
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和
れいわ

7年
ねん

(2025年
ねん

)８・９月
がつ

 

枚方
ひらかた

市立
し り つ

牧野
ま き の

小学校
しょうがっこう

 

 ※おうちの人ひとと一緒いっしょ

に読
よ

みましょう。 

新学期
しんがっ き

がはじまりました。暦
こよみ

の上
うえ

では秋
あき

ですが、まだまだ日差
ひ ざ

しも強
つよ

く暑
あつ

さが続
つづ

いています。

暑
あつ

かった夏
なつ

の疲
つか

れが残
のこ

って、なかなか本調子
ほんちょうし

に戻
もど

らない人
ひと

も多
おお

くいることでしょう。 

規則
き そ く

正
ただ

しい生活
せいかつ

リズムを心
こころ

がけ、食事
しょくじ

や水分
すいぶん

をきちんととって、体調
たいちょう

を整
ととの

えましょう。 

    材料
ざいりょう

（5人分
にんぶん

） 

 牛
ぎゅう

ミンチ肉
にく

             １００ g
グラム

 

 玉葱
たまねぎ

 (粗
あら

みじん)         ２５０ g
グラム

 

 人参
にんじん

 (粗
あら

みじん)          ５０ g
グラム

 

 なす（角切
か く ぎ

り）             ５０ g
グラム

 

 黄パプリカ（角切
か く ぎ

り）       2０ g
グラム

 

 ミニペンネ              １５０ g
グラム

 

 トマトケチャップ           ５０ g
グラム

 

 トマトホール缶
かん

（つぶす）    ５０ g
グラム

 

 ウスターソース            ３５ g
グラム

                        

 さとう                    少々
しょうしょう

 

 塩
しお

・こしょう               少々
しょうしょう

 

サラダ油
あぶら

                適量
てきりょう

 

夏
なつ

野菜
や さ い

のミートペンネ  ～給食きゅうしょく

のこんだてより～ 

《作
つく

り方
かた

》 

① フライパンまたは鍋
なべ

に油
あぶら

を回し入れ
まわ   い    

て熱
ねっ

し、 

牛
ぎゅう

ミンチ肉
にく

を炒
いた

めて、塩
しお

・こしょうをふる。 

②人参
にんじん

、玉葱
たまねぎ

を炒
いた

める。 

③トマトホール缶
かん

、調味料
ちょうみりょう

を入
い

れて、酸味
さ ん み

がとぶ 

まで煮
に

る。 

④なす、パプリカを入
い

れて煮
に

る。 

⑤④に塩
しお

ゆでしたペンネを入
い

れて仕上
し あ

げる。 

※給食
きゅうしょく

の量
りょう

を基準
きじゅん

にしていますので、 

家庭
か て い

で調理
ちょうり

する時
とき

は調整
ちょうせい

してください。 

ペンネは、両端
りょうはし

が斜
なな

めに切
き

られた筒状
つつじょう

のパスタで、見
み

た目
め

がペン先
さき

の 

形
かたち

に似
に

ているため、この名前
な ま え

がつけられています。トマトソースやクリーム 

ソースなど、濃厚
のうこう

な料理
りょうり

に最適
さいてき

です。 

四方
し ほ う

を海
うみ

に囲
かこ

まれた日本
に ほ ん

で、春夏秋冬
はるなつあきふゆ

の季節
き せ つ

ごとにとれる自然
し ぜ ん

の産物
さんぶつ

を上手
じょうず

に利用
り よ う

して、 

私
わたし

たちの祖先
そ せ ん

は、この国
くに

の風土
ふ う ど

に適
てき

した料理
りょうり

を作
つく

り上
あ

げ、受
う

け継
つ

いできました。ご飯
はん

（米
こめ

） 

を中心
ちゅうしん

に、おかずと汁物
しるもの

を組
く

み合
あ

わせる献立
こんだて

が特徴
とくちょう

で、とくに「まごわ(は)やさしい」の 

頭文字
かし ら も じ

で表
あらわ

される食
た

べ物
もの

がよく使
つか

われる日本
に ほ ん

の食卓
しょくたく

は、日本人
にほんじん

の長寿
ちょうじゅ

を支
ささ

えるもの 

として、その価値
か ち

があらためて見直
み な お

されてきています。 

給

食

き
ゅ
う
し
ょ
く

で
も
、「
ま
ご
わ
（
は
） 

や
さ
し
い
」
の
食
材

し
ょ
く
ざ
い

を
積
極
的

せ
っ
き
ょ
く
て
き

に 

と
り
入い

れ
て
い
ま
す
。 

※
た
だ
し
、食
物

し
ょ
く
も
つ

ア
レ
ル
ギ
ー
対
応

た
い
お
う

の
観
点

か
ん
て
ん 

か
ら
、「
く
る
み
」
な
ど
は
使
用

し

よ

う

し
て
い
ま
せ
ん
。 

お彼岸
ひがん

は春
はる

と秋
あき

の年
ねん

に２回
かい

あり、春分
しゅんぶん

の日
ひ

と秋分
しゅうぶん

の日
ひ

の前後
ぜん ご

７日間
なのかかん

のことをいいます。古
ふる

くから、お墓参
はかまい

りをして先祖
せ ん ぞ

供養
く よ う

をする風習
ふうしゅう

が 

あります。また、「暑
あつ

さ寒
さむ

さも彼岸
ひがん

まで」という 

ことわざがあるように、季節
き せ つ

の移
うつ

り変
か

わりを感
かん

じる 

時期
じ き

でもあります。 

お彼岸
ひがん

の食
た

べ物
もの

といえば、ご飯
はん

をつぶして丸
まる

め、 

小豆
あ ず き

のあんで包
つつ

んだ「おはぎ」があります。これは 

秋
あき

の花
はな

である「萩
はぎ

」にちなんだ呼
よ

び方
かた

で、春
はる

には 

「牡丹
ぼ たん

」にちなんで「ぼたもち」とも呼
よ

ばれます。 


