
 

かぼちゃのポタージュ 

Trick or Treat!という言葉とともに、お

ばけの仮装をして家々をまわるハロウィ

ンは、元々ケルト民族のお祭りです。こ

の日の夜に先祖の霊が戻ってくると信じ

られていました。しかし、悪霊も一緒に

やってきて、悪いことをします。そこで、

人々は身を守るため仮面や仮装をして仲

間と思わせ魔除けの焚き火をしました。 

ジャック・オ・ランタンも最初はかぶ

で作っていました。アメリカにハロウィ

ンが伝わり収穫が多い南瓜で作ったもの

が世界に広がり現在の形になりました。 

 本場ではコルカノンやバームブラック

を食べます。 

★☆★作り方★☆★ 

１ たまねぎ、パセリはみじん切りにします。かぼ

ちゃはわたをスプーンで取り除きさいの目切

りにします。ベーコンは短冊に切ります。 

２ 中火で熱した鍋にサラダ油をひき、ベーコン、

鶏ひき肉を火が通るまで炒めます。たまねぎ

をいれて透き通るまで炒めます。 

３ かぼちゃと水、コンソメを加え、かぼちゃが柔

らかく煮崩れるまで煮込みます。 

４ ３を煮込んでいる間にフライパンにバターを

溶かし、かき混ぜながら小麦粉を少しずつ入

れてルウを作ります。 

５ 鍋を弱火にし、４を少しずつ加えながら混ぜ

ます。牛乳を加え沸騰手前まであたためます。 

６ 塩こしょうで味をととのえ、パセリを入れて

完成です。 

 

材料(小学校中学年 4 人分) 

ベーコン    15ｇ 

鶏ひき肉   60ｇ 

かぼちゃ   160g 

たまねぎ   140ｇ 

パセリ   お好みの量 

バター    １2g 

小麦粉    １2ｇ 

牛乳     30g 

塩      少々 

こしょう   少々 

コンソメ    4g 

サラダ油   適量 

水     360㎖ 

 


