
報告書１（６月・１１月）

実 施 月 日

市 町 村 名

対 象 学 校 対 象 人 員 320
県産ごぼう 県産人参

つがる豚 つがる市産人参

県産大根 糸こんにゃく

食 材 使 用 数 15
鉄火みそ

分量 g

100.0
206.0

嶽きみコロッケ 50.0 ① 嶽きみコロッケを油で揚げる。

5.0
3.0

鉄火みそ 15.0 ①

8.5 ②

12.0
8.5
8.5 ③

4.5 ④

1.5 炒めたら完成。

4.0
1.0
1.0
0.3
0.5 ①

25.0
8.0

45.0 ②

15.0 ③ 人参、大根、ごぼう、糸こんにゃくを

10.0 入れ、さらに炒める。

16.0 ④ だし汁で具材を煮る。

6.0 ⑤ 味噌を加え、調味する。

0.3 ⑥ 最後に長ねぎを加える。

1.0
12.5
0.5
1.5
1.0

　エネルギー 858 Kcal 　亜鉛 4 mg

　たんぱく質 29.7 g  ビタミンA 216 μgRE

( 13.8 ％)  ビタミンB1 1.02 mg

　脂質 20.2 g  ビタミンB2 0.61 mg

( 21.20 ％)  ビタミンC 18 mg

　マグネシウム 114 mg  食物繊維 6.8 g

　カルシウム 342 mg  食塩相当量 2.5 g

　　鉄 3.0 mg

　つがる市教育委員会より、提供していただいたつがる市産のはれわ

たりや味噌、野菜類を活用した献立を作成しました。副菜の鉄火みそ

は、みそ味で食べやすい味付けにし、根菜類を多く使用して不足しが

ちな食物繊維を補いました。つが～るちゃん豚汁は、つがる市の食材

をふんだんに使用し、地場産物の指導への生きた教材となりました。

令和6年11月11日

つがる市 施 設 名 つがる市立木造中学校

ー　地場産物の活用について　－

中学校

ふ る さ と
産 品 名

つがる市産はれわたり 牛乳 嶽きみコロッケ

豚ひき肉 県産大豆 つがる市産味噌

つがる市産長芋 つがる市産ごぼう つがる市産長ねぎ

17 ふ る さ と 産 品 数

作 り 方

ごはん つがる市産はれわたり

献 立 名 材 料 名

牛乳 牛乳

献 立 名
ごはん 牛乳 嶽きみコロッケ

つが～るちゃん豚汁

中濃ソース

豚ひき肉 人参は千切りにする。

嶽きみコロッケ

揚げ油

冷凍さやいんげん 最後にさやいんげんを入れ、さらに

ザラメ

つがる市産味噌

れんこんいちょう（水煮） さらに炒める。

県産蒸し大豆 調味料で味付けをする。

県産人参 鍋に油をひき、豚ひき肉を炒める。

県産冷凍ごぼう（ささがき） 続いて、人参、ごぼう、れんこんを入れ、

油 人参、大根はいちょう切り、ごぼう、

つが～るちゃん豚汁 つがる豚 長ねぎは斜め切り、長芋は乱切り

みりん

酒

おろししょうが

つがる市産ごぼう

つがる市産長ねぎ

県産大根

つがる市産人参 にする。

つがる市産長芋 鍋に油をひき、豚肉を炒める。

つがる市産味噌

和風だしの素

だしパック

糸こんにゃく

おろししょうが

酒

油

栄 養 価 写 真



報告書２（１１月）

放 送 資 料 ・ 給 食 だ よ り ・ 指 導 案 等
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