 

１０月の日本橋小学校は、各学年様々な日本橋を学んでいま

す。１０月２５日の日本橋の日、給食では江戸の昔からある食材「小

豆」「豆乳」、明治以降の料理「パン」「シチュー」を組み合わせた給

食を提供します。 

２０２３年１０月 1日 

中央区立日本橋小学校 

校 長  児玉 大祐 

栄養士  大塚 明子 

 

今月の季節の献立 

日本橋の日 

～今と昔の食材、両方を使った給食～ 

あんバター《セルフ》米粉コッペパン 

豆乳シチュー・牛乳 

    
           

両レシピ、一人前です。 

地産地消給食の日 

東京都で採れた・捕れた食材を使用する日を

作っています。10 月 20 日金曜日に小松菜を使

った「小松菜スパゲティ」を予定しています。 

えいようし  

「豆の日」１０月は大豆 

 子供が苦手な大豆ですが、揚げてしまうとよく食

べています。じゃがいもも一緒に揚げて、塩と青の

りをまぶしてあります。 

大豆にでんぷんをまぶし揚げ、じゃがいもも揚げる。

油をきったら、塩・こしょう・青のりをまぶす。 

 


