
 

 

   

 肌寒い
はだざむ  

日
ひ

が増え
ふ  

、 温 か い
あたた     

食べ物
 た    もの 

が恋 し く
こい        

なる季節
きせつ

となりました。また、実 り
みの    

の秋
あき

で、 旬
しゅん

の食 材
しょくざい

もたくさん出回
でまわ

っています。 旬
しゅん

の食 材
しょくざい

は、鮮度
せんど

がよく比較的
ひかくてき

安価
あんか

で手
て

に入る
はい    

ものが多い
おお    

ので、積 極 的
せっきょくてき

にご家庭
   かてい

にも取り入
と  い

れていただけたらと思います
おも          

。今月
こんげつ

は、11月
がつ

8日
か

(いい歯
は

の日
ひ

)や、11月
がつ

24日
か

(和食
わしょく

の

日
ひ

)など、行 事 食
ぎょうじしょく

もたくさんあります。 給 食
きゅうしょく

でも行 事 食
ぎょうじしょく

を提 供
ていきょう

しますので、ご期待
き た い

ください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和 7 年 11 月 

茂原市学校給食センター 小学校 

作ってみよう！ 地産地消レシピ  

『ひじきサラダ』～小学校献立 1１/28～ 

 

 

 ☆ 

【材料 ４人分】 

・乾燥ひじき     大さじ１強 

   ・しょうゆ      小さじ１/２ 

   ・砂糖        小さじ１ 

   ・みりん       小さじ１/２ 

   ・水         小さじ１/２ 

   ・にんじん      １/５本 

   ・キャベツ      １枚 

   ・小松菜       １株 

   ・ちりめんじゃこ   大さじ１・１/２ 

   ・ゆで枝豆      １５粒程度 

   ・コーン（缶詰）   大さじ２ 

   ・和風ドレッシング  大さじ２ 

｟作り方｠ 

① ひじきは分量外の水で戻しておく。鍋に A の

調味料と戻したひじきを入れ、加熱する。 

② にんじんは千切り、キャベツと小松菜はざく

切りにし、別鍋で火が通るまで加熱し、粗熱が

取れたら、水気を絞っておく。 

③ ボウルに、①、②、ちりめんじゃこ、枝豆、 

コーンを入れ、ドレッシングを加えて和える。 

A 

給食
きゅうしょく

だより 

11月
がつ

8日
か

は、いい歯
は

の日
ひ

✨ 

11月
がつ

と6
６

月
がつ

は、食育
しょくいく

月間
げっかん

です      

国
くに

では、毎年
まいとし

６月
  がつ

を「食育
しょくいく

月間
げっかん

」、毎月
まいつき

１９日
    にち

を「食育
しょくいく

の日
ひ

」と定め
さだ  

、千葉県
ち ば け ん

では、ちばの旬
しゅん

の食材
しょくざい

が豊富
ほ う ふ

に出回る
で ま わ  

11月
がつ

を「ちばの食育
しょくいく

月間
げっかん

」としています。この機会
き か い

に「食
しょく

」の大切さ
たいせつ  

について考
かんが

えてみ

ましょう。 

（※食育
しょくいく

：様々
さまざま

な経験
けいけん

を通じて
つう    

、「食
しょく

」に関する
かん    

知識
ち し き

と「食
しょく

」を選択
せんたく

する力
ちから

を習得
しゅうとく

し、健全
けんぜん

な食生活
しょくせいかつ

を実践
じっせん

できる人間
にんげん

を育
そだ

てるもの） 

地域
ち い き

で生産
せいさん

された農林
のうりん

水産物
すいさんぶつ

を、

地域
ち い き

で消費
しょうひ

しようとする取り組み
と  く  

を

地産地消
ち さ ん ち し ょ う

といいます。 

新鮮
しんせん

でおいしい地域
ち い き

の食材
しょくざい

を 

食
た

べましょう！ 


