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青森市中学校給食センター

いよいよ新しい学年での生活がスタートしました。学校給食は、栄養バランスのとれた食事
で子どもたちの健やかな成長を支えるとともに、さまざまなことを学ぶ教材となるものです。
地域でとれる食材を積極的に取り入れ、安全や衛生に配慮しながら、心を込めておいしい給食
作りに努めてまいります。

〔ワンポイント〕
だし汁で野菜を柔らかく煮てから、味をしっかり含ませるとさら

においしくなります。煮物は、冷めるときに味が染みていきます。

あおもり型給食とは、青森県の児童生徒の健康課題（肥満が多いなど）を解決するため、次の

５つのコンセプトに基づいた給食を提供し、望ましい食習慣の形成をめざすものです。

①「塩分」控えめ ②「野菜」たっぷり ③「あぶら」ほどよく ④「ごはん」しっかり ⑤「あおもり」に感謝

【材料】 １人分

にんにく

しょうが

豚肉

玉ねぎ

じゃがいも

人参

糸こんにゃく

グリーンピース

油

だし汁（かつお）

★砂糖

★みりん

★酒

★しょうゆ

★塩

【作り方】

①下準備をする

・にんにく、しょうが：すりおろす

・豚肉、糸こんにゃく：食べやすい大きさに切る

・玉ねぎ：くし形切り

・じゃがいも、人参：乱切り

②炒める・煮る

・鍋に油、にんにく、しょうがを入れて点火し、香りがするまで

炒める。（弱火）

・豚肉を加え、色が変わったら、玉ねぎを加えてさらに炒める。

・じゃがいも、人参、糸こんにゃくを加えて煮る。（中火）

・全体に油がなじんだら、だし汁を加えて煮る。

・沸騰したら★を加え、落としぶたをして煮る。（弱火）

・野菜が柔らかくなったら、グリーンピースを散らす。

・火を止めて、味を染み込ませる。

野菜使用量
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学校給食は単なる食事の時間ではなく、「学校給食法」に基づき実施

される教育活動です。栄養バランスのとれた食事を提供することで、成

長期にある子どもたちの健全な発達を支えることはもちろん、健康によ

い食事や食文化、地場産物、食事のマナーなど、さまざまなことを学ぶ

ための時間です。

適切な栄養の

摂取による健康の

保持増進。

食事について正し

い理解を深め、健全な

食生活を育む判断力や

望ましい食習慣を養う。

明るい社会性と

協同の精神を養う。

自然の恩恵への

理解を深め、生命、自

然を尊重する精神や環

境の保全に寄与する態

度を養う。

食生活が多くの

人々の勤労に支えられ

ていることを理解し、

感謝する。

伝統的な食文化

を理解する。

食料の生産、流

通及び消費について、

正しく理解する。

「人生100年時代」といわれるようにな

りました。生涯にわたって、心身ともに健

康で生き生きと暮らしていくために、あら

ゆる世代の人が「食べる力」を身につける

必要があります。特に、子どもたちに対し

ては、健全な心と体を培い、豊かな人間性

を育んでいく基礎となる「食育」を、家

庭・学校・地域が連携し、推進していくこ

とが重要です。

買い物や料理など、

一緒に食事の支度をする

家族や仲間と楽し

く食卓を囲む
地域の郷土料理や

行事食を味わう


