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 １２月の予定
よ て い

と献立
こんだて

内容
ないよう

 

１２月１０日（水） 世界
せ か い

の料理
りょうり

：フランス料理
りょうり

   

フランス料理
り ょ う り

を給食風
きゅうしょくふう

にアレンジしたメニューを出
だ

します。 

『魚
さかな

のラビゴットソース』のラビゴットはフランス語
ご

で「元気
げ ん き

を出
だ

させる、回復
かいふく

させる」という意味
い み

が

あります。たまねぎ・トマト・きゅうりを使
つか

って作
つ く

るソースで、サラダのドレッシングのようなさっぱりと

した味
あじ

です。『キャロットラペ』は細
ほそ

く切
き

ったにんじんのサラダで、レーズンを入
い

れるのもポイント。給食
きゅうしょく

ではキャベツも入
い

れます。『ポタージュ』はフランス語
ご

で「スープ」という意味
い み

です。日本
に ほ ん

ではとろみのつ

いたスープのことをさすことが多
おお

いですね。給食
きゅうしょく

では今
いま

が旬
しゅん

の「大根
だいこん

」を煮
に

て、ミキサーにかけてピュー

レにしてポタージュに。カリカリに焼
や

いたベーコンが味
あじ

のアクセントになっています。 

冬
とう

至
じ

は、１年
ねん

のうちで最
もっと

も太
たい

陽
よう

が低
ひく

い位
い

置
ち

に来
く

るため、昼
ひる

が短
みじか

く、夜
よる

が長
なが

くな

ります。昔
むかし

は、太
たい

陽
よう

の力
ちから

が最
もっと

も弱
よわ

くなる日
ひ

とされ、この日
ひ

を境
さかい

に太
たい

陽
よう

が生
う

まれ

変
か

わり、運
うん

が向
む

いてくると考
かんが

えられていたことから、ゆず湯
ゆ

で身
み

を清
きよ

め、邪
じゃ

気
き

を 

払
はら

う小豆
あ ず き

や、「ん」 

のつく食
た

べ物
もの

を 

食
た

べて「運
うん

」を呼
よ

 

び込
こ

む風
ふう

習
しゅう

があ 

ります。 

１２月１７日（水） 行事食
ぎょうじしょく

 冬至
と う じ

  

給食では 

給食
きゅうしょく

では、一足
ひとあし

早
はや

く、１７日にかぼちゃを使
つか

った『冬至
と う じ

のかぼちゃほうとう』とゆずを使
つか

った『ゆず風味
ふ う み

あえ』を出
だ

します。昔
むかし

の人
ひと

の知恵
ち え

から生
う

まれた行事食
ぎょうじしょく

を大切
たいせつ

に受
う

け継
つ

いでいきたいですね。 

１２月１２日（金） まち☆ベジ給 食
きゅうしょく

  

町田市
ま ち だ し

では地産地消
ち さ ん ち し ょ う

推進
すいしん

のために、新鮮
しんせん

で安心
あんしん

な町田産
ま ち だ さ ん

農産物
のうさんぶつ

を 

｢まち☆ベジ｣として PRしています。１２月は町田市
ま ち だ し

の全
ぜん

小学校
しょうがっこう

で 

｢まち☆ベジ｣を使用
し よ う

した給食
きゅうしょく

を出
だ

す取
と

り組
く

みを行
おこな

います。南
みなみ

第一
だいいち

小学校
しょうがっこう

は１３日が「まち☆ベジ給食
きゅうしょく

」で

す！また、南
みなみ

第一
だいいち

小学校
しょうがっこう

の「まち☆ベジ」と言
い

えば、地域
ち い き

の農家
の う か

の佐藤
さ と う

さんから届
とど

く野菜
や さ い

です！１２月は

白菜
はくさい

・大根
だいこん

・ねぎ・さつまいも・キャベツを届
とど

けてもらって給食
きゅうしょく

に使
つか

う予定
よ て い

です！ 

１２月１５日（月） 日本
に ほ ん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

：北海道
ほっかいどう

  

１２月は北海道
ほっかいどう

の郷土
き ょ うど

料理
り ょ う り

を紹
しょう

介
かい

します。農産物
のうさんぶつ

や水産物
すいさんぶつ

など、日本
に ほ ん

の食
しょく

を支
さ さ

える 

一
いち

大産地
だ い さ ん ち

ですね。給食
きゅうしょく

でも北海道
ほっかいどう

から届
とど

く食材
しょくざい

がたくさんあります。生産量
せいさんりょう

日本一
に ほん い ち

の 

じゃがいもを使
つか

った『いももち』や『ジンギスカン（給 食
きゅうしょく

ではぶた肉
にく

を使
つか

います。）』は知
し

っている人
ひと

も多
おお

いかもしれませんね。『チェプ オハウ』はアイヌ民族
みんぞく

の伝統的
でんとうてき

な料理
り ょ う り

です。アイヌ民族
みんぞく

は北海道
ほっかいどう

に古
ふる

くから

住
す

んでいる先住
せんじゅう

民族
みんぞく

で、言葉
こ と ば

や食
しょく

、衣服
い ふ く

など独自
ど く じ

の文化
ぶ ん か

をもっています。アイヌ民族
みんぞく

の言葉
こ と ば

でチェプは魚
さかな

、

オハウは温
あたた

かい汁
しる

ものという意味
い み

です。秋
あき

から冬
ふゆ

にかけてカムイ チェプ(神
かみ

の魚
さかな

)とも呼
よ

ばれる鮭
さけ

がとれ

た時
とき

に、だし汁
じる

と野菜
や さ い

と一緒
いっし ょ

に煮
に

て塩
しお

と脂
あぶら

で味
あじ

をつけて作
つく

ります。北海道
ほっかいどう

の郷土
き ょ うど

料理
り ょ う り

｢石狩
いしかり

汁
じる

｣や｢三平
さんぺい

汁
じる

｣

のもとになった料理
り ょ う り

とも言
い

われています。 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 給 食 食 材
きゅうしょくしょくざい

