
 

 

 

 

 
 

朝晩は気温が下がる日も増え、秋の深まりを感じます。 

さて、１１月２４日は、「いい日本食」の語呂合わせから「和食の日」とされています。日本の自然

から生まれ、歴史の中で育まれた私たちの食文化「和食」を理解し、和食の基本である「だし」を味

わいましょう。この機会に、ご家庭での食事にもぜひ和食を意識して取り入れていただけますと幸い

です。 
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１１月の給食について 

 

 

■ ２０日（木） 新献立 「豆乳中華スープ」 

豚肉と野菜で作る中華スープに、白みそと豆乳を加え、まろやかで優しい味わいに仕上げます。 

■ 季節の食品  ごぼう／ さつま芋 ／ 里芋 ／ じゃが芋 ／ 大根 ／ チンゲン菜 ／ 長ねぎ ／  

 にんじん ／ 白菜 ／ ほうれん草 ／ さけ ／ さば ／ のり ／ みかん ／ りんご 

●給食の献立 レシピ紹介● 

 

 

 

 

 
 

 

 

もやし炒め 

もやし炒めは、簡単に調理できるおいしい副菜としておすすめです。調理のポイントと

しては、「もやしを水から茹でる」ことです。もやしは、お湯から茹でるよりも、水から

茹でて沸騰したら火を止めてざるにあげることで、シャキシャキに仕上がります。給食で

は、カレー粉を加え、カレー味のもやし炒めにすることもあります。ぜひお試しください。 

● 材 料 （中学年５人分 ※もやし１袋 ２００ｇ で作れる分量です。） 

・油     １.５ｇ（小さじ１/３弱） 

・ベーコン   １５ｇ（薄切り約１枚） 

・たまねぎ   ５０ｇ（約１/４個） 

・にんじん     ２５ｇ（約１/６本） 

・ゆで塩    適量 

・もやし    ２００ｇ（１袋） 

 

 ● 作り方 

① たまねぎは薄切り、にんじんはせん切りにする。 

② にんじんともやしを水からゆでて、沸騰したら火を止め、ざるにあげる。 

③ フライパンに油を熱し、ベーコンを炒め、香りが出てきたらたまねぎを入れて 

炒める。 

④ 下ゆでしたにんじんともやしを入れて、さらに炒める。 

⑤ 塩・こしょう・しょうゆで調味したら完成。 

 

 

・塩       １ｇ（小さじ１/６） 

・こしょう ０.０５ｇ（少々） 

・しょうゆ  ２.５ｇ（小さじ１/２弱） 

 

＊１１月２５日（火）は土曜参観振替休日のため、給食休止日です。 

 

＊訂正についてお知らせ＊ 
給食だより９月号において里芋にムチンが含まれている旨説明しておりましたが、里芋にはムチンは含まれておらず、また植物 
全般にムチンは存在しません。誤った記述がございましたので、ここに訂正いたします。 

 


