
 

 北海道産の赤ビーツを使って

「ボルシチ」を作ります。 

ビーツは濃い赤紫色をしたカブ

に似た形の栄養豊富な野菜で、北

海道でも各地で栽培されていま

す。煮込むことで甘味が増して美

味しくなります。 

 赤ビーツやボルシチについて詳

しく知ることができるテレビ放送

を予定しています。 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 １１月２５日（火）～２８日（金）の４日間は給食 

週間になります。 

  

「北海道をまるごと食べよう」をテーマとし、北海道

の郷土料理や北海道を代表する食材を使った料理を組

み合わせたスペシャルメニューを実施します。 

献立の詳細は当日に配られる給食週間だよりをご覧

ください。 

 

北海道の豊かな食材を、楽しく、 

おいしく味わって食べてほしいと 

思います。 

 

いもだんご汁は北海道の郷土料

理です。北海道では昔からじゃが

いも作りが盛んで、収穫量は日本

一です。 

ゆでたいもをつぶしてでんぷん

と合わせて作るいも団子は、その

まま焼いたり、野菜と一緒に汁物

に加えて食べられてきました。 

北海道産すずまる大豆の納豆は

ごはんと焼のりで、手巻きにして

いただきます。 

 

 

羊の牧場が、大正時代に滝川と

札幌の月寒にできたことから、北

海道にジンギスカンが根づいて

いきました。 

もともとは羊毛をとるために

羊が飼育されていましたが、やが

て食用として広まり、肉を美味し

く食べるために、たれが工夫され

ました。 

 

  

エスカロップは、たけのこ入り

のバターライスに豚肉のカツを

のせ、デミグラスソースをかけた

根室の名物料理です。 

根室は漁業が盛んなまちであ

ったことから、働く漁師さんが時

間をかけずに食べることができ

て、ボリュームのあるメニューと

して生まれました。 

2５日 

（火） 

26日 

（水） 

2７日 

（木） 

 

28日 

（金） 

 
令和７年１０月３１日 
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