
 

 

 

 

 

 

  

  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

☆毎月１９日は食育の日☆ 

 
令和７年１１月 
秩父第一中学校共同調理場発行 

《高麗鍋（こまなべ）風スープ》  

 

 

【図書給食】★１１月７日実施予定 

10 月 27日から 11月 9 日までの、

2 週間は、「読書週間」です。読書の楽し

さを伝える運動です。給食を通して本に

親しめるよう、物語とコラボした「図書

給食」を実施します。この機会にぜひ読

んで見てください。 

『タスキメシ』額賀澪 著 

 

 

箱根駅伝を夢見て長距離走に青春をさ

さげる陸上青年それぞれの思いと生き

様、そして料理を通して感じる人のぬく

もりも熱く描かれた小説です。じゃがい

もとトマトのベーコン煮は、主人公が弟

のために作った料理のひとつです。 

 作ってみませんか 

 埼玉県ではいろいろな農産物がとれる１１月を「彩の国ふるさと学校給食月間」としています。 

そのため、11 月給食は秩父産の食材や埼玉県産の食材を使用したメニューを多く取り入れています。 

ぜひ、ご家庭でも郷土食や地場産物を取り入れて、ふるさとに触れてみませんか？ 

[材料 ５人分] 
 
ごま油      ３ｇ 
豚小間肉   １７５ｇ 
にんじん   １００ｇ 
だし汁     ４００ｍｌ 
大根     ７５ｇ 
里芋     ７５ｇ 
 白菜    １００ｇ 
しいたけ   ２０ｇ 
白菜キムチ １２０ｇ 
ごま油     ３ｇ 
生揚げ    １５０ｇ 
三温糖     ６ｇ 
酒      １２ｇ 
みりん     ６ｇ 
赤みそ    １２ｇ 
しょうゆ   ２５ｇ 
牛乳     １８０ｇ 
長ねぎ    ５０ｇ 
ごま     少 々 
 
※埼玉県日高市で名物となっている「高麗鍋」を給食用にアレン
ジしました。ぜひご家庭でも試してみてください♪ 

 

［作り方］ 

① 豚肉は３㎝に切り、キムチはごま油で炒め

ておきます。しいたけは千切り、人参・ 大根

はいちょう切り、里芋は半月切り、白菜は短冊

切り、長ねぎは小口切りにします。  

② ごま油を入れた鍋に豚肉を入れて炒め、に

んじんとしいたけを加えて炒めます。そこに

だし汁を加え、大根・里芋を加え加熱します。 

③ ②の熱が通ったらサイコロ状に切った生揚

げ・白菜を加え、三温糖・酒・みりん・牛乳・

といた赤みそを加え弱火にしてふたをしま

す。 

④ しょうゆと炒めたキムチと長ねぎを加え、

煮立ってきたらごまを加えてできあがり。 

給食にはこんな人たちが関わっています!! 

  わたしたちが毎日食べている給食には、調理員さん、農家の人、

畜産にたずさわる人、漁師さんや水産業にたずさわる人、食材を運

んできてくれる運搬業の人など、たくさんの人が関わっています。

その皆さんのおかげで、わたしたちの元へと給食が届けられている

のです。感謝の気持ちを持って給食をいただきましょう。 

体の組織をつくる 体の調子をととのえる エネルギーになる 

魚・肉・卵・

豆・豆製品 

無機質(カルシウ

ム)が多い食べ物 

たんぱく質が 

多い食べ物 

ビタミン A(カロテ

ン)が多い食べ物 

ビタミン C が 

多い食べ物 

炭水化物が 

多い食べ物 

脂質が多い 

食べ物 

牛乳・乳製品・

小魚・海そう 
緑黄色野菜 その他の 

野菜・果物 

油脂 

 

 毎日の食事の栄養バランス

をよくするためには右の表を

参考に、いろいろな食品を食

べるようにしましょう。 

 

ジャガイモとトマトのベーコン煮 

https://www.irasutoya.com/2014/01/blog-post_296.html

