
令和 3年１１月１７日 

秋の味覚を楽しむ紅葉メニュー！ 

 

 今日は、秋の訪れを感じられる紅葉メニューでした。紅葉焼きは、すりおろしたにん

じんと塩、こしょう、マヨネーズ、しょうゆ、パセリを混ぜ合わせたソースを魚の上にのせ

て焼きます。鮮やかなオレンジ色は、きれいな紅葉を思い浮かべることができました。

さらに、調理員さんが楓の形をしたにんじんを添えてくださり、

より素敵な一品になりました。また、てっぽう和えはみその造り

方を教えてくださった生産者さんのおすすめメニューです。作

り方を丁寧に教えてくださったので、早速できたばかりの学校

のみそをねぎと一緒においしくいただくことができました。 

 

旬の秋いかと５年生が考えたサラダを食べました！ 
 
 

 

 

 

 

 

 

 今日は、旬の秋いかをトマト味のパスタでおいしくいただきまし

た。ペンネはペンの先の様な形をしている筒状のパスタです。秋

いかのおいしさがぎゅっと詰まったソースがよく絡んでいました。

10 月２５日～２９日の給食を紹介します！ 

１０月２５日(月) 

・ごはん      ・てっぽう和え 

・さわらの紅葉焼き ・牛乳 

・とうふのみそ汁 

・ほうれん草とキャベツのおかか和え 

 

１０月２６日(火) 

・秋いかとトマトのペンネ ・牛乳 

・さつまいものスープ 

・ライスコロッケ 

・シャキシャキサラダ 

 



サラダは５年生の児童が家庭科の授業で考えました。ゆで野菜をおいしく食べられる

ようにごまドレッシングをかけて食べました。キャベツ、きゅうり、ハ

ム、コーンが入ったサラダで、栄養バランスを考えて作ってく

れました。色も赤、黄、緑ととてもきれいなサラダでした。児

童が書いた作り方や盛り付け図をランチルームに掲示し、

他の児童にも見てもらいました。家庭でも学びを生かして

どんどん料理にチャレンジして欲しいと思います。 

 

 

伊根町の黒紫米を使ったいにしえピラフが登場！ 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 今日は、伊根町本庄で作られている古代米の黒紫米を使ったピラフでした。黒紫米

は、コンソメ、塩、にんじんを入れて炊きます。たまねぎは炒めておき、とうもろこしとグリ

ンピースは湯がいておきます。炊き上がったごはんにたまねぎ、とうもろこし、グリンピ

ースを混ぜ合わせて完成です。少しだけ味のついたピラフ

は、優しい味で給食ならではのおいしさがありました。ポテ

トパン粉焼きは、コロッケをイメージした料理ですが、オー

ブンで焼くことでまた違うメニューとしておいしく食べること

ができます。マッシュ

ポテトの中には少し

チーズが入っており

アクセントになります。

今日も本庄の食材を

たくさん使った給食

を味わいました。 

 

１０月２７日(水) 

・いにしえピラフ     ・牛乳 

・ポテトパン粉焼き 

・蒸し野菜 

・チキンカレースープ 



だしを味わう揚げ出し豆腐のきのこあんかけ！ 
 
 
 

 

 
 

 

 

 

 今日は日本の食事に欠かせない「だし」をおいしく味わう和食給食でした。とうふの

きのこあんかけのあんには、煮干しだしとかつおだしを使いました。また、きのこは、し

めじ、干ししいたけ、えのきたけと三種を使っていたため｢うまみ｣

がたっぷりのあんになりました。カリッと揚げてもらった豆腐に、

あんの優しい味が染みこみ、と

ても上品な味でした。子どもた

ちには素材の味を生かす｢だ

し｣の素晴らしさを給食でたくさん

伝えていきたいと思います。久しぶりに出たへしこは、ご

はんにぴったりで、子どもたちももりもり食べていました。 

 

 

年に一回のお楽しみ！ハロウィンこんだて♪ 

今日は、１０月３１日のハロウィンにちなんだ献立でした。給食の

人気メニューの手作りパンですが、ハロウィンということでかぼちゃの

パンです。かぼちゃパンは、かぼちゃの色がきれいに出ているだけで

１０月２８日(木) 

・ごはん        ・みそしる 

・へしこ        ・柿 

・ひじきと野菜の和え物 ・牛乳 

・あげだしどうふのきのこあんかけ 

 

１０月２９日(金) 

・かぼちゃパン    ・かぼちゃプリン 

・ホワイトミートボール ・牛乳 

・ドレッシングサラダ 

・おばけスープ  

 



なく、もっちりふんわり甘くてとてもおいしいパンでした。調理員さんの工夫により、生

地には使わないかぼちゃの皮も可愛い目に変身しました。児童や職員からは、｢パン

がふわふわしていておいしかったです。｣｢かぼちゃパンは黄色が鮮やかでふわふわ

でおいしいのはもちろん、食材の色がそのまま出ていると嬉しくなりますね。｣などの感

想がありました。 

 

また、おばけスープは、にんじん、じゃがいも、大根がか

ぼちゃのお化けやがいこつ、ねこなどになって入っていま

した。スープのじゃがいもは、地元の生産者さんが作って

おられるノーザンルビーという品種で、皮が赤紫色で中

がピンク色のじゃがいもです。そのじゃがいもが少し溶け

ることでスープの色が薄紫色になるだけでなく、とろみも

出ます。ノーザンルビーを使うことで、一気にハロウィン感

が出ました。 

 

 

デザートのかぼちゃプリンはかぼちゃがたっぷり入っているだけでなく、甘いキャラメ

ルソースも少しかかっています。ハロウィンを存分に楽しめる給食で、子ども達は心も

体もハッピーになってくれたと思います。 

 


