
 

  

 

 

 

令和７年 1１月 

国富町立学校給食共同調理場        

昔
むかし

から日本人
にほ ん じ ん

にとって重要
じゅうよう

な穀物
こくもつ

であるお米
  こめ

をはじめ、大豆
だ い ず

や里
さと

いもなど、さまざまな作物
さくもつ

が

収穫
しゅうかく

時期
じ き

を迎えて
む か    

います。今月
こんげつ

は勤労
きんろう

感謝
かんしゃ

の日
ひ

があり、国民
こくみん

の祝日
しゅくじつ

になっていますが、食べる
た   

こと

は、たくさんの人
ひと

の勤労
きんろう

に支えられて
さ さ        

いることを忘れず
わ す     

に、日々
ひ び

の食事
し ょ く じ

を大切
たいせつ

にいただきましょう。 

今月
こんげつ

のテーマ 「地産地消
ち さ ん ち し ょ う

」 

地域
ち い き

で生産
せいさん

された農林
のうりん

水産物
すいさんぶつ

を地域
ち い き

で消費
し ょ うひ

しようとする取
と

り組
く

みを「地産地消
ち さ ん ち し ょ う

」といいます。 

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

では、地域
ち い き

の生産者
せいさんしゃ

によって生産
せいさん

された新鮮
しんせん

な食
た

べ物
もの

を使
つか

った「ひむかの日
ひ

献立
こんだて

」があります。 

みなさんは、国富町
くにとみちょう

の地場
じ ば

産物
さんぶつ

をいくつ知って
し   

いますか？今回
こんかい

は、３つ紹介
しょうかい

します。 

～鶏肉のみそころばかし～ 

年間
ねんかん

を通
とお

して、ハウス栽培
さいばい

と露地
ろ じ

栽培
さいばい

で作
つく

られています。 

ワンタッチきゅうりといって、きゅうりに直接
ちょくせつ

触
ふ

れるのは、収穫
しゅうかく

す

るときだけで、表面
ひょうめん

に傷
きず

がつかないようにきれいな状態
じょうたい

で届
とど

け

られる工夫
く ふ う

がされています。給食
きゅうしょく

では、サラダや酢
す

の物
もの

によく

使
つか

っています。 

 

きゅうり 

にら 

国富町
くにとみちょう

は、千切
せんぎり

大根
だいこん

の生産量
せいさんりょう

日本一
に ほ ん い ち

。九州
きゅうしゅう

の山脈
さんみゃく

から吹
ふ

き

下
お

ろす冷
つめ

たい風
かぜ

に当
あ

てて、天
てん

日
ぴ

干
ぼ

しで自
し

然
ぜん

乾
かん

燥
そう

させることで、

大
だい

根
こん

のうま味
み

が閉
と

じ込
こ

められて、甘味
あ ま み

の強
つよ

いシャキシャキ食感
しょっかん

 

を味
あじ

わうことができます。このシャキシャキ食感
しょっかん

を生
い

かして、和
あ

え物
もの

や炒
いた

め物
もの

など幅広
はばひろ

く使
つか

っています。 

にらも年間
ねんかん

を通
とお

して、ハウス栽培
さいばい

と露地
ろ じ

栽培
さいばい

で作
つく

られていま

す。カロテンやビタミンＣ、食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

が多
おお

く含
ふく

まれており、栄養
えいよう

満点
まんてん

の食材
しょくざい

です。万葉集
まんようしゅう

にも出
で

てくる、古
ふる

くから日本
に ほ ん

で栽培
さいばい

さ

れている野菜
や さ い

です。給食
きゅうしょく

では、スープや炒
いた

め物
もの

、煮
に

物
もの

などに使
つか

っています。 

 

千切
せんぎり

大根
だいこん

 
＜材料 ４人分＞ 

鶏肉・・・・・・・・・・・・・・２００ｇ 

にんじん・・・・・・・・・・1/2本 

じゃがいも・・・・・・・・２個 

ごぼう・・・・・・・・・・・・1/2本 

こんにゃく・・・・・・・・・８０ｇ 

しいたけ・・・・・・・・・・４個 

枝豆・・・・・・・・・・・・・20ｇ 

○ 油・・・・・・・・・適量 

○ おろししょうが・・・小さじ１ 

★ 砂糖・・・・・・・・・・・・大さじ２ 

★ みりん・・・・・・・・・・・大さじ１ 

★ しょうゆ・・・・・・・・・・大さじ１ 

★ 酒・・・・・・・・・・・・・・・大さじ１ 

★ みそ・・・・・・・・・・・・・大さじ２ 

（✿調味料は目安量です） 

宮崎県の県西地方（小林市周辺）の郷土料

理を給食用にアレンジしています。 

＜作り方＞ 

① 食材を食べやすい大きさに切る。 

にんじん・じゃがいも・ごぼう（乱切り） 

しいたけ（石づきを取って、スライス） 

こんにゃく（角切り） 

② 鍋に油を入れ、鶏肉としょうがを炒める。 

③ 肉の色が変わったら、①の食材を入れて炒

める。 

④ ★の調味料を加えて、煮込む。 

⑤ 最後に青豆を入れて煮込み、味がしみ込ん

だら、できあがり！ 


