
令和３年１２月  

南砺市立福光中学校 

 南砺市の学校給食では、令和元年度より「なんと自然給食ものがたり」と題して、市内で有機農業によって栽培されたお米や野菜等を

使った献立を実施しています。これまでも、かぶや姫揚げ（厚揚げ）を使ったそぼろ煮、たまねぎや大豆を使ったミートローフ等があり

ましたが、今回はクリスマスに合わせたフランス料理のメニューを実施します。 
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ファームさん 

大
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かぶとほうれん草の 

ブレゼ 

 「ブレゼ」とは、フランス料理の

調理法の一つで、「蒸し煮」という

意味です。かぶをじっくり煮ること

で出たうま味や香りを魚に含ませて

仕上げています。 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  

豆乳
とうにゅう

パン 

城端地域にあるむらた食品さんの

豆乳を使って、エピスリースリジェ

さんが、今回特別に給食用にパンを

作ってくださいました。自家製の天

然酵母を使っておられます。もっち

りとした食感と香りを味わっていた

だきましょう。 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  

高見シェフ、栄養教諭・学校栄養職

員、農業担当者が何度も打ち合わせを

したり、大量調理ができるかどうか試

作を行ったりして、この日の給食が実

現しました。 

ミシュラン一つ星とグリーンスターに選ばれた市内のフランス料理店 

「ランソレイエ」オーナー高見シェフのプロデュースによる特別献立の 

「フランス料理」です。 

 農薬・化学肥料不使用の農作物をふんだんに利用した給食となってい 

ます。 

奥野
お く の

さんのさつまいもと

りんごのサラダ 

オレンジ風味
ふ う み

 

レーズンと、やわらかく蒸したさ

つまいも、りんごをオレンジジュー

スを使ったドレッシングで和えま

す。フランス料理では、サラダによ

く柑橘類
かんきつるい

を使うそうです。 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  

オニオングラタンスープ 

たまねぎのうま味を最大限に引き

出すために、時間をかけてじっくり

と炒めています。本来は、スープに

パンとチーズをのせて器ごとオーブ

ンで焼くのですが、給食ではチーズ

をかけて焼いたパンをスープに浮か

べます。 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  

グリーンスターとは・・・フードロスの削減、環境に配慮する生産者の支援など、持続可能な食の取り組みを

行っている飲食店が対象となります。 

冬の食中毒に注意しましょう 

 冬は、ノロウイルス等のウイルス性の食中毒が流行しやすくなります。 

 ノロウイルスは、手や指などについて口から入ったり、加熱不十分な食べ物を食べたりすることで 

感染します。ノロウイルス食中毒になると、おう吐や下痢、腹痛などを起こします。 

予防するためには、手洗いと食品の十分な加熱が有効です。手洗いは石
せっ

鹸
けん

を使い、調理を行う前、食事の前後、トイレの後な

どにていねいに行います。加熱が必要な食品は、中心部までしっかり加熱します。（目安は 85℃～90℃で 90秒以上） 
 

※コロナウイルス対策のために使い捨て手袋を使う機会が増えています。正しい使い方をしないと汚れをつけたり広めたりする

逆効果になってしまう場合があります。使い捨て手袋を過信せず、こまめに手洗いをしましょう。 

注意点１：手袋をした手では目的のもの以外を触らない。    注意点２：つけっぱなしにせず、こまめに交換する。 

冬至にまつわる食べ物 

 冬至は、１年中で昼間がもっとも短く、夜がもっとも長い日です。昔、中国では冬至を暦の起点と考えており、冬が去り、春

が来る「一陽来復
いちようらいふく

」の節目として祝う風習がありました。冬至には、かぼちゃや小豆がゆを食べる風習があります。かぼちゃを

食べるとかぜをひかないといわれ、小豆の赤い色が邪気
じ ゃ き

を払うとされています。また、ゆず湯に入る風習もあります。 


