
たのしい食
しょく

育
い く

 
※このおたよりは、食

しょく

に関
かん

する情報
じょうほう

を載
の

せていますので、お子
こ

さんと一緒
い っ し ょ

にご覧
らん

ください。 

 

○白菜
はくさい

の旬
しゅん

はいつ？ 

 白菜
はくさい

の旬
しゅん

は、晩
ばん

秋
しゅう

から春
はる

先
さき

です。寒
さむ

くなる１１月
がつ

下
げ

旬
じゅん

～２月
がつ

頃
ごろ

にかけて甘
あま

みをたく

わえ、おいしくなります。 

○おいしい白菜
はくさい

の選
えら

び方
かた

は？ 

 色
いろ

が白
しろ

く、張
は

りがあって、しなびていないものを選
えら

びましょう。また、持
も

ったときに

重
おも

みがあるものがおすすめです。 

 

 

 

 

 

 

 

 毎月
まいつき

、１９日
にち

は食
しょく

育
いく

の日
ひ

です。そこで上
じょう

記
き

の日
にっ

程
てい

で

試
し

食
しょく

会
かい

を開
かい

催
さい

し、学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

について理
り

解
かい

を深
ふか

めてい

ただき、食
しょく

育
いく

について保
ほ

護
ご

者
しゃ

の皆
みな

様
さま

と交
こう

流
りゅう

できれば

と考
かんが

えています。 

１０月
がつ

に参
さん

加
か

者
しゃ

を募
つの

ったところ、たくさんの申
もう

し込
こ

みがありました。ご応
おう

募
ぼ

ありがとうございました。参
さん

加
か

者
しゃ

の皆様
みなさま

には、後
ご

日
じつ

案
あん

内
ない

状
じょう

を送
そう

付
ふ

します。 

令 和 ４年 １１月 

編 集 ・ 発 行 

福知山市学校給食会 

学校給食センター 

（小学校） 

   

１１月
がつ

１４日
か

（月
げつ

）はドッコイセ大
たい

使
し

 杉本
すぎもと

シェフ考案
こうあん

メニュー  【材
ざい

料
りょう

】：２人前
にんまえ

 

・白菜
はくさい

  1６0 g
グラム

（大
おお

きい葉
は

２枚
まい

） ☆淡
たん

色
しょく

辛
から

みそ  小
こ

さじ１ 

・玉
たま

ねぎ ３０ g
グラム

（約
やく

６分
ぶん

の１個
こ

） ☆淡口
うすくち

しょうゆ  小
こ

さじ１/2 

・りんご ６０ g
グラム

（約
やく

４分
ぶん

の１個
こ

） ☆酢
す

       小
こ

さじ１ 

☆砂
さ

糖
とう

    小
こ

さじ１ 

☆白
しろ

すりごま   小
こ

さじ１ 

☆米
こめ

サラダ油
あぶら

  小
こ

さじ１ 

☆福
ふく

知
ち

山
やま

市
し

の給
きゅう

食
しょく

では、「京
きょう

都
と

中
ちゅう

丹
たん

認
にん

証
しょう

ジビエ認
にん

証
しょう

処
しょ

理
り

施
し

設
せつ

」の認
にん

証
しょう

を受
う

け

た施
し

設
せつ

で生産
せいさん

された鹿
しか

肉
にく

を使
し

用
よう

し、安全
あんぜん

には特
とく

に配
はい

慮
りょ

しています。 

ジビエ料
りょう

理
り

は、フランスでは古
ふる

くから

高
こう

級
きゅう

食
しょく

材
ざい

として大
だい

切
せつ

にされてきたと言
い

われています。 

今
こん

回
かい

は、福
ふく

知
ち

山
やま

市
し

産
さん

の鹿
しか

肉
にく

を、ハヤシ

ライスに使
し

用
よう

する予
よ

定
てい

です。 

１１月
がつ

１８日
にち

（金
きん

）  

食
しょく

育
いく

の日
ひ

 給
きゅう

食
しょく

試
し

食
しょく

会
かい

を開
かい

催
さい

します 
 

 

  

  
 

試
し

食
しょく

会
かい

のメニュー 

○ご飯
はん

  ○牛
ぎゅう

乳
にゅう

 

○鮭
さけ

の塩
しお

焼
や

き 

○ほうれん草
そう

と湯
ゆ

葉
ば

のおひたし 

○大根
だいこん

とじゃがいものそぼろ煮
に

 

 

今月
こんげつ

も野
や

菜
さい

を使
つか

ったレシピを紹
しょう

介
かい

します。ぜひ家
か

族
ぞく

みんなで野
や

菜
さい

を食
た

べるきっかけ

にしてください。 

大根
だいこん

は、修
しゅう

斉
せい

小
しょう

学
がっ

校
こう

の児
じ

童
どう

が 

収
しゅう

穫
かく

したものを使
し

用
よう

する予
よ

定
てい

 

です。 

【作
つく

り方
かた

】：所
しょ

要
よう

時
じ

間
かん

１５分
ふん

 

1. 白
はく

菜
さい

は１ ㎝
センチメートル

幅
はば

に切
き

り、沸
ふっ

騰
とう

した湯
ゆ

で２０秒
びょう

茹
ゆ

でてザルにあげ、そのまま冷
さ

ましてから水
みず

気
け

をきる。 

2. 玉
たま

ねぎは薄
うす

くスライスして、水
みず

にさらしてから水
みず

気
け

をきる。 

3. りんごはよく洗
あら

って芯
しん

を取
と

り、皮
かわ

をむかずに薄
うす

いいちょう切
ぎ

りにする。 

4. ☆をよく混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

5. 器
うつわ

に１～３を盛
も

り、４をかける。 

協
きょう

力
りょく

：福
ふく

知
ち

山
やま

市
し

役
やく

所
しょ

健康
けんこう

医
い

療
りょう

課
か

 

～白菜
はくさい

の
し とく

情報
じょうほう

～ 

ドッコイセ大
たい

使
し

の杉本
すぎもと

敬三
けいぞう

さんは、昭
しょう

和
わ

小
しょう

学
がっ

校
こう

、南
なん

陵
りょう

中
ちゅう

学
がっ

校
こう

、福
ふく

知
ち

山
やま

高校
こうこう

、東
とう

京
きょう

の

調
ちょう

理
り

師
し

専門
せんもん

学
がっ

校
こう

を卒
そつ

業
ぎょう

後
ご

、フランスで１２年間
ねんかん

修
しゅ

業
ぎょう

され、現在
げんざい

東
とう

京
きょう

のフランス料
りょう

理
り

レ

ストランのシェフとして活
かつ

躍
やく

されています。今年
こんねん

度
ど

は、ジビエ料
りょう

理
り

でよく使
つか

われる鹿
しか

肉
にく

を

使
し

用
よう

した献立
こんだて

を考
かんが

えていただきました。 

 

杉本
すぎもと

シェフ考案
こうあん

メニュー 

○杉
すぎ

本
もと

シェフのハヤシライス（ご飯
はん

）  

○牛
ぎゅう

乳
にゅう

 ○キャロットラペ 

○ワインゼリー 

野
や

菜
さい

料
りょう

理
り

をプラス 1皿
さら

食
た

べよう！ 

白菜
はくさい

とりんごのごまみそドレッシング 
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