
報告書１（１１月）

実 施 月 日

市 町 村 名

対 象 学 校 対 象 人 員 482
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0.9 れて加熱する。

野菜が柔らかくなったら厚揚げも加

⑤ 調味料とねぎを入れてひと煮立ちさ

せ、温度を確認する。

　エネルギー 566 Kcal 　亜鉛 3.3 mg

　たんぱく質 31.3 g  ビタミンA 276 μgRE

( 22.1 ％)  ビタミンB1 0.72 mg

　脂質 14.4 g  ビタミンB2 0.60 mg

( 22.90 ％)  ビタミンC 22 mg

　マグネシウム 96 mg  食物繊維 3.5 g

　カルシウム 311 mg  食塩相当量 2.4 g

　　鉄 2.5 mg

○１１月より、学校給食用精米「はれわたり」の提供が開始され、鰺ヶ

　　沢町産の新米を使用しています。今回は米飯に合う献立になるよ

　　う、魚介の中でも残量が少ないさばを主菜にし、県産の野菜をたっ

　　ぷり味わえる「なめ茸和え」と「豚汁」を組み合わせました。

栄 養 価 写 真

えて煮る。

和風だし粉末
料理酒

みそ だしパックでだしをとる。

焼きいりこだしパック 豚肉を入れ、料理酒も加える。

にんじん、だいこん、ごぼうを順に入

ねぎ ・ごぼう…ささがき

ミニ絹厚揚げ ・ねぎ…小口切り

だいこん

にんじん ・だいこん…いちょう切り

ごぼう ・にんじん…いちょう切り

野菜をカットする。

めんつゆ なめ茸と和え、めんつゆで味を整え

豚汁 豚もも肉

はくさい ほうれんそうと①のはくさいを茹で、

なめ茸 冷却する。

る。

【豚汁】

【なめ茸和え】

なめ茸和え 冷凍ほうれんそう はくさいを１ｃｍ幅の短冊切りにする。

さば塩焼き 青森県産さば切身

牛乳 牛乳

作 り 方

ごはん 学校給食用精米

献 立 名 材 料 名

献 立 名
ごはん 牛乳 さば塩焼き

豚汁

令和6年11月25日
鰺ヶ沢町 施 設 名 鰺ヶ沢町立学校給食センター

ー　地場産物の活用について　－

小学校2校 中学校1校

ふ る さ と
産 品 名

学校給食用精米 牛乳 さば切身

豚もも肉 だいこん にんじん

みそ

13 ふ る さ と 産 品 数
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放 送 資 料 ・ 給 食 だ よ り ・ 指 導 案 等


