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●２８日（木）：山形県の郷土料理「おみ漬け・いも煮」

●ご飯の食べくらべ週間（２５日～２９日）

・米…青森県産まっしぐら ・大麦…国産
・牛乳（予定産地）…東京、群馬、山梨、岩手、青森、秋田、宮城、北海道
・人参…北海道
・玉ねぎ…北海道
・じゃがいも…北海道
・生姜…高知
・にんにく…青森
・キャベツ…群馬
・長ネギ…山形
・大根…北海道
・しめじ…長野
・まいたけ…栃木
・れんこん…茨城
・万能ねぎ…千葉

１１月の献立より

１０月の主な食材の産地

・きゅうり…埼玉
・さつまいも…千葉、茨城
・小松菜…東京都瑞穂町
・ごぼう…宮崎
・かぼちゃ…北海道
・ピーマン、パプリカ…茨城
・白菜…長野
・セロリー…長野
・もやし…栃木
・さといも…千葉
・チンゲン菜…静岡
・なす…千葉

・りんご…長野
・ブルーベリー…立川市
・マスカット…山梨

・鶏肉…宮崎
・豚肉…茨城
・ししゃも…ﾉﾙｳｪｰ、ｱｲｽﾗﾝﾄﾞ
・さば…ﾉﾙｳｪｰ
・あじ…鳥取
・ホキ…ニュージーランド

秋も深まってきました。１１月は２３日の「勤労感謝の日」や２４日の「和食

の日」があります。また全国の新米が出そろう時期なので、２５日～２９日には
お米の食べくらべを実施する予定です。給食を通して子供たちには、生産者や食
べ物への感謝の気持ちをもてるようにさせていきます。また、ご飯を中心とした
和食の献立をメインに、行事食や郷土料理を取り入れるなど、伝統的な日本の食
文化を伝えていきます。

１０月のメニューから

１５日の「ベーコンポテトパン」

の作り方をご紹介します。マッシュ
ポテトに炒めたベーコンなどの具材
を混ぜて、チーズをのせて焼きます。
子供たちの好きな食材の組み合わせ
なので、とてもおいしいですよ。食
べ応えがあるので、休日のお昼ご飯
などにもおすすめです。

ベーコンポテトパン
＜材料 ４人分＞
・食パン…４枚
・じゃがいも…大１個 ・ベーコン…２枚
・玉ねぎ…１／４個 ・マヨネーズ…大さじ２
・塩、こしょう…少々 ・サラダ油…小さじ１
・ピザ用チーズ…大さじ４
＜作り方＞
①じゃがいもは皮をむいて適当な大きさに切って、
電子レンジなどで加熱し、よくつぶす。
②フライパンに油を熱し、せん切りにした玉ねぎ、
ベーコンを炒めて、塩、こしょうをする。
③①②、マヨネーズをよく混ぜ合わせ、食パンの上
にのせ、チーズをのせる。
④トースターでチーズがこんがりするまで焼く。

保健給食委員が８日の「いい歯の日」にちなんで、「歯の健康に良い献立」

をテーマに３チームで献立を作成しました。よく噛んで食べられる食材や、歯に
よい栄養素を調べて献立に取り入れています。

●保健給食委員が考えた献立（７、８、１１日）

お米のおいしさを再確認してもらえるように、全国各地のお米を日替わりで

使用します。お米の種類によって味の違いがあるのか、よく味わって食べてみま
しょう。

「おみ漬け」は青菜を細かく刻んで、塩漬けしたお漬物です。給食では茹で

た小松菜に塩をまぶしてお漬物風に仕上げます。「いも煮」は里芋をたっぷり
使った汁物です。


