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学校給食レシピ 

 

 

材料（４個分） 
・合いびき肉      200g 

・たまねぎ       1/8個 

・にんじん       1/10本 

・マヨネーズ      小さじ 3 

・ポークブイヨン(液)  小さじ 2 

・赤ワイン       小さじ 1 

・パン粉        30ｇ 

・塩          ふたつまみ 

・こしょう       少々 

 

 

作り方 

① にんじん、たまねぎは、みじん切りにする。 

② 材料を全てボールに合わせ、肉にねばりが出るまで 

  こねる。 

③ 成型して、焼く。 

④ 好きな付け合わせと一緒に皿に盛る。 

※給食では、卵不使用のマヨネーズタイプドレッシング

を使用しています。 

※ポークブイヨンは、タネの固さを調節するために 

使います。 

水や赤ワイン、牛乳などに変えても作れます。 

 

 

◇ リクエスト献立
こ ん だ て

の紹介
しょうかい

 ◇ 

多度津
た ど つ

町立
ちょうりつ

多度津
た ど つ

小学校
しょうがっこう

 

テーマは「和食
わしょく

で彩
いろど

りをくふうした献立
こんだて

」です。 

メニューを和食
わしょく

でそろえ、黄
き

、赤
あか

、緑
みどり

を入
い

れてバラン

スをよくしました。また、みんなが好
す

きなクレープをつ

けました。 

手作りハンバーグ 

 給食では、卵・乳を使わずに作っています。 

 子どもたちにも好評のメニューです。 

 

10/12 

 秋
あき

は、お米
こめ

や大豆
だ い ず

、里
さと

いもなど昔
むかし

から日本人
にほんじん

の食生活
しょくせいかつ

に欠
か

かすことのできない作物
さくもつ

が

収穫
しゅうかく

を迎
むか

える季節
き せ つ

です。自然
し ぜ ん

の恵
めぐ

みに感謝
かんしゃ

し、旬
しゅん

の食
た

べ物
もの

をおいしくいただきましょう。 
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善
ぜん

通
つう

寺
じ

市
し

立
りつ

与
よ

北
ぎた

小
しょう

学
がっ

校
こう

 

テーマは「おいしい中華
ちゅうか

料理
りょうり

」です。 

小松菜
こ ま つ な

のおかかあえは、善通寺市産
ぜ ん つ うじ し さ ん

の小松菜
こ ま つ な

を使
つか

って

います。中華
ちゅうか

をイメージして、主食
しゅしょく

をみそラーメンに、

主
しゅ

菜
さい

をぎょうざにしました。 

 

「暑
あつ

さ寒
さむ

さも彼
ひ

岸
がん

まで」というように、日
ひ

に日
ひ

に暑
あつ

さがやわらぎ、過
す

ご

しやすい季節
き せ つ

になりました。食欲
しょくよく

の秋
あき

には、旬
しゅん

のおいしいものがたくさ

んあります。旬
しゅん

を取
と

り入
い

れて、皆
みんな

で秋
あき

を楽
たの

しみましょう！ 

●素材
そ ざ い

の味
あじ

を活
い

かす 

 だしや柑
かん

橘
きつ

類
るい

などのうま味
み

や酸
さん

味
み

を

上手
じょうず

に利用
り よ う

して、旬
しゅん

の食材
しょくざい

本来
ほんらい

の味
あじ

を楽
たの

しみましょう。 

 しょうゆも 

いいけど… 
 すだちに 

チェンジ!！ 

秋
あき み

覚
かく たの く

夫
ふう

●よくかむ 

 よくかむことで、より味
あじ

や風味
ふ う み

を感
かん

じ

ることができます。特
とく

に米
こめ

は、だ液
えき

の中
なか

の消化
しょうか

酵素
こ う そ

によって甘
あま

く感
かん

じます！ 

あまい？ すっぱい？ 

にがい？ からい？ 


