
     

雨の日が多く、暑かったり肌寒かったりと、気温の変化が大きい日が続いています。 

少しずつ秋らしくなり、旬の食べ物がおいしい季節を迎えています。給食でも秋が感じら

れる献立を取り入れています。 

10月の献立について 

⚫ 食欲の秋、収穫の秋を感じられる献立にしました。 

（かつおのあんかけ、煮魚、ふくめ煮、きのこスパゲティ、秋味ごはん、さけのクリームシチュー） 

⚫ 十三夜（10/23）にちなんだ献立として、「さつまいもと栗の甘煮」を取り入れました。 

⚫ 旬の食品を多く取り入れました。 

（さば・かつお・さけ・さつまいも・さといも・栗・しめじ・えのきたけ・エリンギ・りんご・みかん） 

お知らせ  

⚫ 家庭配布献立表には献立がのっていますが、10 月 26 日の給食はありません。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和8年9月30日 

横浜市立和泉小学校 

給 食 室 



作り方 

① じゃがいもをいちょう切り、たまねぎをうす切り、キ

ャベツを短冊切り、しょうが・にんにくをみじん切り

にする。（しょうが・にんにくはチューブでも可） 

② フライパンに油を入れ、弱火でにんにく・しょうがを

炒める。鶏肉・たまねぎを入れ炒める。 

③ じゃがいも・キャベツ・スープの素を入れ、ふたをし

て 5 分くらい蒸し焼きにする。 

④ 材料に火が通ったら、調味料を入れて味付けし、仕上

げにごま油を回し入れる。 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

給食レシピ 

 
「タッ」は鶏、「カルビ」はあばら骨の
まわりの肉という意味です。仕上げに
とろけるチーズを足しても美味しい
です。辛めにしたい場合はコチジャン
の量を増やしてください。 

 

タッカルビ（４人分） 

鶏肉（角切り） 150ｇ 

じゃがいも 2個（300ｇ） 

たまねぎ 大1個（200ｇ） 

キャベツ 葉 3枚 

しょうが 少々 

にんにく 少々 

油 小さじ 1～2 

しょうゆ 大さじ 1 と 1/2 

さとう 大さじ 1 と 1/2 

みりん 大さじ 1弱 

コチジャン 小さじ 1～2 

スープの素 小さじ 1 

ごま油 少々 

  

 
給食ではじゃがいもの代わりにさつまいもを入
れています。 

 


