
報告書１（６月・１１月）

実 施 月 日

市 町 村 名

対 象 学 校 対 象 人 員 410人
青森県産ごぼうサラダ きゅうり

はくさい・だいこん にんじん・ごぼう

カルシウム強化白味噌 できるだし液体昆布

食 材 使 用 数 17
ごぼうサラダ

分量 g

70.0 

206.0 

40.0 ①

45.5 ①

10.5 

6.5 ②

③

21.5 ①

36.0 だいこん、にんじんはいちょう切り

15.0 はくさいは幅2㎝くらいの短冊

20.0 

10.5 

10.0 木綿豆腐はさいの目切り

15.0 

10.0 ② サラダ油で豚肉を炒める。酒とおろし

4.5 しょうがを入れて炒める。

8.2 ③ 鍋にお湯を入れ、だいこん、にんじん、

1.1 ごぼう、長いもを入れて煮る。

0.8 ④ 大体火が通ったら、はくさい、豆腐、

1.1 

0.4 

⑤

　エネルギー 654 Kcal 　亜鉛 3 mg

　たんぱく質 27.5 g  ビタミンA 231 μgRE

( 16.8 ％)  ビタミンB1 0.69 mg

　脂質 24.4 g  ビタミンB2 0.52 mg

( 33.60 ％)  ビタミンC 12 mg

　マグネシウム 105 mg  食物繊維 5.1 g

　カルシウム 355 mg  食塩相当量 1.8 g

　　鉄 2.0 mg

令和6年11月11日

つがる市 施 設 名 つがる市車力学校給食センター

小学校2校 中学校2校

米 牛乳 赤魚スタミナ源タレ味噌漬け

冷凍嶽きみ つがる豚 長いも

木綿豆腐 つきこんにゃく 長ねぎ

17 ふ る さ と 産 品 数

ごはん 牛乳 赤魚スタミナ源タレ焼き

つが～るちゃん豚汁

献 立 名 材 料 名 作 り 方

ごはん つがる市産はれわたり

牛乳 青森県産牛乳

赤魚スタミナ源タレ焼き 赤魚スタミナ源タレ味噌漬け 180℃80％20分加熱する。

ごぼうサラダ 青森県産ごぼうサラダ きゅうりは3㎜の輪切りにして、加熱・

きゅうり 冷却する。

冷凍嶽きみ 嶽きみは解凍し、加熱・冷却する。

県産ごぼうサラダと①②を混ぜる。

つが～るちゃん豚汁 豚肉（つがる豚） 長芋は一口大の乱切り

長いも

はくさい

だいこん ごぼうは斜め薄切り

にんじん 長ねぎは小口切り

ごぼう

木綿豆腐 つきこんにゃくはお湯をかけ下処理

つきこんにゃく

長ねぎ

カルシウム強化白味噌

できるだし液体昆布

清酒

サラダ油 つきこんにゃくを入れて火が通るまで

おろししょうが 煮る。

調味料を入れて味を調え、長ねぎを

入れる。

栄 養 価 写 真

ー　地場産物の活用について　－

〇お米はつがる市産の「はれわたり」を使用。

〇源タレを使って味付けした赤魚を主菜とした。

〇青森県産ごぼうサラダにきゅうりと嶽きみを合わせてサラダにした。

〇豚汁には、県産やつがる市産の野菜を使用し、豚肉は木村牧場

　　のものを使用した。

ふ る さ と
産 品 名

献 立 名



報告書２（１１月）

放 送 資 料 ・ 給 食 だ よ り ・ 指 導 案 等

※つがる市産のみそを使用する予定でしたが、私の指示ミスにより、当日はカルシウム強化白味噌を使用しました。
　各学校には連絡済みです。

あき しゅん た もの

Q．秋に旬をむかえる食べ物は？

せいかい

みなさんは正解できましたか？

さんぴん きゅうしょく ひ

【 ふるさと産品給食の日 】
あおもりけん さんぴんしょうひけんみんうんどう おこな がっこうきゅうしょく ふだん ちさんちしょう ちいき せいさん のうさんぶつ

　青森県では、「ふるさと産品消費県民運動」が行われています。学校給食でも普段から、「地産地消（地域で生産された農産物を
ちいき しょうひ と く あおもりけんさん しょくざい しよう こころ さんぴんきゅうしょく ひ あおもりけんない

地域で消費する）」の取り組みとして、青森県産の食材を使用するように心がけています。ふるさと産品給食の日は、青森県内（ま
す ちいき しょくざい おお と い つく きゅうしょく ていきょう ひ しちょうそん ち

たは住んでいる地域）の食材を多く取り入れて作られた給食を提供する日です。市町村や地
く ていきょうび ちが こんねんど がつ しゃりきがっこうきゅうしょく さんぴんきゅうしょく ひ にち

