
実 施 月 日

市 町 村 名

対 象 学 校 浪岡南小、浪岡北小、女鹿沢小、浪岡野沢小、本郷小、浪岡中 対 象 人 員 1,197
長いもすいとん カットごぼう

低塩しょうゆ 県産照り焼き肉団子

食 材 使 用 数 13

分量 g
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　エネルギー 574 Kcal 　亜鉛 3 mg

　たんぱく質 22.3 g  ビタミンA 243 μgRE

( 15.5 ％)  ビタミンB1 0.49 mg

　脂質 13.4 g  ビタミンB2 0.44 mg

( 21.00 ％)  ビタミンC 65 mg

　マグネシウム 81 mg  食物繊維 4.5 g

　カルシウム 315 mg  食塩相当量 2.3 g

　　鉄 1.6 mg

　長いもが入った「長いもすいとん」には、県産のにんじん、ごぼう、長いも、県産の乾燥野
菜が入っています。鶏肉、ごぼう、乾燥野菜から出る、出汁がきいたすいとんになっている
ので、「おいしく減塩」ができます。「県産切り干し大根の炒め物」は、歯ごたえと甘みが強
いのが特徴の青森県の切り干し大根で作られます。子どもが食べやすいように、甘めの味
付けにして作ります。県産のにんじん、近くの工場で作られた糸こんにゃくが入っていて、
青森県の恵みが詰まっています。

