
報告書１（６月・１１月）

実 施 月 日

市 町 村 名

対 象 学 校 対 象 人 員 255人
ごぼう じゃがいも

白みそ さめの煮つけ

しょうゆ りんご

食 材 使 用 数 15

分量 g

75.0 ①

206.0

30.0 ①

75.0 ①

1.0
0.9 ②

15.0
1.8
1.0 ③

8.0 そこに下茹でした大根を入れて煮込む。

2.0 ④

0.7
3.0
1.2

1.0 ①

10.0
8.0

35.0 ②

30.0
10.0 ③ 水を入れ、じゃがいもが煮えるまで火を

0.4 通す。小松菜、和風だしの素、白みそ、

7.1 しょうゆで味を整え、最後に長ねぎを入れ

0.7 る。

8.0

30.0

　エネルギー 604 Kcal 　亜鉛 3 mg

　たんぱく質 25.5 g  ビタミンA 252 μgRE

( 16.9 ％)  ビタミンB1 0.32 mg

　脂質 19.3 g  ビタミンB2 0.51 mg

( 28.70 ％)  ビタミンC 85 mg

　マグネシウム 796 mg  食物繊維 7.7 g

　カルシウム 348 mg  食塩相当量 1.9 g

　　鉄 2.5 mg

ごはんは横浜町産のまっしぐら、牛乳は青森県産のものを使用してい

ます。また、さめの煮つけは青森県産のさめ、煮物や汁物に入る大根、

にんじん、ごぼう、小松菜、鶏肉、大豆、味噌は青森県産のものを、汁

物のじゃがいもと長ねぎは横浜町でとれたものです。それにデザートは

青森県が誇るりんごをつけました。

栄 養 価 写 真

カットりんご カットりんご

しょうゆ

長ねぎ

小松菜

和風だしの素

白みそ

ごぼう

じゃがいも

木綿豆腐

根菜汁 サラダ油 にんじんはいちょう切り、ごぼうはささがき、

にんじん じゃがいも、豆腐はさいのめ、長ねぎは小

口切り、小松菜は３ｃｍにカットしておく。

釜にサラダ油、にんじん、ごぼう、じゃがい

も、豆腐を入れて炒める。

でんぷん

しょうゆ

ぴかいち を入れて煮る。

グリンピース

でんぷんでとろみをつけ、グリンピース

大豆ミート 炒める。

清酒

上白糖

おろし生姜 釜にサラダ油、おろし生姜、鶏ひき肉、

鶏ひき肉 もどしておいた大豆ミート、酒を入れて

砂糖、しょうゆ、ぴかいちで味付けし、

大根のそぼろ煮 だいこん 大根はいちょう切り１ｃｍに切って下茹で

サラダ油 しておく。

さめの煮つけ さめの煮つけ さめの煮つけをスチコンで３０分蒸す。

牛乳 牛乳

作 り 方

ごはん 学校給食用精白米 洗米、浸漬、炊飯をする。

献 立 名 材 料 名

献 立 名
ごはん 牛乳 さめの煮つけ

大根のそぼろ煮 根菜汁 カットりんご

令和7年11月20日

横浜町 施 設 名 横浜町学校給食センター

ー　地場産物の活用について　－

横浜小学校 横浜中学校

ふ る さ と
産 品 名

精白米 牛乳 にんじん

木綿豆腐 小松菜 長ねぎ

だいこん 鶏肉 大豆

16 ふ る さ と 産 品 数



報告書２（１１月）

放 送 資 料 ・ 給 食 だ よ り ・ 指 導 案 等

【放送資料】

【食育だより】


