
報告書１（１１月）

実 施 月 日

市 町 村 名

対 象 学 校 対 象 人 員 640
豚ひき肉 なんばんみそ

大根(三戸産） にんじん(三戸産）

県産カルシウム味噌 りんごちゃんゼリー

食 材 使 用 数 15
なんばんみその麻婆野菜炒め

分量 g
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　エネルギー 631 Kcal 　亜鉛 3 mg

　たんぱく質 28.6 g  ビタミンA 204 μgRE

( 18.1 ％)  ビタミンB1 0.59 mg

　脂質 20.8 g  ビタミンB2 0.43 mg

( 29.60 ％)  ビタミンC 137 mg

　マグネシウム 88 mg  食物繊維 5.4 g

　カルシウム 309 mg  食塩相当量 2.1 g

　　鉄 2.9 mg

八百屋さんが、野菜を三戸産優先で納品してくださるので、地場産品の

野菜の使用量が昨年度より２倍に増えました。

令和6年11月15日

三戸町 施 設 名 三戸町学校給食共同調理場

ー　地場産物の活用について　－

小学校2校 中学校1校 高校1校

ふ る さ と
産 品 名

米(三戸産） 牛乳 鶏肉の味噌竜田揚げ

キャベツ(三戸産） 県産きくらげ 長ねぎ(三戸産）

ごぼう 木綿豆腐 油あげ

15 ふ る さ と 産 品 数

献 立 名 材 料 名

献 立 名
ご飯 牛乳 鶏肉の味噌竜田揚げ

ひきな汁 りんごゼリー

牛乳 牛乳

作 り 方

ご飯 米 委託炊飯

なんばんみその麻婆野菜炒め 豚ひき肉 熱した鍋にごま油をしき豚ひき肉を炒める。

鶏肉の味噌竜田揚げ 鶏肉の味噌竜田揚げ 揚げる

米油

県産きくらげ（水に戻し） 婆野菜いための素をいれ、炒める。

長ねぎ（小口切り）

ごま油

なんばんみそ ①に火が通ったらキャベツ、きくらげ、長ね

キャベツ（2㎝カット） ぎを入れ、炒めあわせ、なんばんみそと麻

人参（千切り） ①が煮えたら、豆腐、油揚げを入れる。

ごぼう（ささがき） ②に溶いた味噌を流しいれ、味を整える。

麻婆野菜いためのの素

ひきな汁 大根 (千切り） だしをとり、大根、ごぼう、人参を入れ煮る。

いりこパックだし

和風だし

県産カルシウム味噌

木綿豆腐（さいころ）

油揚げ　（2ミリカット）

りんごちゃんゼリー りんごちゃんゼリー

栄 養 価 写 真



報告書２（１１月）

放 送 資 料 ・ 給 食 だ よ り ・ 指 導 案 等


