
 

 

 

 

 

1０・１１月の給食で好評だった給食のレシピをご紹介します。お試しください♪ 

 
 

 

 

 

 

 

 

主菜のおかずの付け合わせに。量を増やすと主食

にもなります。味付けは、バジルソースやトマトソース

でも合います。たまねぎとベーコンはじっくりよく炒め

て香りと旨味を引き出すのがおいしさのポイントで

す。オリーブオイルがなければサラダ油でも代用でき

ます。にんにくは生を使うと、よりおいしくなります。 

献立例：ミルクパン 牛乳 

 ハンバーグ スープ ペンネソテー 

体の健康のための減塩として、ごまの風味を

生かして、しょうゆの使用量を控えることができ

ます。ごまの種類は、練りごまを加えると、さらに

おいしくなります。黒ごマを混ぜてもおいしいで

す。学校給食では衛生上、加熱・殺菌した野菜

のおかずを提供しています。 

献立例：パン 牛乳 

 サラダ 秋の味覚スープ  

 わかめスープ 

献立例：ごはん 牛乳 

 さばのみそだれかけ ごまあえ けんちん汁  


