
給食だより No.７   秋田市立泉小学校 

                       令和５年１０月３１日 
 
実りの秋です。11 月の給食は、「まるごと秋田を食べよう月間」として秋田

県内、秋田市内の地場産物を多く取り入れた給食を提供し、地産地消に力を入
れます。地産地消は、日本の食料自給率アップにもつながります。この機会に、
みなさんも自分たちが食べている食べ物の産地について意識してみましょう。 

 

 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

さつまいもの収穫 
10 月 23 日(月)、１・６年生が

５月に苗を植え、水やりなどの
管理をして約５か月間育てたさ
つまいもを収穫しました。10 月
25 日(水)の給食に、このさつま
いもを使った「秋野菜カレー」
が登場し、全校で味わいました。 

11 月 23日は 

勤労感謝の日 
 

11 月 23 日は「勤労感謝の日」です。
この日はもともと「新嘗祭(にいなめさ
い)」と言って、米や農作物など、その
年の収穫を神に感謝する日でした。私た
ちは普段何気なく食事をしてしまいが
ちですが、その裏には、食べ物を育てる
人や運搬する人、料理をする人などさま
ざまな人たち 
の働きがあり 
ます。改めて、 
毎日おいしい 
食事が食べら 
れることに感 
謝しましょう。 

○●里芋と大根のブラウンシチュー●○ 
◇材料４人分◇ 
・豚肉(スライス)・・１２０ｇ 
・サラダ油・・・・・・・４ｇ 
・にんにく・・・・・・・５ｇ 
・たまねぎ・・・・・２００ｇ 
・塩・こしょう・・・・・少々 
・ワイン風(赤)・・・・１２ｇ 
・にんじん・・・・・・８０ｇ 
・里芋・・・・・・・１２０ｇ 
・大根・・・・・・・・６５ｇ 
・しめじ・・・・・・・３０ｇ 
・トマト・・・・・・・４０ｇ 

 
・ハヤシルウ・・・・・・６０ｇ 
・ソース(中濃)・・・・・・４ｇ 
・デミグラスソース・・・２０ｇ 
・トマトケチャップ・・・１２ｇ 
・トマトピューレ・・・・２４ｇ 
・さやいんげん・・・・・２０ｇ 

◇作り方◇ 
①にんにくはみじん切り、たまねぎはくし切り、にんじんと大根はいちょう切り、 
里芋は一口大、トマトは角切り、さやいんげんは 2cm の長さに切り、下茹でしておく。 
しめじはほぐしておく。 
②なべにサラダ油を熱し、にんにくを香りが出るまで炒める。 
③②に豚肉を入れ、塩こしょう、赤ワインを入れ炒める。さらに、たまねぎを加え、 
しっかりと炒める。 
④③に水、にんじん、里芋、大根、トマトを加え煮込む。 
⑤材料に火が通ったら、一旦火を止め、ハヤシルウ、（A）を入れて味を調えてじっ 
くり煮込む。 
⑥仕上げにさやいんげんを加えて出来上がり。 

（A） 

11 月の地場産を使ったおすすめ献立を紹介します 

 
１１/７(火) 

の給食です 

日本の食料自給率（カロリーベース）は、
３８％です。世界の食料自給率とくらべ
てみると、アメリカは１１５％、フラン
スは１１７％、ドイツは８４％で、日本
は先進国の中でもかなり低い水準です。 １１５％ １１７％ ８４％ ３８％ 

※日本は 2022 年度、そのほかの国は 2020 年の値。 出典：農林水産省「令和４年度食料需給表」 

秋田市内では、

主に雄和地区や

河辺地区で大根

の栽培が行われ

ています。 

自分たちで育てた 
さつまいもの味は最高！ 


