
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

令和６年１０月 さいたま市立与野本町小学校 

１０月の給食の目標：のこさず食べよう 

おうちの人といっしょによみましょう 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

  

給食の定番メニュー「ソイ丼」は今から１５年ほど前に市内の栄養士が考案したものです。大豆

が苦手な児童にもおいしく食べてもらえるよう、外食で食べたメニューをヒントに生まれました。

本校でもソイ丼が出た日は、また食べたい！と児童からたくさんリクエストをもらいます♬レシピ

を紹介しますのでぜひご家庭でもお試しください。火を使う時は保護者の方と一緒に調理してくだ

さい。 

【材料：大人４人分（ｇ）】（可食部） 

植物油 大さじ 1/2 

ベーコン 20g 

豚ひき肉 240g 

清酒 小さじ 2 

砂糖 大さじ 3 

しょうゆ 大さじ 2 と 1/2 

みりん 大さじ 1 と 1/2 

水 180ml 

だいず（乾） 90g 

カレールウ 30g 

溶き水 小さじ 2 

片栗粉 小さじ 1 

さやいんげん 30g 

 

★調味料はお好みに合わせて加減してください。 

★もともとのレシピは「さやいんげん」ではなく、「春菊」が使用されています。給食では季節や児

童の実態に合わせグリンピース、こまつな、ほうれんそうなども使用しています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

１０月１９日（土）に運動会を開催しま

す。１８日（金）は「運動会がんばれ献

立」を実施します。児童会で決まった運動会

の「スローガン」をもとに献立名を考えました！

フルーツポンチはクラスで完成させるスペシャル

バージョン！お楽しみに♪ 

 

３１日（木）はつぼみの日です。６年生が中学校の授業や

部活を見学するために与野西中に行きます。給食では「つぼみ

の日献立」としてカレー、つぼみサラダという共通の献立を与野

西中、与野八幡小、鈴谷小、与野本町小で実施します。中

学校にきょうだいがいるご家庭はぜひ、話題にしてみてください。 

【作り方】 

※大豆は戻しておく。（冷凍、水煮を使用の

場合の分量は 180g です） 

※さやいんげんは 1.5 ㎝の長さに切り、ゆ

でて水にさらし、水気を切っておく。 

①油でベーコンをじっくり炒める。 

②豚肉を加え、清酒を振りかけほぐしなが

ら炒める。 

③水、調味料を入れ煮る。 

④大豆を加え煮る。 

⑤大豆がある程度やわらかくなったら火を

止め、カレールウを入れる。 

⑥弱火で煮て、様子を見ながら水溶き片栗

粉でとろみをつける。 

⑦さやいんげんを加え仕上げる。 

 

１０月２８日（月）は与野本町小１５

３回目のお誕生日です。給食では「与野本

町小おめでとう献立」を実施します。与野本

町小のキャラクター「ほんまっちー」の焼き印が

付いた与野本町小オリジナルの卵焼きを出し

ます！本物の鯛を出したいところですが、今

回は「たい焼き」でお祝いします🎉 

 

 

その他にも「目の愛護デー献立」

「ハロウィン献立」を実施する 

予定です！ 

１０月は行事がたくさん！ 

給食でも盛り上げられたら 

嬉しいです★ 


