
　　

 

　　給食だより 10月号 公立保育所

実りの秋、食欲の秋
               

　　 秋晴れの空の下、元気いっぱい外遊びを楽しめる

　ここちよい季節となりました。運動量が増え、食欲も

　増してくる秋。旬の食材を味わい、豊かな感性や味覚

　を育てていきましょう。

保育所のレシピを紹介します！

スパゲティポークビーンズ

食育クイズ

　スパゲティの代わりに、

ごはんを入れてドリアにして

もおいしいですよ！

栄養価（大人１人分）

エネルギー　　　　 ３３０kcal

たんぱく質            １４．６g

脂　　　  質            １０．９g

塩分相当量             ０．６ｇ

材料（大人２人分）

スパゲティ　　　 　　８０ｇ

大豆水煮　　　　　　６０ｇ

玉ねぎ　　　　　　　 中2/3個

人参　　　　　　　　  中1/4本

豚ひき肉　　　　　　４０ｇ

サラダ油　　　　　　小さじ２

水　　　　　　　　　　ｶｯﾌﾟ半分

　

　ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ     　 大さじ1半

　ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰﾚ 　　　　大さじ１半　　　   

　砂糖　　　　　　　 大さじ１半

　コンソメ　　　　　 少々　　　　

粉チーズ　　　　　 小さじ２

（作り方）

　①玉ねぎ、人参はさいの目切りにする。

　②鍋に油を入れ、豚ひき肉を炒める。

　玉ねぎ、人参を入れてさらに炒める。

　③②に大豆水煮、水を加えて煮る。

　④野菜がやわらかくなったら、トマトピューレ

　調味料を加えさらに煮込む。

　⑤スパゲティは、たっぷりのお湯でゆで、ザル

　にあげる。

　（スパゲティは半分に折ると、食べやすいです。）

  ⑥お皿にスパゲティを盛り、ポークビーンズと

　粉チーズをかけて、できあがり。　　

★問題

　 次のうち米から作られている

　 食べ物はどれでしょうか？
①ようかん ②せんべい ③マシュマロ

          【 おいしい行事】

　　　　　　　　　　　　 収穫祭
　 農産物の収穫を感謝し、翌年の豊作を祈願する

祭りで、世界中で様々な収穫祭が行われています。

日本では、稲の収穫時季にあたる秋の行事として

各地域で引き継がれています。

答え　②せんべい

　うるち米の粉を練り、平たく伸ばして、

乾燥させ、焼いたものがせんべいです。

米所の新潟県では、米菓産業が有名です。


