
北海道の中東部に位置する帯広・十勝は、北海道を代表する農業地帯です。明
治時代に依田勉三率いる「晩成社」が開墾し、農業の基盤を築きました。火山灰
性の肥沃な黒ボク土と、昼夜の寒暖差が大きい気候は、じゃがいも、にんじん、
たまねぎ、ながいも、ごぼう、えだまめなどの栽培に適しており、学校給食に用
いる食材の約 60％を地場産の野菜が占めています。
主食の「十勝じゃがもちブランパン」は、特産品である帯広産小麦と十勝産じゃ

がいもを使った、ふすま（小麦の表皮）入りのもちもちパンです。主菜の「大豆
とながいものオビリーハンバーグ」は、地元ホテル総料理長監修のもと、生産者
や加工業者とともに共同開発したメニュー。食材の生産から加工まで、全工程を
帯広・十勝で完結させました。副菜は、特別栽培により梨と同じくらい糖度のあ
るごぼうを使った「十勝ごぼうとえだまめのサラダ」。地元のたまねぎやにんじ
んが入ったドレッシングをかけます。「オビリースープカレー」は、地元ホテル
総料理長直伝のブイヨンを用いた汁物。デザートは、十勝の特産であるあずきを
使用した、優しい甘さの「かぼちゃとあずきのムース」です。
献立名にたびたび登場する「オビリー」は、帯広市学校給食センターのキャラ

クターであるリスの愛称です。地元の小・中学生が考案しました。
本献立を生きた教材として、郷土の地場産物を知るだけでなく、開拓の歴史や

地形の特徴にも学びを広げるとともに、食文化を通して郷土愛を深め、生産者か
ら調理員まで給食に関わる人たちへの感謝の心を育むことを目指します。

本校は仙台市街の住宅地にある小学校であることから、農業や漁業とは縁遠い
児童がほとんどです。そこで、児童が日々口にする食品への興味関心を高めるこ
とを目的に給食を通した食育活動を推進しています。給食を通して食材の旬や産
地について学び、どんな視点で食材が選ばれているのか、給食時間の放送や教室
訪問、展示などで指導してきました。また５年生の社会では、他の地域の給食と
比較することで本校の特徴を考え、産地について学びを深めるなど、多面的な食
育を実践しています。
「食材王国宮城の食べ物を知ろう！味わって食べよう！」と題した献立では、宮城
県の地場産物を豊富に使いました。主食は環境保全米の「ひとめぼれ」と玄米の「金
のいぶき」を混ぜたごはんに、仙台市の特産野菜であるゆきなのごま油炒めをあえ
た「ゆきな飯」です。主菜の「かつおのねぎみそ焼き」には、宮城県北東端にある気
仙沼で水揚げされたかつおを使いました。風味付けに用いたみょうがたけは、みょ
うがの若い茎を軟白栽培したもので、地元でもあまり口に入らない特産野菜です。
これとともに使われたこねぎは、６月のねぎのトウ立ちシーズンをカバーする特産
野菜「スリムねぎ」を使用しています。市内産の大豆「ミヤギシロメ」や県産えだま
めをキャベツの千切りとあえた「まめまめサラダ」には、宮城県農業高等学校の生
徒が栽培した赤たまねぎのドレッシングを合わせました。「ひとめぼれ」の米粉を
用いた「米粉めん」の汁にも、県内で飼育された「森林どり」のとり肉や、地場産の
こまつな、地元で加工された油揚げや木綿豆腐を、具だくさんに入れました。
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帯広市学校給食センター 仙台市立枡江小学校
食数　11484 食
センター長　今野 さゆり
北海道帯広市南町南８線 42 番地３

食数　191 食
校長　髙橋 美香
宮城県仙台市宮城野区枡江 15－１

十勝じゃがもちブランパン、牛乳、
大豆とながいものオビリーハンバーグ、
十勝ごぼうとえだまめのサラダ～シェフ仕立て～、
オビリースープカレー、かぼちゃとあずきのムース

雪菜飯（ゆきなめし）、牛乳、かつおのねぎみそ焼き、
まめまめサラダ、米粉めん汁

小麦、じゃがいも、牛乳、とり肉、たまねぎ、
にんじん、大豆、ながいも、ごぼう、えだまめ、
ホールコーン、鶏がら、セロリ、にんにく、かぼちゃ、
あずき

環境保全米「ひとめぼれ」、玄米「金のいぶき」、
仙台ゆきな、牛乳、気仙沼産かつお、みょうがたけ、
こねぎ、根深ねぎ、仙台みそ、大豆「ミヤギシロメ」、
冷凍むきえだまめ、キャベツ、たまねぎ、
米粉（ひとめぼれ）めん、森林どり肉、油揚げ、
こまつな、木綿豆腐

エネルギー 652 kcal
たんぱく質 29.6 g
脂質 20.7 g
脂質 29 ％
カルシウム 355 mg
マグネシウム 86 mg
鉄 3.0 mg

エネルギー 657 kcal
たんぱく質 30.9 g
脂質 19.4 g
脂質 27 ％
カルシウム 379 mg
マグネシウム 141 mg
鉄 3.8 mg

亜鉛 2.4 mg
ビタミン A 311 μgRAE
ビタミン B1 0.45 mg
ビタミン B2 0.45 mg
ビタミン C 26 mg
食物繊維 8.0 g
食塩相当量 1.9 g

