
【12 月の給食に使用した食材の産地をお知らせします】
食材名 産地 食材名 産地 食材名 産地 食材名 産地 食材名 産地 食材名 産地

小松菜 一関 ねぎ 一関 牛乳 一関 熟成みそ 一関 米 一関 ほうれん草オムレツ 愛知

ほうれん草 一関 白菜 一関 豚肉 一関 田舎みそ 岩手 麦 福井 ソテーオニオン 北海道

にんじん 岩手 もやし 岩手 シェンケルケンシン（ベーコン） 一関 まぐろフレーク タイ パン 岩手 つぼ漬け 日本

にら 栃木 大根 一関、岩手 鶏肉 一関 ヨーグルト 岩手 こんにゃく 岩手、群馬 なめたけ 日本

パセリ 茨城 きゅうり 宮崎 豆腐 岩手 冷凍液卵 山形 じゃがいも 北海道 白玉麩 カナダ

パプリカ 韓国 きゃべつ 茨城、愛知 油揚げ 岩手 焼豚 千葉、群馬 さつまいも 茨城 モミの木チキン 宮崎

かぼちゃ メキシコ ごぼう 青森 ゆで大豆 岩手 かまぼこ アメリカ 米めん 一関 豆乳クリーミーコロッケ アメリカ、カナダ

冷凍まいたけ 新潟 玉ねぎ 北海道 かつおだし 鹿児島 レバーチップ 群馬 ごま アフリカ キムチ 茨城

冷凍むき枝豆 ベトナム かぶ 千葉 煮干しだし 千葉 ４種豆ミックス アルゼンチン マロニー 北海道 冷凍にんにく 日本

冷凍絹さや グアテマラ マッシュルーム水煮 日本 わかめ 三陸 ウインナー 千葉 マカロニ カナダ 冷凍生姜 日本

冷凍カットトマト 岩手 なめこ 宮城 しらす干し 愛知 チーズ オーストリア 春雨 タイ ししゃも甘糀竜田 ノルウェー

冷凍いんげん タイ ささがきごぼう 岩手 のり 宮城 ちくわ 国外 もち玄米 日本 味付き油揚げ アメリカ

冷凍ブロッコリー エクアドル 干し椎茸 日本 赤魚 アラスカ 錦糸卵 日本 干しうどん 日本 クリスマスケーキ マレーシア、アメリカ

冷凍カリフラワー エクアドル れんこん水煮 宮城 あじ ニュージーランド 星型ハンバーグ 日本 そうめん オーストラリア いももち 日本

冷凍グリンピース ニュージーランド 切干大根 日本 真さばのガーリック竜田揚げ 宮城 春巻き 日本 すいとん粉 日本 中華クラゲ インドネシア、タイ

冷凍ホールコーン 北海道 トマト缶詰 イタリア 白身魚フライ アメリカ、ロシア
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～家族や地域 笑顔でつながる 食育の環（わ）～          発行 一関地方教育研究会学校給食部会

ちょっと 
知りたい 

次号のテーマは

「おすすめ 

人気メニュー」

です！ 

給食ができるまで

▶さあ、始まります！ 

毎日の給食は多くの人の手によって作られています。今月は、普段な

かなか見ることのできない、給食ができるまでの様子を紹介します。 

▶安全な給食の基本は・・・

▶煮て、焼いて、揚げて、今日もおいしく作ります！ 

▶盛り付けは時間との勝負です 

千厩学校給食センター 

手をしっかり、丁寧に洗います 
野菜が届きました 

野菜はシンクを変えて 

３回洗います 

肉は１枚ずつ並べます 

大きな釜でおつゆを作ります 

素早く盛り付けます 

給食車に 

積み込んで、

出発です 

このようにして、みんなの 

ところに届きます 


