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みなさんは今年、どんな本に出合いましたか？ 何かがあった時にふと浮かぶ思い出や本の中の

言葉は、きっとみなさんを励ましたり慰めたりしてくれることでしょう。そんな思い出や本をこれ

からもたくさん増やしていってください。今回は今年度の貸出冊数ベスト５の人を学年ごとに紹介

します。今後のみなさんの読書活動の励みになると嬉しいです。 

 

令和5年3月22日 

杉並区立東原中学校 

学校司書 岡部容子 

 今年度貸出しの多かった人を紹介します。 

   今年度最終の新着本を掲載しました。 

給食コラボのレシピもお知らせします。 

 

裏面に給食コラボを掲載します。 

今年度の貸出冊数 ベスト５（３月２０日調べ） 

＜１年生＞ 

１ １A 吉村義人さん ６８冊 

２ １C 高木春那さん ５２冊 

３ １A 小西真那穂さん ３４冊 

４ １A 大木創介さん ２４冊 

 １A 松尾風花さん ２４冊 

    

１ ２B 山田千結さん １１５冊 

２ ２A 中野心優さん ５３冊 

３ ２B 石田航輝さん ４５冊 

４ 2B 河井春香さん ２２冊 

5 2A 齊藤千夏さん ２０冊 

 

＜２年生＞ 
 

請求記号 書名 作者名 出版社 

031 げ 23 現代用語の基礎知識 2023 自由国民社／編集 自由国民社 

031 げ 23 現代用語の基礎知識学習版 2022-2023 現代用語検定協会／監修 自由国民社 

290 い 23 今がわかる時代がわかる世界地図 2023 年版 成美堂出版編集部／編集 成美堂出版 

291 い 23 今がわかる時代がわかる日本地図 2023 年版 成美堂出版編集部／編集 成美堂出版 

289 と 徳川家康外伝 加来耕三／企画・構成・監修 ポプラ社 

403 こ 23 理科年表 第 96 冊(令和 5 年) 国立天文台／編 丸善出版 

M 726 ご  鬼滅の刃 1～10 吾峠 呼世晴／著 集英社 

913 い この世の喜びよ 井戸川 射子／著 講談社 

913 ち しろがねの葉 千早 茜／著 新潮社 

B 913 し 小説すずめの戸締まり 新海 誠／[著] KADOKAWA 

913 よ 栞と噓の季節 米澤 穂信／著 集英社 

F 918 だ 太宰治全集 ５ 太宰 治／著 筑摩書房 

Z ジュニアエラ 2023 年 3・４月号 

 

朝日新聞出版 

 

新着本（今年度最終） 

https://www.irasutoya.com/2013/03/blog-post_2258.html
https://2.bp.blogspot.com/-JAIbq3c1d4I/UPzH_qDWlUI/AAAAAAAAK04/Ys-vw2CpZbg/s1600/reading_girl.png


 

給食と図書館のコラボ 

本に出てくるメニューを学校給食で食べられる！ 

３学期になり給食と図書館のコラボができるようになりました。今回は栄養士と学校司書が相

談をして、一冊の本から２メニューを選びました。その時のレシピをお知らせします。おうちで

も作ってみてください。来年度からはこのお話に出てくるあの料理…などリクエストを受付けて

いこうかと考えています。お楽しみに！ 

２月８日 四川豆腐ライス(麻婆豆腐) 

絹豆腐 １丁 さいの目切りしてレンジでチン 

豚ひき肉 100g  

たかのつめ １本 切らずに炒める 

ねぎ １/２本 粗みじん切り 

にんにく ひとかけ みじん切り 

ピーマン １個 色紙切り 

 

 

 

 ①  材料を切る 

②  豆腐は皿に移してラップをし、レンジで 3分ほど加熱して水気を切る 

③  フライパンに油をひき、にんにく、たかのつめ、ねぎを炒める 

④  香りが出たらたかのつめは引き上げ、豚のひき肉を入れ、色が変わるまで炒める 

⑤  ピーマンと豆板醤を入れ炒める 

⑥  ★合わせ調味料★を加えてひと煮たちさせる 

⑦  豆腐を加えて少し煮て、水溶き片栗粉でとろみをつける 

⑧  最後にごま油を流し入れ、香りをつけたら完成！ 

＊豆板醤は、半分くらい入れて炒めて、最後に味を見ながら少しずつ足して、辛さの調節をしましょう。

隠し味に、少しはちみつを入れても美味しいです。 

 

酒 大さじ２ 

しょうゆ 大さじ１ 

豆板醬 小さじ２ 

鶏がらスープの素 小さじ１ 

砂糖 小さじ 1/2 

水 250ml 

 

材料（３人分） 調味料 

＊他 水溶き片栗粉（片栗粉大

さじ１）、ごま油小々 

３月８日 ABCスープ 

人参   1/4 本 1ｃｍ色紙切り 

キャベツ 3 枚 1ｃｍ色紙切り 

小松菜 １株 1.5ｃｍ 

ABCマカロニ 30ｇ  

豚コマ肉 50ｇ  

 

材料（３人分） 

鶏がらスープの素 小さじ２ 

水 400ml 

  

炒め油 小さじ１ 

 

調味料 

＊他 塩コショウ お好みで 

①  野菜は先に切っておく 

②  豚肉を油で炒め、色が変わったら水と鶏がらスープの素を入れ、沸騰させる。 

③  ②が沸騰したら火を弱め、ABC マカロニと人参、キャベツを入れ、３分ほど煮る。 

④  マカロニと野菜が柔らかくなったら、小松菜を入れてくたっとするまで煮る。 

⑤  最後に、塩コショウで味を調えて完成です。 

＊豚肉をベーコンやウインナーに変えると、手軽にできてオススメです。 

だしをコンソメに変えて、ケチャップを少し入れるとミネストローネ風になって美味しいです。 

マカロニは、普通のものでもできるのでお試しあれ！ 

 

 

おはなしのご紹介 
「給食アンサンブル」如月かずさ著 913 き 

転校先に馴染むのを拒む美貴、親友の姉に恋をする満、孤独な優等生の清野

…。悩みを抱く中学生 6 人の揺れる心が、給食をきっかけに変わっていく。

やさしく胸に響くアンサンブルストーリー。 

６つの物語のの中から②マーボー豆腐④ABCスープが給食に登場しました。 

図書館よりお知らせ 

春休みの貸出しは一人１０冊まで、返却は４月１０日です。まだ返してない本がある人は至急返却してください。 


