
 

 

 

 

ごぼうやさつまいもを使

ったハヤシライスです。

また、ゼリー入りのフル

ーツポンチは新メニュー

です。 

今月の食の日の食材

は「さつまいも」と

「玉ねぎ」です。 

 

日本では、1 月 7 日に

健康を願って七草がゆを

食べる習慣があります。

給食では初日を七草ごは

んとしました。 

松風焼きは、給食では表面にごま

と青のりをのせますが、裏には何

もないことから、隠し事なく 1

年間真っすぐに生きていこうとい

う思いが込められています。 

小正月は正月の終わ

りと言われ、どんど

焼きを行い、小豆が

ゆを食べる習慣があ

ります。今回は小豆

を使ったぜんざいに

しました。 

黒米の色で邪

気を払い、1

年間の健康を

願います。 

人気メニューの米

粉、豆乳でつくる

ケーキです。今回

はブルーベリーを

入れます。 

ビニール袋を茶碗にかぶ

せ、ごはんを配膳しま

す。その後、ふりかけを

入れて自分でおにぎりを

作ります。食器を汚さず

に食べることが災害時に

はとても大切です。 

豚肉と大豆のほか

に、にんじんやさつ

まいも、しめじなど

も入っています。 

地元産の白菜をた

っぷりと使いま

す。だしにもこだ

わっています。 

ねりごまを使ったコ

クのあるスープで

す。新メニュー！ 

お楽しみに♪ 

クマラはさつまい

もを意味します。 

1 本ずつオーブ

ンペーパーに細

長く包みます。 

滋賀県の特産品である

鉄が豊富な赤こんにゃ

くを使った煮物です。

新メニューです。 

あさりの入ったうまみ

たっぷりのごはんで

す。新メニューです。 



【材料（4 人分）】 

・ツバスやサワラ   ４切 

・塩こしょう     少々 

・酒         小さじ１ 

・にんじん      1/4 本 

・マヨネーズ     40ｇ 

 

 

 

 

 

 

 

【作り方】 

① サワラに塩こしょう、酒で下味をつける。 

② にんじんの皮をむき、ぶつ切りにして、やわらかくなるまで茹でる。 

③ ②をザルなどでこし、ペースト状にし、マヨネーズと混ぜる。 

④ ③を①にかけて 190℃のオーブンで 15 分程度焼く。 

 

【材料（10 人分）】 

・ごぼう       30ｇ 

・食塩        少々 

・炒め油       少々 

 

・小麦粉（米粉）   150ｇ 

・ココアパウダー   12ｇ 

・ベーキングパウダー 4ｇ 

・砂糖        75ｇ 

・なたね油      50ｇ 

・豆乳（牛乳）    150ml 

・粉糖        少々 

 

 

 

【作り方】 

① ごぼうは、みじん切りにする。 

② フライパンに油を入れ、①を炒め、塩で薄く味付けする。 

③ ②と小麦粉～豆乳（牛乳）までを混ぜて生地を作る。 

④ 鉄板にクッキングシートをひいて③を流し入れ、160℃のオーブンで 30 分程度焼く。 

⑤ ④を切り分け、粉糖をかけたら完成。 


