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校 長  遠 山 松 雄 

栄養職員 油井 詩織 

 

 夏休みが終わり、今年は 8月 24日から給食が始まります。夏休みの生活リズムから、学校生活のリ

ズムを取り戻し、学習や運動、そして運動会で力いっぱい頑張ってほしいと思います。まだ真夏の厳し

い暑さの中での給食となりますので、これまで以上に食中毒の防止に努めていきたいと思います。ご理

解ご協力をお願いいたします。 

 

9月の献立 

●旬の食品を多く取り入れました。（なす・かんぴょう・さば・かつお・なし・ぶどう） 

●敬老の日にちなみ、日本型食生活のよさを伝える献立を取り入れました。 

 （ごはん・牛乳・さばのみそ煮・ごまじょうゆあえ・すまし汁） 

●残暑が厳しい時期なので、主食が食べやすい献立を取り入れました。 

 （ビビンバ・豚丼の具・さんまのかば焼き） 

●我が家の自慢料理入賞作品を取り入れました。（栄養満点丼） 

●一部、休校で使用できなかった物資を使用しています。 

 

＊８月の給食は、24 日(月)から始まります！給食袋（マスク・帽子・給食用ハンカチ）を忘れずに♪＊ 

献立の詳しい内容を知りたい方は、ご連絡ください。（☎391－5068 栄養職員 油井） 

 

献立変更 

臨時休校で使用できなかった食材を、賞味期限内に使い切るため、下記のように一部使用食材を変更し

ます。 

◆8月 27日（木） じゃがいものそぼろ煮を、みそ味に変更します。 

◆9月 14日（月） 湘南ゴールドゼリーを追加します。 

◆9月 16日（水） かきたま汁にかんぴょうを追加します。 

◆9月 23日（水） すまし汁に花麩を追加します。 

 

◆9月から、自校炊飯を行います。今月は、１～４年生、6年生、個別級です。 

 ・3日（木） １・２年生（はいがごはん）    ・１４日（月） 麦ごはん（３年生・個別級） 

 ・24日（木） ４年生（麦ごはん）        ・28日（月） はいがごはん（6年生） 

 

 

 

食育だより 

 
 食育だより夏休み号でお知らせした通り、応募は 9月 3日（木）までです。ご注意ください。 

 また、三ツ境小の給食で実施してもよいという方は、応募用紙のコピーを 8月 31日（月）までに、担任

までご提出ください。校内で検討の上、実施したいと思います。 

（三ツ境小にご提出いただくのは、あくまでコピーです。応募は、個人でお願いします。） 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

ベイスターズ青星寮カレー  

＜材料＞ 

豚肉（厚）・・・・・・・・・・160g 

◇カレー粉・・・・・・・小さじ 1/2 

◆たまねぎ・・・・・・・・・290g 

◆油・・・・・・・・・・小さじ 1/2 

にんじん・・・・・・・・・・100g 

しょうが・・・・・・・・・・・1g 

にんにく・・・・・・・・・・0.5g 

油・・・・・・・・・・・・小さじ 1 

☆小麦粉・・・・・大さじ 3と 1/2 

☆マーガリン・・・大さじ 2と 1/2

☆カレー粉・・・・・・大さじ 1/2 

★トマトケチャップ・・・・小さじ 1 

★中濃ソース・・・・・大さじ 1/2 

★ウスターソース・・・大さじ 1/2 

★しょうゆ・・・・・・小さじ 1/3 

★砂糖・・・・・・・・小さじ 1/3 

★赤ワイン・・・・・・大さじ 1/2 

★塩・・・・・・・・・小さじ２/3 

★クミン（パウダー）・・・・・・1g 

ブイヨンスープ・・・・・・400ｇ 

＜作り方＞ 

① たまねぎはうす切り、にんじんは乱切り、しょうが・にんにくはみ

じん切りにする。 

② ☆の材料でカレールーを作る。 

③ 鍋に油を熱し、たまねぎをあめ色になるまでよく炒めて取り出す。 

④ 鍋に油を熱し、弱火でにんにく・しょうがを炒め、豚肉と 

◇カレー粉、塩少々を加えて炒める。 

⑤ にんじんを入れ、さらに炒め、炒めたたまねぎとスープを加えて煮

込む。 

⑥ 材料が煮えたら、★調味料を入れ、ルーを加えて弱火で煮込む。 

 

＜カレールーの作り方＞☆の材料で手作りできます！ 

① マーガリンをフライパンに入れて中火で溶かし、泡立ちはじめて

から少し水分を飛ばす。 

② 弱火にして小麦粉をふり入れ、ヘラで混ぜながら炒める。 

※最初はみそのような状態、だんだんと水分が飛んでパサパサしてき

ます。 

③ とろりとした状態になるまで炒めたら、火を少し強め、薄茶色に近

づける。 

④ カレー粉を加えてさらに炒め、とろりとした状態になったら火を

止める。（熱いので気を付ける） 

※給食では、チキンブイヨンを使ったスープを使っています。 

 お好みの味のスープを使ってください。（コンソメでもOK★） 

 

 

 

 

横浜 DeNA ベイスターズの若手選手寮（青星寮）の名物カレーを給食用にアレンジしました。じゃがいも

が入らない、にんじんと豚肉がごろごろ入ったカレーです。たまねぎをあめ色になるまで炒め、甘みを出すの

がポイントです。毎年、子どもたちにも大人気のカレーです。本来なら開幕戦に合わせて 4月に実施するので

すが、今年は臨時休校の影響で 9月の実施となりました。 

球場に足を運ぶことが難しくても、ご家庭でこのカレーを食べて、ベイスターズを応援しませんか？ 

9月 3日（木）に

実施します♪ 


