
報告書１（１１月）

実 施 月 日

市 町 村 名

対 象 学 校 対 象 人 員 　2,556人

ちくわ 豚肉

県産冷凍豆腐 おろしにんにく

食 材 使 用 数 12

引き昆布の煮つけ
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　エネルギー 695 Kcal 　亜鉛 3 mg

　たんぱく質 26.4 g  ビタミンA 168 μgRE

( 15.2 ％)  ビタミンB1 0.64 mg

　脂質 21.5 g  ビタミンB2 0.43 mg

( 27.8 ％)  ビタミンC 26 mg

　マグネシウム 112 mg  食物繊維 4.9 g

　カルシウム 305 mg  食塩相当量 2.8 g

　　鉄 3.7 mg

令和6年11月15日
　八戸市 施 設 名 　八戸市立学校東地区給食センター

昆布がやわらかくなったら、大豆、にんじ

献 立 名
ごはん 牛乳 いかメンチカツ

スタミナ豚汁 りんご

牛乳 牛乳

18 ふ る さ と 産 品 数

献 立 名 材 料 名 作 り 方

　小学校6校、中学校6校

ふ る さ と
産 品 名

米 牛乳 いかメンチカツ

ごぼう キャベツ 長ねぎ

南郷産みそ りんご

ちくわ

にんじん

みこむまで煮る。

にんじんはささがき、ちくわは5mm幅に切

ごはん 米

引き昆布の煮つけ 引き昆布 引き昆布は水で洗い戻して、食べやすい

いかメンチカツ いかメンチカツ

なたね油

ん、ちくわ、調味料を加え、昆布に味がし

上白糖

こいくちしょうゆ

清酒

大豆水煮

煮干し

ごぼう にんじんはささがき、じゃがいもはさいの

にんじん

スタミナ豚汁 豚もも肉 豚肉は食べやすい大きさに切る。ごぼうと

目、キャベツは15mm幅、長ねぎは小口切

じゃがいも

キャベツ

長ねぎ

南郷産みそ

清酒

板麩

おろしにんにく やわらかくなったら、糸こんにゃく、キャベツ

をととのえる。

て煮る。

豆腐、板麩を入れさらに煮る。

県産冷凍豆腐

糸こんにゃく

和風だしの素

りんご りんご

つけ」は、県南地方で昔から食べられている郷土料理です。煮干しや昆布

　「いかメンチカツ」は八戸産のイカゲソを使用しています。「引き昆布の煮

長ねぎを加え、ひと煮立ちさせて、火を止

める。

栄 養 価 写 真

ー　地場産物の活用について　－

から出るだしとちくわのうまみでおいしく仕上がります。青森県産にんにくを

入れた「スタミナ豚汁」は、にんにくの香りが食欲をそそります。

煮干しでだしをとり、昆布を煮る。

る。大豆水煮は軽く洗う。

大きさに切る。

きさに切る。

りにする。糸こんにゃくは30mmぐらいの長

さに切り、板麩は戻してから食べやすい大

鍋に豚肉を入れ、火が通ってきたら、ごぼ

う、にんじんの順に炒め、じゃがいもを入れ
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放 送 資 料 ・ 給 食 だ よ り ・ 指 導 案 等



放 送 資 料 ・ 給 食 だ よ り ・ 指 導 案 等


