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北海道のオホーツク側に位置する大空町の基幹産業は畑作と酪農。地域の特
色ある食材を豊富に使い、月１回「ふるさと給食」を実施しています。今回の
献立は地場産物使用率が87％と、ほとんどの食材を道内および町内でまかな
いつつ、町の自慢である美しい景色からヒントを得た彩りの良い北海道・大空
町献立を考案しました。

主食の「じゃがバタコーンごはん」は、じゃがバタコーンをごはんに混ぜた
見た目も鮮やかな一品。じゃがいもは大空町産、コーンとバターは北海道産で
す。主菜の「大空バーグ～メルヘン夕焼けソースがけ～」は、美しい田園風景
が有名な「メルヘンの丘」の夕焼けをイメージした料理。町特産の知床牛やさ
くらぶた、たまねぎ、ながいもを使ってふんわりと焼き上げたハンバーグに、
東藻琴の特産であるトマトピューレ仕立てのソースをかけました。「にんじん
ときゅうりの松前風あえ物」は北海道産の食材だけを使い、郷土料理である松
前漬けをアレンジ。にんじんは町で栽培するベータクイーンを使い、塩昆布と
するめいかであえることで、少ない塩分でもおいしく食べられます。「網走湖
しじみ汁」には網走湖のしじみと北海道産のねぎを使用。東藻琴農産加工研究
会が作る「のんきーみそ」で味付けしました。「東藻琴芝桜風牛乳プリン」は
東藻琴の名所である芝桜公園をイメージしたデザートで、東藻琴で生産される
ハスカップジャムと牛乳をぜいたくに使用。牛乳は「ふるさと給食」のときだ
け、ひがしもこと乳酪館のびん牛乳を提供しています。

給食時間にはGoogle Meetを利用して、生産者や加工店について生配信。
ふるさとの食材や産業への興味関心を引き出し、感謝の心を育みます。

遠野市は、岩手県の南東部、北上高地の中央にあります。中心市街地を形成
する遠野盆地は、標高1917mの早池峰山を最高峰とする標高300～700ｍ前
後の高原群にぐるりと取り囲まれています。古くから沿岸部と内陸部を結ぶ交
通の要衝で、江戸時代には城下町、宿場町として栄えました。民俗学者である
柳田國男が著した『遠野物語』の地としても知られ、多くの観光客が訪れます。

この献立は、毎月19日の「食育の日」にあわせたもので、郷土料理や地元
食材など、身近な「食」について理解を深めることを目指しています。主食
は遠野産「あきたこまち」のごはん。「さけのごま竜田揚げ」は、岩手を代
表する魚で全国３位の水揚げを誇るさけを使った主菜です。「遠野産切干し
だいこんとえだまめのサラダ」で使う切干しだいこんは、貞任高原で育てら
れた青首だいこんを使用。寒暖差が大きい高原育ちのだいこんは、甘みとう
まみが凝縮されています。えだまめは、岩手生まれの「秘伝豆」という味が
濃い品種を使いました。汁物の「山菜ひっつみ」は、岩手県を代表する郷土
料理「ひっつみ」に、春の恵みである県内産のわらび、ふき、みず、姫たけと
いった山菜を入れたものです。「ひっつみ」の名は、小麦粉に水を加え耳たぶ
くらいのやわらかさにこねたものを、食べやすい大きさに “ひっつまんで” 具
ととも煮込んだことが由来。「ひっつまむ」は「ひきちぎる」の方言です。

給食だよりでは、栄養価が高く地場食材であるものの、残食の多い食材で
ある切干しだいこんに注目し、持続可能な食生活と地産地消について、児童
生徒や保護者たちへ情報発信しました。
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じゃがいも、バター、とうもろこし、米（おぼろづき）、牛乳、
ぶた肉、牛肉、ながいも、たまねぎ、卵、かたくり粉、しめじ、
トマトピューレ、にんじん、きゅうり、えだまめ、いか、塩昆布、
しじみ、ねぎ、みそ、こんぶ、かつお節、ハスカップ

米、牛乳、さけ、切干しだいこん、こまつな、キャベツ、
えだまめ、にんじん、すいとん、とりもも肉、ごぼう、
山菜ミックス、乾しいたけ、長ねぎ

じゃがバタコーンごはん	
❶ ごはんを洗米・浸水し、炊飯する。　❷ じゃがいも
は１㎝の角切りにしコーンと加熱処理する。　❸ じゃが
いもとコーンをバターしょうゆで炒め、ごはんに混ぜる。
大空バーグ～メルヘン夕焼けソース～
❶ 夕焼けソースを作る。ぶなしめじ、トマトピューレ、に
んにく、しょうゆ、上白糖、ウスターソース、牛乳を合わ
せ加熱する。　❷ 大空バーグを作る。ながいもは半分
はすりおろし、半分は１㎝の角切りにし、たまねぎはみじ
ん切りにする。ひき肉だけでよくこね、ながいも、たまねぎ、
塩こうじ、卵、牛乳、ナツメグ、こしょうと合わせてこねる。
最後にかたくり粉で固さを調整し、成型し焼く。　❸ 焼
いた大空バーグにソースをかける。

