
　　　大山給食センター

１０月１６日に登場した「黒糖アガラサー」の作り方を紹介します。

ぜひおうちでもチャレンジしてみてください♪

よく噛んで食べていますか？

給食レシピ紹介【手作り黒糖アガラサー】

みなさんの歯は健康ですか？歯は食べ物をしっかり噛んで

おいしく味わうためにとても大切です。

よく噛むと、よい効果がたくさんあるので、やわらかいもの

ばかりではなく、噛みごたえのある食品を食べましょう。

今月の行事食

１１月２日：宜野湾教育の日 にちなんだ献立
◇この日はアーモンドを使用した和え物です。アーモンドには、ビタミンＥが豊富に含

まれています。ビタミンＥを摂取することで血管を広げてくれ、血液の通りをよくして

くれます。細い血管まで血液が通うようにしてくれるので、脳の血のめぐりもよくなり
ます。脳が働くと勉強もはかどり、かしこくなれますね。

１１月６日：絵本給食
◇この日の給食は、読み聞かせの本「ぼくんちカレーライス」に登場するカレーライス

です。カレーと聞いただけで食べたくなるカレーライス。この絵本を読んだあとに食べ

るカレーライスは、絶品間違いなしです。絵本に登場していたカレーと似ているかよく

読み聞かせを見て聞いてくださいね。

1１月９日：良い歯の日 献立
◇１１月８日は、「いい（１１）歯（８）」のごろ合わせをもとに、日本
歯科医師会によって『良い歯の日』が制定されました。

１１月１３日：運動会応援献立
◇１５日（日）が運動会ということで、応援メニューとして「かつ丼」を作ります。

「勝負に勝つ」という意味を込めて、調理員さんがおいしく愛情をこめてつくるのでお

楽しみに☆

日曜日は、練習の成果を生かして頑張ってくださいね！！！

１１月１７日：いい芋の日献立
◇１１月１６日は、「いい（１１）いも（１６）」のごろ合わせで、いもの日になって

います。沖縄県では、いもを使ったお菓子などの加工品が人気を集めており、さらなる

普及発展を目指しています。この日はさつまいもを使った「スイートポテト」を作りま

すので、お楽しみに☆

＜材 料＞（1人分）

・強力粉：18ｇ

・ベーキングパウダー：0.05ｇ

・重曹：0.4ｇ

・豆乳：10ｇ

・粉末黒糖：10ｇ

・三温糖：4ｇ

・白ごま：1ｇ

・水：12ｇ

☆調理の様子☆

大きい容器に流し

いれて蒸していき

ます☆

☆完成☆
人数分にカット！おいしくなるように

愛情こめてまぜまぜ♪

＜作り方＞
①強力粉とベーキングパウダーをふるって

おく。

②①に豆乳・粉末黒糖・三温糖・水を入れ

さっくり混ぜる。

③重曹は少量の水で溶かし、②に混ぜ入

れる。

④容器に流しいれ、上からごまをふり、蒸

し器で15～20分程度蒸せば完成☆