区によって提供日が違いますが、今年度の11月の車力学校給食センターのふるさと産品給食の日は11日です。

は ごろあ きねんび しょくじ た は けんこう たいせつ は た もの

　「11（いい）8（歯）」の語呂合わせからできた記念日です。食事をおいしく食べるために、歯の健康はとても大切です。歯で食べ物を
た もの えいよう きゅうしゅう こんかい とく むしば ちゅうしん は けんこう かんが

しっかりかむことができないと、食べ物の栄養はからだにしっかり吸収されません。今回は特に虫歯を中心に、歯の健康について考えてみ

ましょう。

じもと しょくざい た けんこう からだ し きょういくいいんかい かたがた きょうりょく

　地元の食材を食べて健康な体をつくってほしいと、つがる市教育委員会をはじめ、たくさんの方々がご協力してくださいました。
あおもりけん す よ おも しょくざい きゅうしょく あじ ほんとう せいさんしゃ

青森県に住んでいて良かった思えるような、たくさんのおいしい食材を給食で味わえるのは本当にありがたいですね。生産者の
かたがた し きょういくいいんかい かたがた きゅうしょく かか すべ ひと い もの いのち かんしゃ

方々、つがる市教育委員会の方々、給食に関わる全ての人、生き物の命に感謝していただきましょう！

せんげつ きゅうしょく　　　　　　　　　 こた

【先月の給食だよりのクロスワードの答え】

さ つ ま い も

ぎゅうにゅう にがて て つ のこ ひと

　牛乳が苦手だからと、そのまま手を付けずに残している人はい
えいようてき す

ませんか？　それは栄養的にもったいないですし、そのまま捨て
おな いっしょうけんめいそだ のうか くろ

ていることと同じです。また一生懸命育ててくれた農家さんの苦
う むだ

労も無駄になってしまいます。
ぎゅうにゅう からだ せいちょう ひつよう はい

　牛乳には、体の成長に必要なカルシウムが入っています。その
のこ にがて じぶん がんば ぶんの

まま残すのではなく、苦手でも自分が頑張れる分飲んでみましょ

う。

令和6年　11月号
つがる市車力学校給食センター

がつ にち きゅうしょく

 【11月11日の給食】
し さん し きょういくいいんかい ていきょう

　●ごはん（つがる市産はれわたり）→つがる市教育委員会からの提供
ぎゅうにゅう あおもりけんさん

　●牛乳（青森県産）
あかうお げん　　　　　　 や かみきたのうさんかこう げん あじつ

　●赤魚スタミナ源タレ焼き（上北農産加工のスタミナ源タレで味付けしたもの）
あおもりけんさん だけ しよう

　●ごぼうサラダ（青森県産のごぼうと嶽きみを使用）
ぶたじる

　●つが～るちゃん豚汁
ぶた きむらぼくじょう ていきょう

　　（つがる豚）→木村牧場さんからの提供
なが なが みそ しさん し きょういくいいんかい ていきょう

　　（長いも、ごぼう、にんじん、長ねぎ、味噌はつがる市産）→つがる市教育委員会からの提供
あおもりけんさん また しさん しよう よてい

　　（はくさい、だいこんは青森県産又はつがる市産を使用予定）
もめんどうふ あおもりけんない こうじょう つく しよう

　　（木綿豆腐、こんにゃくは青森県内の工場で作られたものを使用）
あおもりけんさん こんぶ つか しよう

　　（青森県産の昆布を使った「できるだし」を使用）

かぜ予防に

ビタミンA！

食事全体の栄養
バランスを整え

る。

　　成長には
　欠かせない

ビタミンB群！

強く大きな
体にする良質なた

んぱく質！

骨や葉をカルシウ

ムで丈夫に！

体にエネルギー

をチャージ！

牛乳を

たくさん

飲モ～！

11月11日 月曜日
ごはん 牛乳 赤魚スタミナ源タレ焼き ごぼうサラダ

つが～るちゃん豚汁

【ふるさと産品給食の日】

 今日は、つがる市産や青森県産の食材をたくさん使った「ふるさと産品給食の日」です。

 「ごはん」は、つがる市産の「はれわたり」です。「牛乳」は、青森県産の牛乳です。「赤魚スタミナ源タレ焼き」は、赤魚を青森県で作ら

れている「スタミナ源タレ」を使って味付けをしています。「ごぼうサラダ」は、日本一の生産量の青森県産のごぼうを使用し、岩木山でとれ

る「だけきみ」も入れています。

 そして、今年も「つが～るちゃん豚汁」です。つがる市ブランド品の長いも、ごぼう、長ねぎの他、つがる市産のにんじんやみそ、木村牧場

さんの豚肉、そして、青森県産の野菜が入っています。また、青森県内で作られた豆腐とこんにゃくも入っています。

 今日のお米、長いも、ごぼう、長ねぎ、にんじん、みそ、豚肉は、つがる市教育委員会からいただきました。感謝していただきましょう。


