
 

 

 

五箇山豆腐 りんご 

 五箇山豆腐は、冷奴や煮物としても食べられま

すが、水気が少ないのでみそをのせて焼く田楽に

も向いています。今回はバジルフライにしました。 

 りんごは、福光地域にある「宮﨑りんご園」さ

んのりんごを使用します。ラぺには、にんじんと

りんごの他に切干大根や枝豆も入り、いろいろな

食感が楽しめます。 

                 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

南砺市の地場産物をふんだんに使用した給食を

市内の小中学生がいただきます。 

令和８年１１月 

南砺市立福野中学校 

献立名 

使用地場産食材 

献立の特徴 

１週間分の

献立を紹介

します。 

 

 

富富富 赤かぶ漬け 里芋 ねぎ 

 赤かぶ漬けは、雪深い五箇山地域で、冬場の 

貴重な保存食として昔から親しまれてきました。 

赤かぶは、表面が赤く中は白いですが、酢に漬け

ることで中まで赤くなります。昼夜の寒暖差が 

大きい五箇山地域では、色鮮やかでおいしい赤か

ぶがとれます。赤色は「アントシアニン」と呼ば

れる成分によるもので、老化を予防する効果が 

あります。また、目の健康を保ち、目の疲れを  

和らげる働きもあります。 

ごはん 牛乳 鶏肉の照り焼き 

赤かぶ漬け入りパスタサラダ 

秋のほっこりみそけんちん汁 

 

 

富富富 里芋 小松菜 ねぎ 

福野や井波地域では、水はけがよく、栄養豊富

な土壌を生かして、里芋の栽培がさかんです。 

やわらかくて粘りが強くおいしい里芋が育ちま

す。里芋を揚げると、外はカリッと中はほっくり、

ねっとりします。食感を楽しんで食べてみてくだ

さい。 

「なんとのめぐみ塩麹鍋」には、南砺市産の旬

のねぎを使います。自然豊かな環境で育った野菜

のうまみがたっぷりつまったお鍋です。 

ごはん 牛乳 いかと里芋の揚げがらめ 

小松菜のごましょうゆあえ 

なんとのめぐみ塩麹鍋 

  

 

富富富 黒大豆 大豆 

小松菜 さつまいも 

 黒大豆は井口地域の特産品で、粒が大きく、 

蒸すと香りと甘味が引き立ちます。大豆は、「え

んれいのそら」という品種です。しわができにく

いため収穫量が多く、粒が大きいのが特徴です。

今日はにんじんやコーン、グリンピースと合わせ

て混ぜごはんにすることで、見た目にも楽しい 

献立に仕上げています。 

カラフル炊き込みごはん 牛乳 

さばの酒粕焼き さっぱり昆布あえ 

ぽかぽかハートのかきたま汁 

 

 

 

富富富 牛肉 ねぎ かぶ 

牛肉は、福光地域の畜産農家さんが南砺市内の

学校に寄付してくださった南砺市のブランド牛

「なんと牛赤丸～福光そだち～」を使っています。

柔らかいですが、脂身は少なく、赤身が多いのが

特徴です。たっぷりの野菜と一緒にピリ辛のみそ

だれで炒めます。 

うま煮は、南砺市のかぶを使い、具だくさんの

煮物にしました。 

ごはん 牛乳 

牛赤丸のちゃんちゃん焼き 

白菜とかぶのうま煮 柿 

コッペパン 牛乳  

五箇山豆腐のバジルフライ 

にんじんとりんごのラぺ 

ミルクスープ 


