
作り方 

①マカロニは茹で、水菜は 3 ㎝長さ、玉ねぎは短冊

切り、にんにくはみじん切り、しめじはほぐして

おく。 

②鍋にオリーブ油をいれ、にんにく、トウガラシを

炒める。 

③ベーコンを入れ炒め、玉ねぎ、しめじ、マカロニ、

コーン、水菜を入れて味を整える。 

ご家庭では、スパゲティでもおいしくできます。 

資料提供：（財）京都府学校給食会他 

材料の入荷状況により変更になることがあります。 ご了承下さい。 

今月は「体の中からピカピカ月間」として、食物

センイがしっかりとれる食材を使った献立を取り

入れています。 

食物せんいを多く含む食品は、苦手なものが多い

かもしれませんが、いろいろ工夫しておいしく料理

するので楽しみにしておいてください。 

 

 

 

平成 30年 11月 

大山崎小学校 

  

 朝夕の冷え込みが増して、山々の木々の葉も色づいてきました。秋の深まりを感じます。 

 衣服の調節をこまめにして、規則正しい食生活で体調をくずさないようにしましょう。 

          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

★水菜のぺペロンチーノ 

 

 ◆乙訓ゼリー 

 

 

 

 

 

 

 

 
米 京都府  野菜類 たまねぎ 北海道 たけのこ 京都
麦 福井 じゃが芋 北海道 切干大根 宮崎
牛乳　 京都　 にんじん 北海道   くだもの みかん 和歌山他

キャベツ 長野他 もも 山形他
肉  類 牛肉 北海道他 土生姜 高知 魚  類 とびうお 京都

豚肉 愛知他 ネギ 京都・滋賀 さんま 台湾
鶏肉 京都 セロリー 静岡 さわら 京都
鶏卵 京都 大根 北海道他 さば 京都

白菜 滋賀他 きびなご 鹿児島
豆  類 大豆 北海道 小松菜 京都滋賀 ししゃも アイスランド

コーン 北海道 大山崎町 ねぎキャベツ大根の一部

材料（5 人分） 

ﾏｶﾛﾆ……… 40g 

ﾍﾞｰｺﾝ……  25g 

水菜……… 75g 

玉葱……… 40g 

しめじ…… 20g 

コーン………50g 

ﾆﾝﾆｸ……… 適量 

ｵﾘｰﾌﾞ油……適量 

ﾄｳｶﾞﾗｼ…… 少々 

塩………… 少々 

こしょう… 少々 

 
和食の基本「だし」って何？ 

 
 「だし」とは、こんぶやかつお節などを煮出し、うま

味をひきだしただし汁のことです。 

学校の給食では、みそ汁は煮干し、すまし汁は削り節

でとっています。本校の和食の日（11 月 21 日）の給食

では、こんぶと削り節で一番だしをとり、とうふ・えの

き・ねぎのすまし汁を作ります。だしの風味を味わって

ください。 


