
上福島小学校 毎日食育通信          平成２９年度 １０月分の給食【１０／３（火）～１０／３１（火）】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

一口メモ 

○今日は「さんまのさんしょう焼き」です。秋が旬
しゅん

の 

さんまを料理酒で下味をつけて焼いたあと、さん 

しょうの風味がきいたたれをかけました。 

さんまは、漢字で書くと「秋刀魚
さ ん ま

」です。秋にとれる 

刀のように細長い魚なので名付けられたともいわれ 

ています。 

 

 

○高野どうふの煮ものは、味つけしただしに高野どうふを加えて 

煮含めました。高野どうふは、とうふを乾燥
かんそう

させたものです。 

スポンジ状になって味もしみこみやすい食品です。 

植物性のたんぱく質やカルシウム、鉄分等も含んでいます。 

乾物の高野どうふですが、給食では、湯で戻す必要のない 

ものを使用しています。ご家庭でもお手軽に使用することが 

できますので、副菜の一品として高野どうふをぜひお試し 

ください。 

【おまけクイズ】 

 高野どうふを作るとき とうふを乾燥
かんそう

する前に、どんなことをしているでしょうか。 

 ① とうふをゆでる   ② とうふを凍
こお

らせる  ③ とうふを細かく切る 

はくさい 茨城県 にんじん 北海道 えのきたけ 長野県 

たまねぎ 北海道 みつば 愛知県 ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ（冷） アメリカ 

ごみの分別□普通ごみ…牛乳キャップ□今日のプラごみ…牛乳フード 

クイズの答え：① おまけクイズの答え：② 

さんまをホテルパンに並べてい

るところ 


