
報告書１（11月）

実 施 月 日

市 町 村 名

対 象 学 校 対 象 人 員 4,063
豚ひき肉 ごぼう

白かぶ なめこ

食 材 使 用 数 13
きんぴらごぼう

分量 g

70.0

206.0

50.0

5.0 ①

18.0

3.0 ②

10.0 ③

0.3

0.2 入れて、味を調える。

0.4

1.5

0.2

18.0

0.8 ①

20.0

6.0

40.0 ② ほたて、白かぶの順に煮て、白かぶが柔

9.5 らかくなったら、なめこ、豆腐、わかめを

0.2 加えて火が通るまで煮る。

③ 沸騰したら、調味料を入れて、味を調え

30.0 る。

　エネルギー 581 Kcal 　亜鉛 3 mg

　たんぱく質 22.4 g  ビタミンA 159 μgRE

( 15.4 ％)  ビタミンB1 0.54 mg

　脂質 17.0 g  ビタミンB2 0.63 mg

( 26.3 ％)  ビタミンC 8 mg

　マグネシウム 106 mg  食物繊維 3.5 g

　カルシウム 390 mg  食塩相当量 2.4 g

　　鉄 4.8 mg

令和7年11月11日

八戸市 施 設 名 八戸市立学校北地区給食センター

　小学校7校、中学校5校

ふ る さ と
産 品 名

米 牛乳 県産厚焼き卵

にんじん つきこんにゃく ベビーほたて

豆腐 南郷産みそ りんご

15 ふ る さ と 産 品 数

献 立 名 材 料 名 作 り 方

献 立 名
ごはん 牛乳 県産厚焼き卵

山海汁 りんご

牛乳 牛乳

ごはん 米

きんぴらごぼう 豚ひき肉 ごぼう、にんじんはささがき、つきこんにゃ

ごぼう くは３ｃｍの長さに切る。

県産厚焼き卵 県産厚焼き卵

いりごま　白 入れ、火が通ったら調味料と白ごまを

サラダ油

上白糖

にんじん 鍋にサラダ油を熱し、豚ひき肉を炒める。

つきこんにゃく ごぼう、にんじん、つきこんにゃくの順に

山海汁 ベビーほたて

こいくちしょうゆ

本みりん

なめこ

豆腐

南郷産みそ

カットわかめ 白かぶは３ｍｍ幅のいちょう切り、豆腐は

白かぶ さいの目切りにする。カットわかめは戻し

ておく。

和風だしの素

りんご りんご

栄 養 価 写 真

・山海汁には、八戸市南郷地区の大豆から製造したみそを使いました。
自然農法産の大豆と県産玄米、天然塩を使用し、深みのある味が特徴
のみそです。
・きんぴらごぼうには、旬のごぼうを使用することで、風味がよく、シャキ
シャキとした食感に仕上げることができました。献立作成の年間計画を
もとに、旬の食材を取り入れるよう努めています。

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



放 送 資 料 ・ 給 食 だ よ り ・ 指 導 案 等


