
 

 

 

 

 

 

１１月は「地産地消強化月間」です。また、毎月第３日曜日からの１週間は「茨城をたべよう Week」です。 

このことにちなんで、１１月２０日（月）から２４日（金）の給食は、茨城県産やつくばみらい市産の食材を

多く取り入れた「茨城をたべよう献立」です。茨城県にはおいしい食材がたくさんあります。ご家庭の食事にも、

茨城県産やつくばみらい市産の食材を取り入れてみてはいかがですか？ 

 

 

 

地産地消とは･･･○地元で生○産したものを○地元で○消費すること 

・新鮮な旬の食材を食べられる。 

・生産者の顔が見えるので、安心感がある。 

・輸送距離が短く、環境にやさしい。 

・地域経済の活性化につながる。  など 

 

 
         

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

【小中学生の給食費について】 

１１月３０日（木）に１０月分の給食費が引き落としとなります。 

引き落とし日の２～３日前までに銀行口座の残高をご確認いただき、未納のないようご協力をよろしくお願いいたします。 

 

【小中学校用の献立予定表について】 

 今年度から紙面での配付がなくなりました。市ホームページ等でご確認ください。 

つくばみらい市立学校給食センター 

         令和５年１１月 

給食レシピ紹介「根菜シチュー」   Ａブロック…１１月１６日（木） Ｂブロック…１１月１７日（金） 
  

茨城県産の食材や秋が旬の食材を使ったクリームシチューです。 

じゃが芋・にんじん・玉ねぎなどの定番の具材を使ったクリームシチューとは、ひと味違ったおいしさです。 

  

 

 

                                        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

こちらのレシピはクックパッドに掲載予定です。 

（１２月上旬予定） 

         ぜひ、ご覧ください。 

  

 

     

 

     

ご意見やご感想をお待ちしております。 

つくばみらい市立学校給食センター  黒島 

TEL ５２－２３３８  FAX ５２－２０３６ 

 

〈つくり方〉 

① 鍋にバター入れ、弱火で溶かす。小麦粉をふり入れ、こがさ

ないように気をつけながら、バターと小麦粉がなじむように

よく混ぜる。 

② ①が沸騰してきたら、牛乳を少しずつ加え、ダマにならない

ようによく混ぜ、ホワイトルウにする。 

③ 別の鍋に油を熱し、鶏肉・れんこん・にんじん・長ねぎ・し

めじを炒める。 

④ ③の具材がかくれるくらいの水を加え、具材に火が通るまで

加熱する。 

⑤ ④に②のルウを加え、なめらかになるまで混ぜる。 

⑥ 塩・こしょう・コンソメ・こしょうで調味する。 

⑦ 生クリームを加え、混ぜる。 

11 月 

＜材料＞４人分 

鶏もも肉（一口大） 

油 

れんこん（いちょう切り） 

にんじん（いちょう切り） 

長ねぎ（小口切り） 

しめじ（小房） 

さつま芋（いちょう切り） 

水 
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小さじ1/2 

４０ｇ 

８０ｇ 
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５０ｇ 

１００ｇ 

５００㎖程度 

 

出典「学校給食」全国学校給協会 

＜材料＞４人分 

バター 

小麦粉 

牛乳 

塩 

コンソメ 

こしょう 

生クリーム 

 

２０ｇ 

大さじ１・1/3 

２００㎖ 

少  々

小さじ１・1/2 

少  々

大さじ１ 

 

生産者のみなさん、納入業者のみなさん、ありがとうございます！ 
 


