
 
新

あたら

しい学
がく

年
ねん

・クラスにも少
すこ

しずつ慣
な

れてきたころでしょうか。給
きゅう

食
しょく

の時
じ

間
かん

に楽
たの

し

そうなみなさんの 姿
すがた

を見
み

ることができ、ほっと一安心
ひとあんしん

しています。 新
あたら

しいことにた

くさん出
で

会
あ

う新
しん

年
ねん

度
ど

、そろそろ疲
つか

れも出
で

てくるころではないかと思
おも

います。よく食
た

べ

て、よく寝
ね

て、生
せい

活
かつ

リズムを 整
ととの

えながら、元
げん

気
き

に過
す

ごしましょう。 

オニオンスープ【4人分】

〇バターもしくはマーガリン・10g

〇たまねぎ・・・・・・・・・約200g（１個）

〇ベーコン・・・・・・・・・60g（薄切りベーコン3枚程度）

〇にんじん・・・・・・・・・40g(1/3本）

〇コンソメ・・・・・・・・・小さじ1/2

〇塩・・・・・・・・・・・・小さじ1/2

〇こしょう・・・・・・・・・少々

〇しょうゆ・・・・・・・・・小さじ1/3

〇水・・・・・・・・・・・・800ｍL

5
５

月
が つ

は「新
し ん

たまねぎ」や「新
し ん

じゃがいも」、「春
は る

キャベツ」など、

みずみずしくて甘
あ ま

い野
や

菜
さ い

がたくさん味
あ じ

わえる季
き

節
せ つ

です。今
こ ん

回
か い

は、

毎
ま い

年
と し

新
し ん

たまねぎのおいしい時期
じ き

になると登場
とうじょう

する「オニオンスー

プ」のレシピを紹介
しょうかい

します。特
と く

に小田原
お だ わ ら

には、市
し

のブランド野菜
や さ い

である「下中
し も な か

たまねぎ」があります。ぜひ、おうちでも地元
じ も と

の旬
しゅん

の味覚
み か く

を楽
た の

しんでください♪ 

「とろっとあまくておいしい！」「たまねぎがす

きになった！」とこどもたちからも人気のスープ

です。たまねぎはしっかり炒めると、甘みがでて

おいしく仕上がります。鍋底にこびりついてしま

う時は、ほんの少し水を加えながら炒める

と、こげずに長くじっくりおいしさを引き

出すことができます。

★作り方★

①たまねぎはうす切り、ベーコンは短冊切り、にんじん

は千切りにする。

②鍋でバターを熱し、たまねぎが透明になるまで炒める。

③ベーコン、にんじんを加えて、火が通るまで炒める。

④水を加えて煮込み、調味料で味を調えて完成！



※物資の都合により、献立を変更することがあります。　

今月の小田原産食材（予定）：はねぎ・たまねぎ・こまつな・ねりせいひん

放射性物資の検査結果：小田原市のホームページをご覧ください。

今月の給食目標「ただしい しょっきぐの つかいかたを みにつけよう」


