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認定こども園 青森中央短期大学附属幼稚園 
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世界のじゃがいも料理について知ろう。 

爽やかな風が心地よい季節となりました。新年度が始まり１ヶ月が過ぎようとしています。子ども達も新しい環

境に慣れはじめた頃と思います。また、今月はじゃがいもの植えつけがあります。じゃがいもの植えつけを通して、

食べ物に興味・関心をもってもらえると嬉しく思います。 

の給食だより 

・今月はいも植えと関連し、じゃがいもを積極的に給食に取り入れています。 
いも掘りで収穫したいもを料理する際はぜひご参考に。 

 

②カレー（インド） 

③豚汁（日本） 
①コロッケ（フランス） 

じゃがいもを賢く使い分け！   どんな特徴があるかな？ 

 
 

春巻きの皮・・4 枚 
じゃがいも・・中 2 個 
ベーコン・・・1 枚 
ピザ用チーズ・１０ｇ 
バター・・・・５ｇ 
塩コショウ・・適量 
サラダ油・・・適量 
きゅうり・・・１／４本 
パプリカ・・・１／８個 
ピーマン・・・１／８個 
ミニトマト・・1 個 
ケチャップ・・適量 

１．じゃがいもは皮をむき、1/4 に切ってから、 
約 5mm 幅の薄切りにし、電子レンジ（600W）で 4～5 分加熱する。 

２．ベーコンは細かく切る。 
３．じゃがいもをつぶし、細かく切ったベーコンとピザ用チーズ、バター、 

塩コショウを加えて混ぜ、よく冷ます。 
４．皮で具を包み、水溶き小麦粉でとめる。 
５．160℃前後の油できつね色になるまで揚げる。 
６．きゅうり１／２本を縦４等分に切り、飾り用とする。 
７．パプリカとピーマンは、千切りにし、吹き流しの飾り用とする。 
８．６のきゅうり、７のパプリカとピーマン、ミニトマト、お父さん、お母さん、

こどもの大きさとなるよう春巻きの大きさを整え、ケチャップで顔をかき完
成。 

じゃがいものこいのぼり春巻き 

④クラムチャウダー（アメリカ） 

メークイン 

俵型で細長く、芽が浅い。皮むきやすい。 

煮崩れしにくい。 

男爵 

ゴツゴツしていて、芽の部分の窪みが深い。 

ホクホク感があり、 
煮崩れしやすい。 

あさりやはまぐりなどの
二枚貝とベーコン、たま
ねぎなどの野菜を煮込ん
だスープ。 

豚肉と野菜を煮込んで味
噌で調味した料理。具が
多く、豚肉が入っている
味噌汁。 

多種類の香辛料を併用
して食材を味付けする
というインドの特徴的
な料理。 

フランス語のクロケット。 
ゆでたじゃがいもやごはんな
どと混ぜ合せて、衣をつけて
きれいな焦げ色がつくまで揚
げる。 

世界のじゃがいも料理 

親子で一緒に 
じゃがいもの 
お勉強をして 
みましょう。 

ビタミンＣ、カリウム、食物繊維などを多く含む。じゃがいものビタミンＣは、でんぷんに包まれ
ているため、加熱しても壊れにくい特徴がある。ビタミンＣには、美肌効果、ストレス対策などの
効能がある。また、カリウムにはナトリウム(塩分)を排泄する働きがあり、高血圧の予防、むくみ
を解消する効果がある。 
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