
【１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

ほうれん草 一関 白菜 一関 牛乳 一関 熟成みそ 一関 米 一関 棒ぎょうざ 日本

南部一郎かぼちゃ 一関 大根 一関、千葉 豚肉 一関 田舎みそ 岩手 麦 福井 厚焼き玉子 群馬、埼玉

小松菜 岩手、茨城 もやし 岩手 シェンケルケンシン（ベーコン） 一関 するめ 北海道 パン 岩手 クリーミーコロッケ ペルー他

にんじん 千葉、茨城 きゃべつ 愛知、茨城 鶏肉 一関 レバーチップ 群馬 もち 一関 豆腐ハンバーグ 日本

パセリ 千葉 玉ねぎ 北海道 豆腐 岩手 かまぼこ アメリカ 米めん 一関 たまごそぼろ 日本

にら 栃木 きゅうり 宮崎、佐賀、高知 油揚げ 岩手 大豆ミートミンチ 岩手 じゃがいも 北海道 オムレツ 日本

冷凍ホールコーン 北海道 ごぼう 青森 おから 岩手 冷凍液卵 山形 スパゲッテイ カナダ チキンナゲット 日本

冷凍ブロッコリー エクアドル 切干大根 宮崎 ゆで大豆 岩手 まぐろフレーク タイ 白玉もち タイ コロッケ 日本

冷凍かぼちゃ 日本 干し椎茸 日本 かつおだし 鹿児島 高野豆腐 アメリカ 春雨 タイ ごま アフリカ

冷凍絹さや グアテマラ ささがきごぼう 岩手 煮干しだし 千葉 インゲン豆ペースト 日本 マカロニ カナダ 冷凍にんにく 日本

冷凍むき枝豆 ベトナム たけのこ水煮 タイ わかめ 三陸 錦糸卵 日本 こんにゃく 群馬 冷凍生姜 日本

冷凍グリンピース ニュージーランド れんこん水煮 日本 しらす干し 愛知 福神漬け 日本 アーモンド アメリカ トマト缶詰 イタリア

冷凍いんげん タイ さば ノルウェー キャベツメンチカツ 岩手 干しうどん 国外
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給食のおすすめ人気メニュー
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【作り方】 

①しょうがは皮をむき、せん切りとすり 

おろしを準備する。 

②さばは皮目に２本切込みを入れる。 

③深めのフライパンに水とⒶを入れ、 

みそが溶けたらさばを加えふたを 

して、弱火で焦げないように様子を 

見ながらさばに火が通るまで加熱する。

※魚の臭みを取るときは熱湯をかけ、 

水気をふき取ってから使うと良いです。

※三温糖、みそ、水はお好みで調整してく

ださい。 

（西部・西部第二給食センター） 

【材料】（４人分）

さば（40g）…4 切れ 

赤みそ  …小さじ 2 

三温糖  …小さじ３ 

酒    …小さじ 2 

せん切り生姜 …4g   Ⓐ

おろし生姜   …2g 

つゆ   …小さじ１ 

水    …小さじ２ 

（大東給食センター）

【材料】（４人分）

ホキ（タラ）…4 切れ 

液体塩麹  …大さじ１ 

レモン汁  …大さじ１/2   

おろしにんにく…小さじ 1/2 Ⓐ

オリーブ油 …大さじ１/2  

パセリ   …4g 

サラダ油  …大さじ１/２ 

【作り方】 

①ホキにⒶで下味をつける。

②サラダ油をしいたフライ

パンで、両面を焼く。 

※ホキはタラに似た白身魚

です。鮭やマスなど他の魚

でもおいしいです。 

レモン風味サラダ 

  （花泉給食センター・西部第二給食センター）

【材料】（４人分）

乾燥青大豆    …12g 

冷凍コーン    …40g 

キャベツ（2 ㎝幅）…100g 

ほうれん草（2 ㎝幅）…40g 

うすくちしょうゆ…小さじ１ 

穀物酢   …小さじ 1/2 強  

砂糖    …小さじ 1/2 

レモン汁  …大さじ２/３    

【作り方】 

①青大豆をお好みの硬さにゆでる。

②野菜をゆでて水冷し、よく水を切

る。 

③②と青大豆を調味料で和える。

※青大豆を枝豆、ほうれん草を小

松菜にしてもおいしいです。 

（真滝給食センター） 

【材料】（４人分）

赤魚（40g）…4 切れ 

しょうゆ  …大さじ１ 

酒     …大さじ１/2 Ⓐ

おろし生姜 …大さじ 1/2  

かたくり粉  …適量 

揚げ油    …適量 

【作り方】 

①赤魚にⒶで下味をつ

ける。 

②①にかたくり粉をま

ぶして、油で揚げる。

※さばや鮭など他の魚

でもおいしいです。

大豆入りごぼうチップ 

（平泉小学校） 

【材料】（４人分）

乾燥青大豆 …20g 

ごぼう   …140g 

かたくり粉 …12g    

揚げ油   …適宜  

しょうゆ…大さじ１ Ⓐ

砂糖  …大さじ１     

みりん…大さじ１/２ 

黒ごま   …適宜 

※たれはお好みで調整 

 してください。 

【作り方】 

①青大豆は水戻しする。 

ごぼうはななめうす切りし、 

水にさらしてあく抜きする。 

 水気はしっかりとっておく。 

②Ⓐを煮たてて調味液を作る。 

③①にかたくり粉をまぶして、 

油で揚げる。 

④熱いうちに 

たれをからめ 

ごまをふる。 

ごぼうとれんこんのごまサラダ 

（千厩給食センター） 

【材料】（４人分）

ごぼう     …80g 

れんこん    …50g 

きゅうり    …40g 

むき枝豆    …16g 

ツナフレーク  …16g 

マヨネーズ   …大さじ１と 1/2

白すりごま   …大さじ 1/2 

上白糖     …小さじ１弱 

うすくちしょうゆ…小さじ１弱 

こしょう    …少々 

【作り方】 

①ごぼうはささがき、れんこん

は３㎜幅のいちょう切りにす

る。 

②①とむき枝豆を茹でる。 

③②の野菜をザルにあげ粗熱を

とり、冷蔵庫で冷やす。 

④きゅうりは 3 ㎜程度の輪切り

にする。 

⑤野菜とツナ、調味料を混ぜ合

わせる。 


