
報告書１（６月・１１月）

実 施 月 日

市 町 村 名

対 象 学 校 対 象 人 員 44
白菜 切り干し大根

食 材 使 用 数 8
県産野菜のお浸し

分量 g

95.0

206.0

40.0 ①

12.0 ①

40.0
0.3 ②

1.0 ③

4.5 ① 切り干し大根を水で戻す。

12.0 ② 人参をせん切りにする。

6.0 ③ さつま揚げを短冊切りにする。

15.0 ④

0.8 ⑤

1.0
1.0
3.0
0.5

40.0 ① だしをとり、具材を加えて煮て、みそで

15.0 味付けする。

7.0
1.0

40.0

　エネルギー 664 Kcal 　亜鉛 3 mg

　たんぱく質 23.1 g  ビタミンA 220 μgRE

( 13.9 ％)  ビタミンB1 0.57 mg

　脂質 12.4 g  ビタミンB2 0.61 mg

( 16.80 ％)  ビタミンC 14 mg

　マグネシウム 203 mg  食物繊維 3.5 g

　カルシウム 567 mg  食塩相当量 2.4 g

　　鉄 4.1 mg

令和7年11月25日

青森市 施 設 名 青森県立青森聾学校

献 立 名 材 料 名

献 立 名
ご飯 牛乳 さばみそ煮

切り干し大根の含め煮 みそ汁 あおもりプリン

ふ る さ と
産 品 名

精白米 牛乳 さばみそ煮

人参 できるだし野菜洋風 あおもりぷりん

牛乳 牛乳

12 ふ る さ と 産 品 数

作 り 方

ご飯 精白米

県産野菜のお浸し 小松菜 小松菜と白菜を洗浄し、一口大にカット

白菜 する。

さばみそ煮 さばみそ煮 さばみそ煮をボイルする。

切り干し大根の含め煮 切り干し大根

人参

削り節 ①を茹で、水切り後冷却する。

めんつゆ ②を削り節とめんつゆで調味する。

三温糖 調味料を加えて煮る。

酒

さつま揚げ

糸こん 糸こんをカットして湯通しする。

サラダ油 油をひいて熱した鍋で、具材を炒めて、

みそ汁 できるだし野菜洋風

カット油揚げ

しょうゆ

ほんだし

あおもりプリン あおもりぷりん

白みそ

味本番

栄 養 価 写 真

　普段の１１月には出回っている県産野菜が、今年度は手に入らない
ものがあり、急遽県外産を使用することになった野菜がある。また、献
立作成時点で確実に購入できるとわかっている食材を可能な限り活用
することにしたため、食材と献立が絞られてしまった。日にちを事前予
告して実施している地場産物活用の難しさを感じた。

ー　地場産物の活用について　－



報告書２（１１月）

放 送 資 料 ・ 給 食 だ よ り ・ 指 導 案 等


