
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食育だより １０月号 

 令和 7年 10月 

船橋市立行田東小学校 

 



 

 

 

      つくってみよう！給食レシピ  ～大学芋～ 

さつまいものおいしい季節になりました。給食でも大人気メニューを紹介します。 

ご家庭でもぜひ作ってみてください。 

 

                  （作り方） 

① さつまいもは皮付きのままよく洗って、 

乱切りにして水にさらしておく。 

② ①のさつまいもの水気をキッチンペーパーで 

よくふき取り、揚げ油で揚げる。 

③ 調味料を別鍋に入れて煮立たせて砂糖類を溶かし 

煮詰めてたれを作る。 

④ ②のさつまいもに③のたれをからめ、 

黒いりごまをふる。 

 

   

 

☆給食室通信☆ 
今年も残暑が厳しかったですね。やっと秋の気配を感じるようになりました。夏休みが明けて子供た

ちの成長ぶりには驚かされます。新米の収穫の季節になりました。お米の価格も上昇中で先が見通せな

い状況ではありますが、お米は和食の基本です。この文化を子供たちに伝えて行くために、給食では米

飯給食を提供しています。お米は農家さんが一生懸命に作ってくれています。生産者さんがいなくなる

とお米も生産量が減って市場に出てくる量も減少してしまいます。食料自給率を上げていくことも必要

ではないかと思います。お米を作る大切さも子供たちに伝えていきたいと思っています。 

（材料 ４人分）   

さつまいも  260ｇ 

揚げ油    適量 

   三温糖  小さじ２ 

   黒砂糖  小さじ１ 

   水    大さじ１ 

   しょうゆ 小さじ 1/2 

   みりん  小さじ 1/5 

黒いりごま  小さじ１ 

 