ー　地場産物の活用について　－

栄 養 価 写 真

令和6年11月19日
青森市 施 設 名 青森市浪岡学校給食センター

14 ふ る さ と 産 品 数

献 立 名 材 料 名 作 り 方

ふ る さ と
産 品 名

精白米 牛乳 鶏肉

にんじん 長ねぎ 乾燥野菜ミックス

糸こんにゃく 切り干し大根 カットりんご

献 立 名
ごはん 牛乳 県産照り焼き肉団子（2個）

県産切り干し大根の炒め物 長いもすいとん カットりんご

牛乳 普通牛乳（県産）

ごはん 青森市産まっしぐら

県産照り焼き肉団子（2個） 県産照り焼き肉団子 蒸し器で蒸す。

カット糸こんにゃく（県内工場） ・にんじんを千切りにする

県産切り干し大根の炒め物 冷凍味付け油揚げ 下準備

清酒風 炒める。

本みりん 切り干し大根を入れ火が通ったら

にんじん（県産） ・糸こんにゃくを水洗いする。

低塩しょうゆ（県内工場） 釜にサラダ油をひき、にんじんを

長いもすいとん 鶏むね肉（県産） 下準備

長いもすいとん（県産）

乾燥野菜ミックス（県産） にんじん、ごぼうを入れ、火が通ったら

長ねぎ（県産） とる

切り干し大根（県産） ・切り干し大根を水洗いして戻す。

カットりんご カットりんご

サラダ油 調味料を入れて味を調える。

だしの素 糸こんにゃくを入れる。

上白糖

・にんじんをいちょう切りにする。

鰹と昆布のだしパック 鶏むね肉を入れる。

白だし 長いもすいとんを入れ、火が通ったら

カットごぼう（県産） ・長ねぎを小口切りにする。

にんじん（県産） 釜にお湯を入れ、だしパックでだしを

清酒風 最後に長ねぎを入れて加熱する。

低塩しょうゆ（県内工場） 乾燥野菜ミックスを入れる。

本みりん 調味料を入れて味をととのえる。



報告書２（１１月）

１１ 月 １９ 日

下線： 二重下線： ③食品を選択する能力

 　今日
き ょ う

は、「ふるさと産品
さん ぴ ん

給食
きゅうしょく

」のお話
はなし

です。

　青森県
あ お もり け ん

では、県産
け ん さん

食材
しょく ざい

が豊富
ほ う ふ

に出回
で ま わ

る１１月
がつ

を「食育
しょく い く

月間
げっ かん

」としています。そして「ふるさと産品
さん ぴ ん

給食
きゅうしょく

の日
ひ

」は、青森
あ お も り

県
け ん

の産物
さん ぶつ

を特
と く

に多
お お

く取
と

り入
い

れ、みなさんにふるさとのおいしい食
た

べ物
も の

を知
し

ってもらう日
ひ

です。それでは、今日
き ょ う

の給食
きゅうしょく

に

使
つ か

われている青森県産品
あ お もりけ ん さん ひ ん

を紹介
しょうかい

します。

　主食
しゅしょく

のごはんは、青森市
あ お も り し

産
さ ん

のまっしぐらです。牛乳
ぎゅうにゅう

、汁物
し る も の

に入っている長
な が

いもすいとん、とり肉
に く

、にんじん、長
な が

ねぎ、

キャベツ、玉
た ま

ねぎ、炒
い た

め物
も の

には切
ぼ

り干し
だい こん

大根
だ い こん

、デザートのカットりんごに、それぞれ青森県
あ お もり け ん

の食材
しょく ざい

が使
つ か

われています。

　青森県
あ お もり け ん

は豊
ゆ た

かな自然
し ぜ ん

に恵
めぐ

まれている土地
と ち

で、たくさんの食材
しょく ざい

が作
つ く

られています。

　ふるさとの恵
めぐ

みに感謝
か ん しゃ

していただきましょう。

指導のポイント ④感謝の心・⑥食文化

ふるさと産品
さ ん ぴ ん

給食
きゅ うしょく

の日
ひ



青森県
あ お も り け ん

の郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

【主
お も

な材料
ざいりょう

】

【由来
ゆ ら い

】

　「じゃっぱ」は津軽
つ が る

の方言
ほうげん

で雑把
ざ っ ぱ

、つまり「捨
す

てるも

の」という意味
い み

です。普通
ふ つ う

は食
た

べずに捨
す

てる魚
さかな

の頭
あたま

や

骨
ほね

、皮
かわ

、内臓
ないぞう

などのいわゆる「アラ」をさし、これらを

丸
ま る

ごと使
つか

って作
つ く

る汁
しる

を「じゃっぱ汁
じる

」と呼
よ

びます。

　たらは、津軽地方
つ が る ち ほ う

の正月
しょうがつ

に欠
か

かせない魚
さかな

で、魚
さかな

をおろ

して身
み

をとった後
あ と

の「アラ」を、大根
だいこん

やにんじん、ねぎ

などとともに煮込
に こ

んだ汁
しる

で冷
ひ

え切
き

った体
からだ

を温
あたた

めていまし

た。栄養満点
えいようまんてん

な真冬
ま ふ ゆ

の家庭料理
か て い り ょ う り

です。

【作
つく

り方
かた

】

１．鍋
なべ

に水
みず

を約
やく

2リット入
い

れ、だし昆布
こんぶ

を浸
ひた

して一晩
ひとばん

漬
つ

けておく。

２．鍋
なべ

に火
ひ

をかけ、沸騰
ふっとう

したらだし昆布
こんぶ

を取
と

り除
のぞ

き、大根
だいこん

とにんじん

　　を厚
あつ

さ1cmのいちょう切
ぎ

りにして鍋
なべ

に入
い

れて煮
に

る。

３．大根
だいこん

が煮
に

えたら、みそを入
い

れる。

４．薄塩
うすじお

の水
みず

でじゃっぱをさっと洗
あら

ってざるにあげ、水切
みずき

りをする。

５．じゃっぱを入
い

れて煮
に

る。あくが浮
う

いてきたら取
と

り除
のぞ

きながら20分
ぷん

　　くらい煮
に

る。

６．酒
さけ

を入
い

れて味
あじ

を調
ととの

え、ねぎをななめ切
ぎ

りにして入
い

れる。

７．ねぎに火
ひ

が通
とお

ったら火
ひ

を止
と

める。

食事
し ょ く じ

のあいさつ　「いただきます」　と　「ごちそうさま」

青森県
あ お も り け ん