亜鉛 3.4 mg
ビタミン A 218 μgRAE
ビタミン B1 0.39 mg
ビタミン B2 0.53 mg
ビタミン C 25 mg
食物繊維 5.7 g
食塩相当量 2.0 g

栄養教諭　辻　陽介 栄養教諭　越後 久美子調理員　桑嶋 澄江 調理員　藤岡 貴子

雪菜飯（ゆきなめし）
❶ 精白米に玄米を合わせ、普通炊飯する。（回転釜
湯炊き）　❷ ごまはいっておく。　❸ ゆきなはゆで
て冷やし、水けを絞り、細かく刻む。　❹ ③をご
ま油で炒め、食塩で軽く味をつける。　❺ 炊きあ
がったごはんに、ゆきなとごまを混ぜる。
かつおのねぎみそ焼き
❶ みょうがたけとねぎ類はみじん切りにし、調味
料と合わせる。　❷ かつおに①を塗り、10 分程度
なじませてから焼く。
まめまめサラダ
❶ 大豆は一晩戻し、70 分程度弱火で煮、冷却する。　

❷ キャベツは１㎝幅の千切りにし、ゆでて冷却する。
❸ 冷凍えだまめととうもろこしはゆでて冷却する。　
❹ ドレッシング たまねぎはみじん切りにする。油で
よくたまねぎを炒め、調味料を加え加熱後冷却する。　
❺ 冷却後の野菜とドレッシングを合わせる。
米粉めん汁
❶ にんじんはいちょう切り、こまつなは２㎝、しい
たけは戻して千切り、ねぎは小口切りにする。　❷ 豆
腐はさいの目、油揚げは油抜き後千切りにする。　
❸ だしをとり、とり肉と干ししいたけを煮、具材を
順に加熱する。　❹ 米粉めんとこまつな、調味料
を加え仕上げる。

大豆とながいものオビリーハンバーグ
❶ ソースを作る。たまねぎ、にんじんはみじん切り
にする。　❷ 釜に油を熱し、①を炒める。湯、コン
ソメ、食塩で味を調える。　❸ オーブン（スチコン）
でオビリーハンバーグを 180℃ 18 分で蒸し焼きに
する。②のソースをかける。
十勝ごぼうとえだまめのサラダ
～シェフ仕立て～
❶ ごぼうはささがき、にんじんは千切りにする。ゆ
でて冷却する。　❷ たまねぎはすりおろし、調味料
とともに加熱して冷却する。　❸ 野菜を調味料であ
える。

オビリースープカレー
❶ ブイヨンをとる。釜に鶏がらを入れて、がらが浸
かるくらいの水をはる。ヘラでがらをゆすりながら、
水の中でサッと洗い排水する。　❷ 再度水を入れて
加熱する。沸騰後は弱火にし、あくをとる。　❸ ブ
イヨン用野菜を入れてさらにあくをとりながら、ブ
イヨンをとる。　❹ カレーを作る。野菜はすべて角
切りにする。　❺ 釜に油を熱し、とり肉を炒める。
火が通り次第、たまねぎ、ハーブシーズニング、に
んじん、ダイストマトを加える。　❻ ⑤にブイヨン
を加える。適宜あくをとる。　❼ じゃがいも、パプ
リカ、スープカレールウ、トマトスープを加えて、
味を調える。

十勝じゃがもちブランパン 牛乳 大豆とながいものオビリーハンバーグ 十勝ごぼうとえだまめのサラダ～シェフ仕立て～ オビリースープカレー かぼちゃとあずきのムース
十勝じゃがもちブランパン 72 牛乳 206 大豆とながいものオビリーハンバーグ 50 ごぼう 15 若どり肉むねぶつ切り 17 若どり胴がら 9.5 かぼちゃとあずきのムース 36

たまねぎ 7 にんじん 7 パプリカ 6 にんじん（ブイヨン用） 5
にんじん 4 えだまめ 10 じゃがいも 18 たまねぎ（ブイヨン用） 5
コンソメ 0.4 ホールコーン 7 にんじん 18 セロリ（ブイヨン用） 2
食塩 0.05 たまねぎ 6 ダイストマト 7 にんにく（ブイヨン用） 0.2
でん粉 0.47 おろししょうが 0.1 トマトスープ 4 ローリエ（ブイヨン用） 0.01
米サラダ油 2 しょうゆ 2.3 スープカレールウ TFC 14.7

三温糖 1.2 ハーブシーズニング 0.4
米サラダ油 1.2 たまねぎ 34
穀物酢 0.8 米サラダ油 1

雪菜飯（ゆきなめし） 牛乳 かつおのねぎみそ焼き まめまめサラダ 米粉めん汁
玄米（金のいぶき） 10 普通牛乳 206 かつお 50 黄大豆　乾 5 米粉めん（半生めん） 8
精白米（ひとめぼれ） 70 みょうがたけ 3 （冷）むきえだまめ 10 とり肉むね皮なしカット 10
ゆきな 12 こねぎ 4 キャベツ 15 油揚げ 7
ごま油 1.5 根深ねぎ 3 （冷）とうもろこし 8 にんじん 10
食塩 0.3 赤色辛みそ仙台みそ 2.5 たまねぎ（甲高ルージュ） 5 こまつな 8
ごま　いり 2 ごま油 0.3 米サラダ油 3 根深ねぎ 7

みりん 1 三温糖 0.3 木綿豆腐 15
ごま　いり 0.5 穀物酢 2 乾しいたけ 0.5

食塩 0.4 さば節 4
こしょう白粉 0.01 こいくちしょうゆ 5

水 110

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