
　

　

毎年、家庭科の授業で、給食の献立を考えてもらっています。考えてくれて

いるのは２年生です。今年度も、家庭科の山下先生にご協力いただき、自分で

考えた給食の献立を、夏休みに作ってみることを課題にしてもらいました。そ

の中から、各クラス１名ずつの献立を採用し、食材や味付けを大量調理用に変

えて取り入れています。採用になった献立を紹介します。

献立のアピールポイントや作るときの工夫などは、また給食時間の放送で紹

介しますね。

先月から、みかんや、きのこ、栗、鮭、さつまいもなど秋の旬の食材を

使った献立を取り入れてきました。今月も、ブロッコリーやさといも、柿

に加え、山本町産のさつまいも、三豊市産の食べて菜、香川県産のはまち

や青のり、チヌ団子など、引き続き旬の食材を使った献立を取り入れてい

ます。使用食材の変化からも秋の深まりを感じてもらいたいと思います。

秋には食欲が増しますが、これは冬の寒さに備えるために必要なことです。

食べ過ぎには注意しつつ、早ね・早起き・朝ごはんの習慣も続けて、寒さ

に備えましょう。

２年生が家庭科の授業で考えた献立の登場！！

１１（月）

まいたけごはん★

牛乳

鶏肉の塩焼き

れんこんサラダ★

なすのみそ汁★

１２（火）

コッペパン

牛乳

ミートボールスパゲティ★

きなこ豆

フルーツポンチ★

１３（水）

麦ご飯

牛乳

豚肉の生姜焼き★

かぼちゃの甘辛焼き★

野菜たっぷりスープ★

１５（金）

麦ご飯

牛乳

秋鮭のきのこあんかけ★

小松菜のごまあえ

かきたま汁
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