の産地
さ ん ち

 (2025 年 11 月 1日～2８日) 
品目 産地(都道府県名） 品名 産地（都道府県名） 品名 産地（都道府県名） 品名 産地（都道府県名） 品名 産地（都道府県名） 品名 産地（都道府県名）

じゃがいも・玉ねぎ 北海道 セロリ 静岡 なめこ 長野 ブロッコリー 北海道 金時豆 北海道 メヒカリ 愛知

ねぎ・ごぼう 青森 パプリカ 高知 せり 宮城 さつまいも 町田 あじ ニュージーランド ます ﾛｼｱ・アメリカ
きゅうり 群馬 大根・かぶ 町田 もやし 栃木 柿 和歌山 たまご 栃木 さば ノルウェー
キャベツ 長野・町田 エリンギ 長野 まいたけ 東京 りんご 長野 ちりめんじゃこ 瀬戸内 鶏肉 岩手
にら・ピーマン 茨城 小松菜 町田・東京 たけのこ水煮 国産 かつお厚削り 高知 昆布 北海道 豚肉 神奈川
さやいんげん 千葉 にんじん 北海道・町田 ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ(冷) 北海道 干し椎茸 九州 ししゃも ｱｲｽﾗﾝﾄﾞ･ﾉﾙｳｪｰ･ｶﾅﾀﾞ えび ｲﾝﾄﾞ･ﾊﾟｷｽﾀﾝ

にんにく 青森 しめじ・えのき 長野 ﾎｰﾙｺｰﾝ(冷) 北海道 白菜・大根 茨城 米

しょうが 高知 ゆず 徳島 えだまめ(冷) 北海道 れんこん 茨城 みかん 愛媛 いか ペルー

山形・佐賀・長野・福井・宮城

いよいよ冬
ふゆ

本
ほん

番
ばん

を迎
むか

え、朝
あさ

晩
ばん

の冷
ひ

え込
こ

みが厳
きび

しくなりました。寒
さむ

いと手
て

を洗
あら

うのが億
おっ

劫
く う

に

なりがちですが、風邪
か ぜ

や胃
い

腸
ちょう

炎
えん

などの感
かん

染
せん

症
しょう

を防
ふせ

ぐには、せっけんを使
つか

った丁
てい

寧
ねい

な手
て

洗
あら

い

が肝
かん

心
じん

です。また、食
しょく

事
じ

や睡
すい

眠
みん

をしっかりとって抵
てい

抗
こ う

力
りょく

を高
たか

め、風邪
か ぜ

をひきにくい丈
じょう

夫
ぶ

な

体
からだ

をつくりましょう。 

指
ゆび

先
さ き

や親
おや

指
ゆび

の付
つ

け根
ね

、 

手
て

首
く び

など、洗
あら

い残
のこ

しの 

多
おお

い部
ぶ

分
ぶん

は念
ねん

入
い

りに！ 

 

泡
あわ

や汚
よご

れが残
のこ

らないよう、 

しっかりと洗
あら

い流
なが

します。 

 

水
すい

分
ぶん

はそのままにせず、 

清
せい

潔
けつ

なハンカチや 

タオルでふきましょう。 

  

11 月に保健
ほ け ん

 

委員会
いいんかい

がハン 

カチチェックを 

していましたね。 

ハンカチチェ 

ックが終わって 

も、毎日
まいにち

きちんと 

『ハンカチ』を持
も

 

ってきましょう！ 

《材料・分量》（１０人分） 
大豆（乾）…１００ｇ（2/3 カップ） 
かたくり粉…適量 
ちりめんじゃこ…３５ｇ（大さじ６） 
揚げ油…適量 

水…８ｇ（小さじ１と 1/2）、しょうゆ…１
２ｇ（小さじ２）、さとう…１２ｇ（小さじ
４）、みりん…１２ｇ（小さじ２） 

《作り方》 ①ちりめんじゃこは素揚げする。目安：１４０℃２分くらい。②大

豆は一晩水につけて戻し、やわらかくゆでる。③大豆の水気を切り、片栗

粉をまぶして油で揚げる。目安：１６０℃で５分くらい。④水～みりんまでを

まぜて一煮立ちさせて、揚げたちりめんじゃこと大豆を入れ、よくからめる。 

※給食では当日調理が原則なので、大豆も一晩水につけることはしません。

水に乾燥の大豆を入れて火にかけて、２時間弱ゆでるとやわらかくなります。 

豆じゃこふりかけ ごはんのおともとしても、箸休めの一品やおやつにも！ 

お正月のおせちの「黒豆」のかわりにもいかがですか～ 


