
平成２９年１２月１８日 

廿日市学校給食センター 

 「ひろしま給食１００万食プロジェクト」は，広島ならではの給食メニューを開発し，学校・家庭・地域が一体となって食育を推進する事業です。広島県では，

学校給食で２０万食，家庭・地域で８０万食の合わせて１００万食食べることを目標にし，それを受けて廿日市市では，学校給食で１万食，家庭・地域で４万

食，合わせて５万食食べることを目標に実施しました。 

 今年度は，応募総数４１６０作品の中から，最優秀レシピの「熱く燃えろ!!Ｃスープ」を含めた，５つの「ひろしま給食」が選ばれました。 

 廿日市市では，「ひろしま食育ウイーク」期間中に市内全部の学校給食で廿日市市の特色を生かした「ひろしま給食 廿日市市統一メニュー」を実施しま

した。 
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 七尾中学校２年生の生徒が技術家庭科の授業で考

えた献立を１２月１１日（月）に実施しました。 

  

  
 

豚スライス                       かき油       

キャベツ＜1ｃｍ＞                   三温糖       

ほうれん草＜2ｃｍ＞                 しょう油      

にら＜2ｃｍ＞                     こしょう      

れんこん＜いちょう5ｍｍ＞            ごま油     

にんじん＜いちょう3ｍｍ＞            酒        

玉ねぎ＜拍子切り＞                塩       

にんにく＜みじん切り＞              菜種油 

しょうが＜みじん切り＞            

 

①菜種油を熱し、にんにく、しょうがを炒める。 

②豚肉を入れて、半量の塩とこしょうをふり、炒める。 

③れんこん、にんじん、玉ねぎを入れて炒める。 

④キャベツ、にらを入れて炒める。 

⑤直前にゆでたほうれん草を入れて炒める。 

⑥かき油、酒、三温糖、残りの塩、しょう油を合わせて 

  おき、野菜が炒まったら加える。 

⑦ごま油を入れて香りをつける。 

栄養価が高く、旬の冬野

菜を食べて風邪予防に

なるように思いを込めて

考えました。 

 

 １月２４日（水）から３０日（火）は全

国学校給食週間です。今年度は『行

事食や日本各地の郷土料理を味わお

う』というテーマで実施します。北海道

や愛知県など日本各地の郷土料理を

取り入れます。又、平成25年度に「広

島ならでは」をテーマに始まった「ひろ

しま給食」のメニューも取り入れてい

ます。日本各地の料理を味わい、日

本の伝統的な食文化を知る機会にな

ればと思います。 

実施予定献立 

●三平汁（北海道の郷土料理） 

●ひろしまトントンレモン 

  （平成25年度のひろしま給食） 

●煮合い（茨城県の郷土料理） 

●ひきずり（愛知県の郷土料理） 
●かけあえ（佐賀県の郷土料理） 
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『冬野菜と豚肉の中華風炒め』 材料（4人分） 作り方 

と
っ
て
も
お
い
し

か
っ
た
で
す
！ 

十
二
月
も
半
ば
と
な
り
、
残
す
と
こ
ろ
後
わ

ず
か
と
な
り
ま
し
た
。
先
日
、
今
年
の
日
本
の

世
相
を
最
も
反
映
し
、
象
徴
す
る
食
を
選
ぶ
、

ぐ
る
な
び
総
研
主
催
「
今
年
の
一
皿
」
が
発
表

さ
れ
、
「
鶏
む
ね
肉
料
理
」
に
決
ま
り
ま
し
た
。

日
本
で
は
、
鶏
も
も
肉
が
好
ま
れ
る
傾
向
が
強

い
で
す
が
、
高
齢
化
社
会
が
進
む
中
、
高
た
ん

ぱ
く
低
脂
肪
な
ど
が
一
般
に
認
知
さ
れ
た
こ
と

が
評
価
さ
れ
た
よ
う
で
す
。 

た
ん
ぱ
く
質
（
肉
や
魚
、
大
豆
、
大
豆
製
品

な
ど
）
に
は
、
体
を
つ
く
る
と
い
う
働
き
の
他

に
、
体
の
中
で
エ
ネ
ル
ギ
ー
に
変
化
し
、
体
を

温
め
て
く
れ
る
と
い
う
働
き
も
あ
り
ま
す
。
ま

た
、
冬
に
旬
を
迎
え
る
食
材
に
も
体
を
温
め
る

働
き
が
あ
り
ま
す
。
寒
さ
を
し
の
ぎ
な
が
ら
、

土
の
中
で
育
つ
根
菜
類
（
大
根
や
か
ぶ
、
人
参
、

ご
ぼ
う
な
ど
）
は
、
ミ
ネ
ラ
ル
が
豊
富
で
体
を

温
め
る
性
質
が
あ
り
ま
す
。
体
の
中
か
ら
温
ま

る
こ
と
で
代
謝
が
ア
ッ
プ
し
、
免
疫
力
や
抵
抗

力
が
高
ま
る
の
で
、
風
邪
な
ど
か
ら
身
を
守
り
、

寒
さ
に
負
け
な
い
体
に
し
て
く
れ
ま
す
。
そ
し

て
体
の
免
疫
力
を
キ
ー
プ
す
る
た
め
に
、
三
度

の
食
事
を
バ
ラ
ン
ス
よ
く
食
べ
る
こ
と
も
と
て

も
大
切
で
す
。 

 

こ
れ
か
ら
の
季
節
は
、
た
っ
ぷ
り
の
根
菜
類

と
、
魚
、
肉
、
豆
腐
な
ど
を
一
緒
に
入
れ
た
鍋

や
、
シ
チ
ュ
ー
、
お
で
ん
、
具
だ
く
さ
ん
の
み

そ
汁
が
お
す
す
め
で
す
。
た
ん
ぱ
く
質
を
い
っ

し
ょ
に
摂
る
こ
と
で
、
栄
養
バ
ラ
ン
ス
も
整
い

ま
す
。 

今
は
、
一
年
中
様
々
な
食
材
が
手
に
入
る
時

代
で
す
が
、
旬
を
意
識
し
て
体
を
中
か
ら
温
め

る
こ
と
、
そ
し
て
適
度
な
運
動
や
十
分
な
睡
眠

を
と
り
、
こ
の
寒
い
冬
を
乗
り
切
り
ま
し
ょ
う
。 


