
桜エビ  50ｇ     小麦粉 100ｇ     卵Ｍ１個    

水    揚げ油 適量 

①小麦粉に卵を割りいれ、水を加えて天ぷらよりも固いころも

を作り桜えびを混ぜておく。 

②180 度に熱した油で、きつね色になるまで揚げて出来上がり！ 

★☆市販の天ぷら粉を使うと手軽に作れます★☆ 

長野こども学園 

                              2025、10、1 

                             １０月号 
 

 外遊びが心地よい季節になりました。元気いっぱい体を動かした後は、食欲がモリモリと増していきます。秋

は多くの作物が実を付け、味わいが増すことから、「実りの秋」と呼ばれています。秋の味覚を味わい、健やかな

毎日を過ごしましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

〈今月の食育予定〉 

１７日(金)・・・・・・誕生会では、わかめご飯、サツマイモのコロッケ、ビーンズサラダ、スープ、 

プチゼリーです。おやつはパフェ風ケーキです   

３０日(木)・・・・・・ハロウィンパーティでは、魔女に扮した給食職員がかぼちゃのクッキーを一人ずつ配 

ります★☆ 

＊その他にも、月見バーグや月見団子(今年のお月見は１０月６日です)、栗を使った蒸しパン、レンコンの挟み

焼、秋の味覚、柿、みかん、りんご、さつまいもなど登場します。 

 

 

 

 

 

10月の平均値 

 ｴﾈﾙｷﾞｰ 脂質 ﾀﾝﾊﾟｸ質 塩分 ｶﾙｼｳﾑ 

以上児 564kcal 18.1g 20.7g 1.7g 239mg 

 



旬の魚を食べよう 

秋はサンマやサバ、秋ザケなど、魚に脂がのる時

季です。魚は、たんぱく質、脂質のほか、ビタミ

ンも多く含まれ、栄養も豊富。骨があるため苦手

な子も多いですが、食卓にのぼることで旬の時期

ならではのおいしさを知り、おはし使いや作法を

学ぶチャンスでもあります。新米がお

いしい季節。ぜひ、魚を使った和食の

献立で、子どもたちの食経験を広げま

しょう。 

柿 

「甘柿」と「渋柿」があり、

甘柿はそのまま、渋柿は干

し柿にして食べます。軒先

に干し柿がつるされた光

景は、秋から冬にかけての

風物詩です。デザートとし

てはもちろん、なますやサラダとして料理にも使え

ます。実にはビタミンやミネラルが多く、葉もビタ

ミンが豊富で殺菌力もあるため、柿の葉寿司や柿の

葉茶に用いられています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

               

 

 

 

 

 

 

 

 

⇨ 

↑たんぽぽ組。手づかみしていました。↑すみれ組。バラバラにして食べていました。↑さくら組。大きなお口であーん 

 

 

 

 

 

 

 

 

↑ひまわり組。美味しい～！      ↑ばら組、笑顔で喜んでくれましたね。   ↑ゆり組。ﾊﾝﾊﾞｰｶﾞｰ、大人気でした。 

 

野菜を半分に切って中を観察
したり、におってみたりして野
菜に興味をもってくれました。 

箱の側面から手を

入れてみるよ～ 


