
給食だより 
 

  

夏休みも終わり、学校生活が再開します。毎日元気にすごすには、早起き、早

寝をして、3食をしっかり食べて、生活リズムを整えることが大切です。夏休み

明けの今、生活習慣を見直して、規則正しい生活リズムを心がけましょう。 

 

 
 

 

令和6年度 ９月号 
那須烏山市学校給食センター 

TEL：88-2135 
FAX：88-0168 

今年の十五夜は、 

9月17日（火）

です。 

9月の給食より ～ インド煮 ～  

 材料（約4人分） 

・じゃがいも 中2個 

・こんにゃく 100ｇ 

・豚こま肉  100ｇ 

・さつま揚げ 中2枚 

・にんじん  ７ｃｍ 

・たまねぎ 中3/4個 

・うずら卵水煮 10個 

・油 小さじ1と1/2 

・水     ４０ｃｃ 

 ・砂糖    小さじ1 

 ・ケチャップ 大さじ2と1/2 

 ・中濃ソース 小さじ2 

 ・しょうゆ  小さじ1/2 

 ・粉カレー  小さじ1/2 

 ・顆粒コンソメ 小さじ3/4 

 ・塩     小さじ1/3 

 鹿沼市発祥の学校給食メニューです。

ごはんにもパンにも合います。 

作り方 
① じゃがいもとにんじんはいちょう切り、こ

んにゃくとさつま揚げは角切り、玉ねぎは

1／2の角型に切ります。 

② さつま揚げはさっとゆでて油を抜き、こん

にゃくもゆでてあくを抜きます。 

③ 豚肉、にんじん、たまねぎ、こんにゃく、

じゃがいもを油でいためて、水を加えて煮

ます。 

④ ③が柔らかくなったら、調味料を加え、さ

つま揚げ、うずらの卵を入れて、味がしみ

こむように弱火で煮込みます。 

 

＊よくかんで食べてください。 


