
報告書１（１１月）

実 施 月 日

市 町 村 名

対 象 学 校 対 象 人 員 651 
ほたて 嶽きみ

にんにく かやき煎餅

食 材 使 用 数 13

分量 g
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　エネルギー 592 Kcal 　亜鉛 3 mg

　たんぱく質 28.0 g  ビタミンA 244 μgRE

( 18.9 ％)  ビタミンB1 0.49 mg

　脂質 15.8 g  ビタミンB2 0.53 mg

( 24.0 ％)  ビタミンC 14 mg

　マグネシウム 80 mg  食物繊維 2.9 g

　カルシウム 362 mg  食塩相当量 2.2 g

　　鉄 1.9 mg

　するなど、工夫している。

令和7年11月13日
平内町 施 設 名 平内町学校給食センター

小学校３校 中学校1校

精白米 牛乳 チキンカツ

アスパラガス にんじん 醤油

白菜 ごぼう 長ねぎ

13 ふ る さ と 産 品 数

ごはん 牛乳 青森県産チキンカツ

ほたてと嶽きみのにんにく醤油炒め せんべい汁

献 立 名 材 料 名 作 り 方

米飯 学校給食用精白米

牛乳 牛乳

青森県産チキンカツ 県産チキンカツ

こめ油

ほたてと嶽きみのにんにく醤油炒め （冷）ベビーほたて 《ほたてと嶽きみのにんにく醤油炒め》

料理酒 ほたては洗い、酒をまぶしておく。

嶽きみ（ホール） にんじんは、千切りにする。

（冷）県産アスパラ おろしにんにくをこめ油で炒め、香りを

にんじん 立たせる。

醤油 にんじんを炒め、ほたて、アスパラを入

おろしにんにく（冷凍） れ加熱し、中心温度を測る。
みりん 嶽きみを入れて加熱し、調味料で味

和風だし 付けをする。

こめ油

せんべい汁 かやき煎餅 《せんべい汁》

白菜 白菜は短冊切り、にんじんはいちょう

にんじん 切り、長ねぎは小口切りにする。

(冷）笹がきごぼう にんじん、ごぼうを加熱し、柔らかくな

長ねぎ ったら、白菜を入れ、調味料で味付け

料理酒 をする。

醤油 長ねぎ、かやき煎餅を入れ、ひと煮立

白だし ちさせる。

みりん

焼きいりこ

昆布

鶏だし

和風だし

栄 養 価 写 真

ー　地場産物の活用について　－

○地元平内町で収獲され、加工されたほたてを給食で使用している。

○料理の中に一品でも多くの県産品を使用できるよう献立を考え、

　冷凍野菜などをとり入れた。また、野菜の納入業者には県産品を、

　お願いしたり、地元の農協と連携し、平内産の野菜を取り入れたり

ふ る さ と
産 品 名

献 立 名



報告書２（１１月）

放 送 資 料 ・ 給 食 だ よ り ・ 指 導 案 等

令和７年１１月

平内町学校給食センター

ま い と し が つ が つ し ょ く い く げ っ か ん ま い つ き に ち し ょ く い く ひ

毎年６月と１１月は食育月間！　毎月１９日は食育の日です。

わたし まいにち た きゅうしょく ち ょう りい ん の う か ひ と すいさんぎょう ひ と しょくざい はこ うん ぱん ぎょう

　私たちが毎日食べている給食には、調理員さん、農家の人、水産業にたずさわる人、食材を運んできてくれる運搬業
ひ と ひ と て さ さ わたし きゅうしょく とど かん

の人など、たくさんの人の手がかかわっています。その支えにより、私たちのもとへ給食は届けられているのです。感
しゃ き も きゅうしょく

謝の気持ちで給食をいただきましょう。

が つ に ち もくようび こ ん だ て しょ うか い

●１１月13日（ 木 ）の献立を紹介します●
【あぷにん】

ぎゅうにゅう

 ●牛乳●
あおもりけんさん しんせん

　  青森県産の 新鮮で
ぎゅうにゅう

  おいしい牛乳です。

 ●ごはん●
ひらないまち しゅうかく

　 平内町で収穫された

 『まっしぐら』です。

かぜをひいたら
すい ぶん

水分をしっかり

とりましょう。

だけ

 ●ほたてと嶽きみの
じょ う ゆ い た

　　　　　　にんにく醤油炒め●
ひらないまち い わ き さんろく

　 平内町のほたて、岩木山麓の
だけ けんさん

嶽きみ、県産のアスパラガス、

にんじん、にんにくを
し よ う

使用しています。

あ お も り け ん さ ん

●青森県産チキンカツ●
あおもりけんさん わかどり にく し よ う

　青森県産の若鶏むね肉を使用した
しお あじ

塩こしょう味の

チキンカツです。

じ る

　●せんべい汁●
じる はちのへち ほ う きょうどりょうり

　　せんべい汁は、八戸地方の郷土料理で
とうほくまち つく

東北町で作られた「かやきせんべい」を
い つく あおもりけんさん はくさい

入れて作っています。青森県産の白菜、に
なが はい しるもの

んじん、ごぼう、長ねぎが入った汁物で
しょうゆ

す。そのほか、醤油やみりんも
あおもりけんない こうじょう

青森県内の工場で
つく

作られたものを
つか

使っています。

はつねつ げ り しょうじょう で とき

　発熱や下痢の症状が出ている時
からだ おお すいぶん うしな

は、体から多くの水分が失われて

います。
だっすい き

　そのため、脱水に気をつけて、
みず ちゃ

水やお茶、ジュース、スポーツド
じん こ うかん みりょう はい

リンク（人工甘味料の入っていな
の

いもの）など、飲みやすいものを
えら すいぶん ほきゅう

選んで水分を補給しましょう。

さんぴん きゅうしょく　　　ひ

めざそう！すこやかな青森っ子
あおも り　  　 　 こ

がつ にち もくようび

１１月１３日（木）は


