
10 月 給食だより 
 

日が暮れる時間が早くなり、風や日差しも秋らしくなってきました。 

「食欲の秋」と言われるほどこの時期は美味しい食べ物がたくさんあります。 

１０月には芋ほり遠足も行われるので今が旬の食材を食べて季節を感じましょう！ 
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別府つくし保育園 

 

 

 

 

美味しいお芋をもっとおいしく！ 

～さつま芋の保存方法～ 

１０月に行われるハロウィンはヨーロッパ発祥の 

お祭りで先祖の霊をこの世に迎え悪霊を払う意味 

合いがあり日本でいうお盆に近い行事です。子ども 

たちがお化けなどに仮装するのは先祖と一緒に 

帰ってくる悪霊を追い払う為で、この時配るお菓子に

は魔除けの意味合いがあります。ぜひ 

おうちでも仮装やお菓子を用意して 

楽しんでみてはどうでしょうか！ 

 

秋の味覚の代表！ 

「新米」 

お米は主に８月～１０月に収穫

の時期を迎えます。 

収穫された年の１２月３１日 

までのものを「新米」と呼び収穫

から一年たった古米とは甘味と

粘りが違います。 

新米はこの短い期間のみ 

食べられるのでぜひおうちでも

食べてみてください！ 

～材料～  

・サツマイモ 300ｇ 

・片栗粉 25ｇ 

・砂糖 50ｇ 

・ごま 適量 

・油 適量 

 

子どもたちが収穫したさつま芋で！ 

～さつま芋の胡麻揚げ～ 

【作り方】 

・さつま芋の皮をむき電子レンジか鍋でゆでつぶせる

くらいまで加熱する。 

・加熱したさつま芋を滑らかになるようにつぶす。 

・できたさつま芋ペーストに砂糖と片栗粉を加えて 

  まとまるまで混ぜお好みの大きさで丸める。 

・バットなどに胡麻をひろげできた生地を転がし 

  周りに胡麻をまとわせる。 

・１６０℃の油で５分程度揚げたら完成！ 

※油が高温だと焦げてしまうので最初は低温から！ 
   

１０月３１日はハロウィン！ 

 

１０月は芋ほり遠足が行われます。子どもたちが収穫した 

さつま芋をもっとおいしく食べる保存方法をご紹介します。 

  

①野菜室保存 

さつま芋は寒さに弱いので 

冷蔵庫は×  

約１０℃に保たれている 

野菜室に保存しよう。 

 

②泥はついたままで 

泥付きは洗ってしまい 

たくなるが水にぬれると 

傷みやすくなるので 

泥付きで保存しよう。 

③新聞紙やポリ袋に 

包んで保管する 

保存している間に乾燥 

するため包んで保存する 

④約１～２週間 

おくと甘くなる 

 
さつま芋の中の 

酵素がでんぷん 

を甘味に変えて 

くれます 


