
報告書１（11月）

実 施 月 日

市 町 村 名

対 象 学 校 対 象 人 員 ４４４人
ごぼう にんじん

しいたけ ねぎ

食 材 使 用 数 11
ごぼうサラダ

分量 g
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　エネルギー 662 Kcal 　亜鉛 4 mg

　たんぱく質 26.2 g  ビタミンA 197 μgRE

( 15.8 ％)  ビタミンB1 0.48 mg

　脂質 22.3 g  ビタミンB2 0.49 mg

( 30.32 ％)  ビタミンC 19 mg

　マグネシウム 89 mg  食物繊維 4.0 g

　カルシウム 383 mg  食塩相当量 2.4 g

　　鉄 1.6 mg

・しょうゆは地元の業者(マルシチ）で製造されたものです。

青森県産の大豆を使用したしょうゆです。

栄 養 価 写 真

鰹だしパック

和風だしの素

清酒

みりん

だし昆布

キャベツ

シママース

しょうゆ

しいたけ キャベツは小さめのざく切りにする。

ねぎ だし昆布でだしをとり、鶏肉を入れる。

鶏肉に火が通ったら、野菜を順に入れ

調味料で味を整える。

最後にせんべいを入れ、５分程度煮る。

鶏もも肉 にんじんはいちょう切り、しいたけは

にんじん ５ｍｍ程度のスライス、ねぎは小口切り、

三温糖

せんべい汁 かやき煎餅 せんべいは小さく割っておく。

マヨネーズ 野菜とツナ、調味料で味を整える。

ごまドレッシング

しょうゆ

にんじん ごぼうは茹でた後、しょうゆと砂糖を

オリーブドツナ 入れて味をつけ、冷却する。

ごぼうサラダ 千切りごぼう きゅうり、にんじんは千切りにし、ゆでて

きゅうり 冷却する。

照焼チキン 若鶏くわ焼き 蒸し器で４０分程度蒸す。

牛乳 牛乳

作 り 方

ごはん 給食米

献 立 名 材 料 名

献 立 名
ごはん 牛乳 照焼チキン

せんべい汁

令和6年11月25日

大鰐町 施 設 名

ー　地場産物の活用について　－

大鰐小学校 大鰐中学校

ふ る さ と
産 品 名

ごはん 牛乳 照焼チキン

しょうゆ かやき煎餅 とりもも肉

キャベツ

13 ふ る さ と 産 品 数



報告書２（１１月）

放 送 資 料 ・ 給 食 だ よ り ・ 指 導 案 等

＜放送資料＞

＜給食だより＞

　今日
き ょ う

は、「地産地消
ち さ ん ち し ょ う

」のお話
はなし

です。

　地産地消
ち さ ん ち し ょ う

とは、地元
じ も と

で生産
せいさん

された農林水産物
のうりんすいさんぶつ

を地域
ち い き

で消費
しょうひ

する取
と

り組
ぐ

みのことです。地元
じ も と

のものを使
つか

うことで、新鮮
しんせん

な食材
しょくざい

をおいしいうちに食
た

べることができ、輸送
ゆ そ う

にかかる費用
ひ よ う

が少
すく

なくすむことで、環境
かんきょう

にやさしいなどのよいことがあります。学校給食
がっこうきゅうしょく

でも地産地消
ち さ ん ち し ょ う

に取
と

り組
く

ん

でいます。今日
き ょ う

は青森県産
あおもりけんさん

の食材
しょくざい

をたくさん取
と

り入
い

れました。