にんじんときゅうりの松前風あえ
❶ にんじん・きゅうりは千切りにし、ゆでて冷ます。
❷ えだまめもゆでて冷ます。　❸ 野菜と塩昆布とする
めいかをあえる。
網走湖しじみ汁
❶ しじみは解凍し、砂抜きをする。　❷ ねぎは斜め切
りにする。　❸ だしはかつお節とこんぶを水出しし、加
熱して取る。　❹ しじみ（しょうが）・ねぎの順に加熱し、
最後にみそで味付けする。
東藻琴芝桜風牛乳プリン
❶ ジャム・牛乳・砂糖を合わせ砂糖が溶けるまで加熱し、
60℃前後でゼラチンを混ぜる。　❷ 容器に入れて冷蔵
庫で冷やし固める。　❸ 最後にジャムをトッピングする。

さけのごま竜田揚げ
❶ 酒、こいくちしょうゆ、トウバンジャンを混ぜ、さけ切
り身を約 20 分漬け込む。　❷ ①に、いりごま白・黒・
かたくり粉をまぶし、油で揚げる。
遠野産切干しだいこんとえだまめのサラダ
❶ 切干しだいこんを戻す。　❷ こまつなは1.5㎝幅、キャ
ベツは１㎝幅、にんじんは千切りにする。　❸ えだまめ・
コーンを洗う。　❹ 材料をボイル・冷却し、調味料であ
える。

山菜ひっつみ
❶ とりもも肉を酒に約 20 分漬け込む。　❷ 乾しいた
けを戻す。　❸ にんじんはいちょう４㎜、ごぼうは笹切
り、長ねぎは小口３㎜に切る。油揚げは３㎝×４㎜に切り
油抜きをする。　❹ 山菜ミックスを洗う。　❺ だしパッ
クでだしをとり、とり肉・野菜を煮る。調味料を加え、油
揚げ・すいとんを煮て、仕上げに長ねぎを入れる。

じゃがバタコーンごはん 牛乳 大空バーグ ～メルヘン夕焼けソース～ にんじんときゅうりの松前風あえ 網走湖しじみ汁 東藻琴芝桜風牛乳プリン
水稲穀粒（精白米） 60 牛乳 180 ぶたひき肉 30 にんじん 15 しじみ 15 ハスカップジャム 15
じゃがいも 30 牛ひき肉 10 きゅうり 15 ねぎ 7 牛乳 50
コーン缶 5 ながいも 20 えだまめ 5 しょうが（おろし） 1 上白糖 6
強化米 0.1 たまねぎ 10 塩昆布 1.3 のんきーみそ 7 ゼラチン 1.5
無塩バター 2 卵 5 するめいか（乾） 1 中厚かつお節 2.5
こいくちしょうゆ 1 牛乳（バーグ用） ２ こんぶ 2.5

塩こうじ 1
ナツメグ（粉） 0.02
こしょう 0.02
かたくり粉 6
ぶなしめじ 11
トマトピューレ 13
おろしにんにく 1
こいくちしょうゆ 0.5
上白糖 3
ウスターソース 1
牛乳（ソース用） ５

ごはん 牛乳 さけのごま竜田揚げ 遠野産切干しだいこんとえだまめのサラダ 山菜ひっつみ
精白米 75 牛乳 200 ぎんざけ 40 切干しだいこん 2 すいとん 冷凍 20 こいくちしょうゆ 5

合成清酒 1 こまつな 20 若どり もも 皮なし 10 合成清酒（すいとん汁用） 1
こいくちしょうゆ 2 キャベツ 12 合成清酒（とり調理用） 1
トウバンジャン 0.25 えだまめ　冷凍 10 にんじん 10
ごま いり 白 1.8 スイートコーン カーネル 冷凍 5 ごぼう 15
ごま いり 黒 0.6 にんじん 5 山菜ミックス 15
じゃがいもでん粉 6.5 車糖 三温糖 0.5 乾しいたけ 0.5
ホワイトサラダ油 4 米酢 1.5 油揚げ 5

こいくちしょうゆ 2 根深ねぎ 15
ごま油 0.3 だしパック 2.5

材料と分量（ 1 人分・単位 g ）　　献立対象：小学校
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献　　立 献　　立

使用地場産物 使用地場産物

栄 養 価 栄 養 価

北海道・東北ブロック① 北海道 北海道・東北ブロック② 岩手

エネルギー 647 kcal
たんぱく質 27.0 g
脂質 20.7 g
脂質 29 ％
カルシウム 357 mg
マグネシウム 94 mg
鉄 3.7 mg

エネルギー 671 kcal
たんぱく質 24.8 g
脂質 20.3 g
脂質 27 ％
カルシウム 369 mg
マグネシウム 100 mg
鉄 2.7 mg

亜鉛 4.2 mg
ビタミンA 248μgRAE
ビタミンB1 0.51 mg
ビタミンB2 0.65 mg
ビタミンC 27 mg
食物繊維 5.9 g
食塩相当量 2.0 g

亜鉛 2.8 mg
ビタミンA 262μgRAE
ビタミンB1 0.60 mg
ビタミンB2 0.53 mg
ビタミンC 23 mg
食物繊維 5.1 g
食塩相当量 1.7 g

レシピ レシピ
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