の産品
さ ん ぴ ん

を紹介
し ょ う か い

します

【主
お も

な伝承
でんしょう

地域
ちいき

】津軽
つ が る

地方
ち ほ う

　全国
ぜんこく

トップクラスの生産量
せいさんりょう

を誇
ほこ

るほたては、下北半島
しもきたはんとう

と津軽半島
つ が る は ん とう

に囲
かこ

まれた陸奥湾
む つ わ ん

で育
そだ

てられています。周
まわ

りの山々
やまやま

から、ミネラルたっぷり

の栄養豊富
え い よ う ほ うふ

な水
みず

が流
なが

れ込
こ

み、大
おお

きく育
そだ

ちます。

　青森
あおもり

のほたては、うまみはもちろん、ひき立
た

つような甘
あま

みと貝柱
かいばしら

の厚
あつ

さが特徴
とくちょう

です。

おもな産地
さ ん ち

：陸奥湾
む つ わ ん

　青森県
あおもりけん

の豊
ゆた

かな大地
だ い ち

と豊富
ほ う ふ

できれいな水
みず

によって育
そだ

てられる青森
あおもり

のお

米
こめ

は、栄養
えいよう

いっぱいに育
そだ

ちます。

　青森県
あおもりけん

では、「青天
せいてん

の霹靂
へきれき

」、「まっしぐら」、「はれわたり」など

の品種
ひんしゅ

が育
そだ

てられていますが、給
きゅう

食
しょく

では、青森
あおもり

市
し

産
さん

のまっしぐらが使
つか

わ

れています。

おもな産地
さ ん ち

：津軽地方
つ が る ち ほ う

　青森県
あおもりけん

は、りんごの生産量
せいさんりょう

日本一
に ほ ん い ち

で、全国
ぜんこく

のりんごの約
やく

6割
わり

が青森県産
あおもりけんさん

です。

　青森県
あおもりけん

では、約
やく

50種類
しゅるい

のりんごを育
そだ

てていて、11月
がつ

には「王林
おうりん

」、

「北斗
ほ く と

」、「ふじ」などの品種
ひんしゅ

が出回
で ま わ

ります。さまざまなりんごの品種
ひんしゅ

を食
た

べ比
くら

べてみましょう。

おもな産地
さ ん ち

：弘前市
ひ ろ さ き し

、青森市
あ お も り し

浪岡
なみおか

地区
ち く

たらのじゃっぱ汁
じ る

だし昆布
こ ん ぶ

、たらのじゃっぱ、大根
だいこん

にんじん、みそ、酒
さ け

、ねぎ

　青森県
あ お も り けん

は、ながいもの生産
せ い さ ん

が盛
さ か

んに行
おこな

われていて、国
こ く

内
な い

出
しゅっ

荷
か

量
りょう

の約
や く

4割
わ り

を占
し

めています。

　青森
あ お も り

のながいもは、色白
い ろ じ ろ

で粘
ね ば

りが強
つ よ

く、やわらかい肉質
に く し つ

とアク

が少
す く

ないのが特徴
とくちょう

です。

おもな産地
さ ん ち

：十和田市
と わ だ し

、東北町
と う ほ く まち

　青森県
あ お も り けん

は、畜産業
ちくさんぎょう

も盛
さ か

んに行
おこな

われていいます。赤身
あ か み

主体
し ゅ た い

で牛肉
ぎゅうにく

のうまみを感
か ん

じるとができる、希少
き し ょ う

な「八甲田
は っ こ う だ

牛
ぎゅう

」をはじめ、青
あ お

森県
も り け ん

の特産
と く さ ん

地鶏
じ ど り

である「青森
あ お も り

シャモロック」、数多
か ず お お

くある銘柄
め い が ら

豚
ぶ た

肉
に く

の中
な か

でも評価
ひ ょ う か

が格段
か く だ ん

に高
た か

い「山崎
や ま ざ き

ポーク」など様々
さ ま ざ ま

あります。

おもな産地
さ ん ち

：県内
け ん な い

全域
ぜ ん い き

令和6年度　11月

青森市浪岡学校給食センター

　みなさんが毎日
まいにち

食
た

べている給食
きゅうしょく

には、地域
ち い き

の食材
しょくざい

が多
おお

く使
つか

われています。その食材
しょくざい

を育
そだ

てる人
ひと

や運
はこ

ぶ人
ひと

、調理
ちょうり

する人
ひと

など、いろいろな人
ひと

たちに

よって給食
きゅうしょく

は支
ささ

えられています。給食
きゅうしょく

ができるまでに関
かか

わってくれた人
ひと

へ、感謝
かんしゃ

の気持
き も

ちを持
も

っていただきましょう。

　食事
しょくじ

の時
とき

、きちんと「いただきます」「ごちそうさま」のあいさ

つはしていますか？

　「いただきます」は、生
い

き物
もの

の命
いのち

をいただくことへの感謝
かんしゃ

の気持
き も

ちを伝
つた

える言葉
ことば

です。また、「ごちそうさま」には、おいしい食事
しょくじ

を作
つく

るために駆
か

け回
まわ

ってくれた人
ひと

たちへの感謝
かんしゃ

の意味
い み

がこめられて

います。

　毎日
まいにち

の食事
しょくじ

の時
とき

には、感謝
かんしゃ

の気持
き も

ちを持
も

ってきちんとあいさつを

しましょう。

◎このおたよりは、市内
し ない

の給食施設
きゅうしょくしせつ

に勤務
き んむ

する栄養教諭
えいようきょうゆ

・学校栄養職員
がっこうえいようしょくいん

が作成
さくせい

しています。

知ろう！

伝えていこう！

し

つた

※農林水産省
のうりんすいさんしょう

「うちの郷土料理
き ょ うど りょ うり

」　青森県
あ お もり けん

農業
のうぎょう

改良
かいりょう

普及会
ふ き ゅう かい

「あおもりの伝統料理
で ん とう りょ うり

」

　青森
あ お も り

県
け ん

にはおいしい食
た

べ物
も の

がたくさ

んあります。ぜひ、ほかにも探
さ が

して食
た

べてみましょう。

　食
た

べるときは青森県
あ お も り け ん

の恵
め ぐ

みに感謝
か ん し ゃ

す

ることも忘
わ す

れずに！




