
令和元年９月３０日

  村 松 桜 中 学 校

　　

　２０１９年８月１日に、新潟市食育・花育センターで「第３４回国民文化祭・にいがた２０１９、第
１９回全国障害者芸術・文化祭にいがた大会開催記念　学校給食調理コンクール」が開催され、五泉
市内の栄養教職員と調理員で編成した「チーム　サンクホンティーヌ」として出場し、優良賞を受賞
しました。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　N献立は五泉市の地場産食材を豊富に使った　「ふるさと五泉の宝箱」　です。　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　N
　五泉南小の児童が総合的な学習の時間を中心に、五
泉市について学んだことを献立に取り入れました。
　子どもたちが学習したことを、給食の時間を通して
振り返り、「五泉市をもっと知りたい、もっと好きに
なった、地域の人に五泉のお宝を伝えたいと思う心を
育てたい。」という願いを込めた献立です。N材料に
は五泉三美人（れんこん、さといも、長ねぎ）を使用
しています。

「能代鮭の紅葉焼き」は、五泉の秋を象徴する紅葉を
イメージしたソースを鮭にかけて焼き上げました。

「帛乙女の白生地汁」は、五泉市が白生地の日本三大
産地ということで、豆乳を加えて、白さとなめらかさ
を表現した汁にしました。

「五泉美人サラダ」は、れんこん、キャベツ、大豆、
ひじきなどを使い、しょうゆドレッシングで和えまし
た。

キウイフルーツは付きませんが、１０月３１日の五泉
市統一献立で材料を一部変更し、給食でいただきま
す。

ごはん
能代鮭の紅葉焼き
五泉美人サラダ

帛乙女の白生地汁
橋田のキウイフルーツ

牛乳

１０月食育だより 【 魚のもみじ焼き 】

材料（約４人分）
・鮭などお好みの魚

約５０ｇを４切れ ⇒Ａをまぶしておく

酒 小さじ１
塩 少々
こしょう 少々

・にんじん 60ｇ ⇒すりおろす
・長ねぎ 30ｇ ⇒みじん切り
・マヨネーズ 50ｇ

Ａ

作り方
① 魚にＡで下味をつける。

② にんじんと長ねぎ、マヨネーズを混ぜ合わせてソースを作る。

③ ①の片面に②のソースをかけ、180℃に熱したオーブンで約15分焼く（焼き加減を見ながら調整する）。

※ソースにコーンを加えると、甘味が出て食べやすくなります。

五泉市の秋を表した料理です。にんじんとマヨネーズで作るソー
スは、見た目よし！味よし！です。ぜひ作ってみてください。

≪ご家庭では、分量を加減しながら作ってください。≫

新潟県学校給食調理コンクールに

五泉市のチームが入賞しました！

五泉市のホームページでは、学校給食
のおすすめメニューを掲載しています。
ぜひご覧ください！


