
報告書１（11月）

実 施 月 日

市 町 村 名

対 象 学 校 対 象 人 員 447
白菜 豚もも肉

ごぼう 根深ねぎ

食 材 使 用 数 11
ごま和え

分量 g

73.0

206.0

50.0 ①

25.0
35.0 ①

5.0
1.0 ②

③

16.0 【豚汁】

33.0 ① だしをとる。

9.0 ② 野菜をスライサーでカットする。

8.0 ・だいこん…いちょう切り

6.0 ・にんじん…いちょう切り

20.0 ・ごぼう…ささがき

1.2
11.0 ③

2.0 ④

0.3 入れ、煮る。

④ 調味し、温度を確認する。

　エネルギー 577 Kcal 　亜鉛 3 mg

　たんぱく質 26.6 g  ビタミンA 296 μgRE

( 18.4 ％)  ビタミンB1 0.71 mg

　脂質 17.9 g  ビタミンB2 0.49 mg

( 27.90 ％)  ビタミンC 21 mg

　マグネシウム 91 mg  食物繊維 3.3 g

　カルシウム 326 mg  食塩相当量 3.5 g

　　鉄 2.3 mg

○米飯は昨年度から地元産精米の「はれわたり」を使用している。

県内で生産された豚肉や野菜を多く取り入れて作る「豚汁」を中心に、

児童生徒に残さず食べてもらえるよう、県産鶏肉が主菜の献立を考え

た。

令和7年11月21日

鰺ヶ沢町 施 設 名 鰺ヶ沢町立学校給食センター

ー　地場産物の活用について　－

小学校２校 中学校１校

ふ る さ と
産 品 名

学校給食用精米 牛乳 県産柔らか蒸し鶏

県産大豆使用豆腐 大根 にんじん

みそ

12 ふ る さ と 産 品 数

献 立 名 材 料 名

献 立 名
ごはん 牛乳 鶏肉生姜蒸し

豚汁

牛乳 普通牛乳

【鶏肉生姜蒸し】

作 り 方

ごはん 学校給食用精白米

ごま和え 国産小松菜　カット 【ごま和え】

白菜 白菜は食べやすい大きさにカットする。

鶏肉生姜蒸し 県産やわらか蒸し鶏 ５０分蒸し、加熱する。

②をごま、ごま和えの素で和える。

豚汁 豚もも肉

だいこん

ごま和えの素 する。

皮むきいりごま 小松菜と白菜を茹でて冷却する。

冷凍県産豆腐

料理酒 ・ねぎ…小口切り

にんじん

ごぼう

根深ねぎ

粉末和風だし

みそ ①に豚肉を入れ、火を通す。

焼きいりこだしパック 材料を火の通りにくいものから順に③へ

栄 養 価 写 真

（写真は中学校分）



報告書２（１１月）

放 送 資 料 ・ 給 食 だ よ り ・ 指 導 案 等


