


【1月16日から2月15日までに使用した主な給食食材の産地】 

　　学校給食で使用した主な食材の産地をお知らせします

海藻類 加工品

品　　名 産　　地 品　　名 産　　地 品　　名 産　　地

きゃべつ 益田 わかめ 韓国 乾燥しいたけ 益田

きゅうり 鹿児島 茎わかめ 韓国 乾燥だいこん 益田

ブロッコリー 益田 もみのり 九州、瀬戸内海他 梅漬け 益田

こまつな 益田 こんにゃく 益田

ほうれんそう 益田 水煮　れんこん 茨城

はくさい 益田 品　　名 産　　地 ゆず果汁 益田

ちんげんさい 福岡 牛肉 益田 ゆば 大豆：カナダ

にら 高知 (冷)豚肉 島根 きな粉 大豆:益田

ねぎ 益田、福岡 (冷)鶏肉 日本 梅漬け 益田

しょうが 高知 水煮　だいず 大豆：益田

だいこん 益田 蒸しだいず 大豆：北海道

にんにく 益田 品　　名 産　　地 木綿豆腐 大豆：カナダ

たまねぎ 北海道 塩さば切身 ノルウェー 焼き豆腐 大豆：カナダ、アメリカ

にんじん 益田 ぶり切身 日本 厚揚げ 大豆：カナダ

じゃがいも 益田、長崎 さわら切身 九州沖、北陸沖 油揚げ 大豆：カナダ

さつまいも 益田、熊本 たこ切身 インドネシア 鯨竜田揚げ 鯨：北太平洋

さといも 益田、宮崎 開きイワシ 日本 さつまあげ 鯛、鯵他：島根他　玉葱：日本

もやし 岡山、広島 はたはたから揚げ はたはた：島根他

えのきたけ 宮崎 穀類 かまぼこ たら：アメリカ他

ぶなしめじ 福岡 品　　名 産　　地 チキンハム 鶏肉：日本

(冷)グリンピース ニュージーランド 精米 美都 ポークウインナー 豚肉：千葉、群馬他

(冷)コーン タイ ポークハム 豚肉：日本

(冷)トマト 愛知、長野他 卵 かぼちゃコロッケ カボチャ、玉葱、豚肉：日本

いちご 益田 品　　名 産　　地 鶏つくね 鶏肉、玉葱：日本

みかん 益田 錦糸卵 鶏卵：島根 シューマイ 豚肉:広島　玉葱：北海道　他

いりたまご 鶏卵：島根 ギョーザ 豚肉：広島　キャベツ

うずら卵 愛知、静岡 わんたん 小麦、豚肉、キャベツ:日本

白玉団子 もち米：日本

(冷)こっぺぱん 小麦粉：カナダ、アメリカ

パインシロップ漬け フィリピン、タイ

みかんシロップ漬け 日本

黄桃シロップ漬け 南アフリカ

野菜・きのこ・豆・果物類

魚介類（冷凍、レトルト含む）

肉類（冷凍含む）
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☆ 作り方 ☆

① 材料の下ごしらえをする。
② フライパンにごま油をひいて熱し、ベーコン、にんじん、たまねぎを炒める。
野菜がしんなりしてきたら、切干大根、干ししいたけ、小松菜を加える。

③ Aで調味し、味をととのえる。

給食メニュー紹介 給食だより

【切干大根の中華炒め】

【材料（４人分）】 【下ごしらえ】

・切干大根 15グラム・・・・ゆでて戻す（かみごたえを残すのがおすすめ）

・にんじん 30グラム・・・・短冊切り or せん切り

・たまねぎ 50グラム・・・・0.5センチ幅

・小松菜 50グラム・・・・1.5センチ幅

・干ししいたけ 5グラム・・・・・熱湯でもどす

・ベーコン 30グラム・・・・1センチ幅

・ごま油 適量

・中華だし（顆粒） 小さじ1/2

・みりん 小さじ1

・こいくちしょうゆ 小さじ1

【食物アレルギーを有する児童生徒の保護者様へ】

調理や食器の洗浄において「コンタミネーション（※）」を避ける事はできません。（※コンタミネーションと

は、食品を製造・調理する際に、原材料には使用していないにもかかわらず、アレルギーを引き起こす原因物質が

意図せず混入してしまうことをいいます。）

食物アレルギーのことで給食に不安を感じたら、学校を通じて調理場にご相談ください。

いろんな野菜に合う味

付けです。

ぜひ地元産の切干大根

や干し椎茸、にんじん

などの野菜を使って

作ってみてください！

※分量はお好みで加減してください

Ａ

～家にある食材で作れる！人気の野菜料理～
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