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お
い
し
い
給
食
い
つ
も
あ
り
が
と
う
！

お
い
し
い
給
食
い
つ
も
あ
り
が
と
う
！

給
食
、
コ
コ
が
す
ご
い
！

　
市
で
は
、
１
日
約
２
３
０
０
食
を
２

つ
の
施
設
で
調
理
し
て
い
ま
す
。

　
特
色
の
あ
る
給
食
と
し
て
、
地
域
食

材
を
豊
富
に
使
用
し
た
献
立
「
な
め
が

た
の
日
給
食
」
を
提
供
し
て
い
ま
す
。

毎
月
19
日
は
食
育
の
日
で
、
そ
の
前
後

の
ご
は
ん
の
日
を
「
な
め
が
た
の
日
給

食
」
と
し
て
い
ま
す
。

　
全
国
有
数
の
生
産
量
を
誇
る
サ
ツ
マ

イ
モ
を
使
っ
た「
大
学
芋
」や「
天
ぷ
ら
」

な
ど
、
本
市
の
豊
か
な
農
産
物
の
料
理

を
は
じ
め
と
し
て「
鯉
の
揚
げ
煮
」、「
川

エ
ビ
の
佃
煮
」
な
ど
、
霞
ケ
浦
・
北
浦

の
名
産
品
も
登
場
し
ま
す
。

　
給
食
の
時
間
は「
食
育
」の
時
間
で
、

知
育
・
徳
育
・
体
育
の
基
礎
で
す
。
そ

の
た
め
、
栄
養
価
は
も
と
よ
り
、
バ
ラ

エ
テ
ィ
ー
に
富
ん
だ
給
食
は
、
子
ど
も

た
ち
の
健
や
か
な
成
長
の
土
台
と
な
り

ま
す
。
給
食
は
「
楽
し
く
味
わ
っ
て
学

べ
る
勉
強
時
間
」
で
あ
っ
て
ほ
し
い
。

給
食
セ
ン
タ
ー
で
は
そ
う
願
っ
て
い
ま

す
。

行方市の学校給食
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子育てするなら な め が た
地元の恵みいっぱい！

なめがたの日給食（令和6年1月分）

特 集

行方野菜の中華丼
白菜、チンゲンサイ、シメジ、ニ
ンジンなどの地元野菜をふんだん
に使用！豚肉は茨城県産を使用し、
栄養満点の中華丼です。

　
現
在
の
１
カ
月
あ
た
り
の
給
食
費
お

よ
び
給
食
費
の
み
で
作
っ
た
１
食
あ
た

り
の
金
額
は
表
の
と
お
り
で
す
。
こ
の

金
額
で
栄
養
バ
ラ
ン
ス
に
優
れ
た
お
い

し
い
給
食
を
提
供
す
る
た
め
に
は
、
食

材
以
外（
負
担
い
た
だ
い
た
給
食
費
は
、

全
て
食
材
料
費
に
充
て
ら
れ
ま
す
）
の

経
費
を
、
市
の
予
算
や
「
ふ
る
さ
と
応

援
寄
附
金
」
な
ど
で
ま
か
な
わ
な
け
れ

ば
な
り
ま
せ
ん
。

　
令
和
５
年
度
の
予
算
で
計
算
し
て
み

る
と
、
全
て
の
経
費
（
※
）
を
含
め
た

１
食
あ
た
り
の
給
食
は
約
７
４
４
円
で

す
。
市
で
は
地
場
産
物
や
国
産
食
材
の

ほ
か
、
旬
の
食
材
を
積
極
的
に
使
用
す

る
な
ど
、
毎
日
飽
き
の
こ
な
い
献
立
を

考
え
、
提
供
し
て
い
ま
す
。

行
方
市
の
給
食
費

ごはん
月・水・金曜日は、ごはんの日。
行方市産コシヒカリを100％使用。
甘みと粘りが強く、米の香りとうま
みを感じることができる品種です。

春雨サラダ
行方市で有機栽培されたニンジン
は、色が濃く、味わい深いのが特長。
給食に彩りを添えてくれます。

にらまんじゅう
給食センターの大きなオーブンで
焼き上げています。国産の食材を
多く使用した製品を選んでいます。

牛乳
県内の豊かな自然
の中で育った乳牛
から搾った新鮮な
牛乳です。

1 カ月あたりの給食費

表

園児 小学生 中学生

3,800 円 4,000 円 4,300 円

1 食あたりの費用
※給食費のみ 約 242 円

※全ての経費（人件費、光熱水費、修繕料等）

1 食あたりの費用
※全ての経費 約 744 円
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①�

朝
の
健
康
チ
ェ
ッ

ク
を
行
い
、
衛
生

的
な
身
支
度
に
整

え
る
。

②�

食
材
が
業
者
か
ら

届
く
際
に
、
数
・

重
さ
・
温
度
・
消

費
期
限
な
ど
を
確

認
し
、
検
収
記
録

を
取
る
。

③�

当
日
の
献
立
を
確

認
し
、
打
ち
合
わ

せ
を
行
う
。

④�
野
菜
は
流
水
で
３

回
洗
い
、
葉
物
類

は
バ
ラ
バ
ラ
に
し

て
１
枚
１
枚
洗

う
。
冷
凍
野
菜
も

同
様
に
洗
う
。

⑤�

食
材
を
調
理
す

る
。
揚
げ
た
り
、

蒸
し
た
り
、
煮
た

り
、
あ
え
た
り
と

さ
ま
ざ
ま
な
調
理

方
法
を
用
い
る
。

⑥�

食
材
の
温
度
を
確

認
し
、
中
心
温
度

85
℃
以
上
、
90
秒

以
上
加
熱
さ
れ
た

こ
と
を
記
録
す

る
。

⑦�

配
食
を
行
い
、
各

ク
ラ
ス
の
人
数
に

合
わ
せ
て
食
缶
に

盛
り
つ
け
る
。
配

送
車
に
乗
せ
て
給

食
を
提
供
す
る
。

⑧�

残
菜
を
計
り
、
記

録
す
る
。

給
食
セ
ン
タ
ー
の
一
日
を
公
開
！

給
食
セ
ン
タ
ー
の
一
日
を
公
開
！

行方市の学校給食
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学
校
の
味
を
お
う
ち
で
も
！

給
食
レ
シ
ピ
集

みんなも作ってみてね！ 　
給
食
に
登
場
す
る
人
気
の
メ
ニ
ュ
ー

を
ご
家
庭
で
も
作
っ
て
み
ま
せ
ん
か
？

栄
養
た
っ
ぷ
り
の
食
事
を
お
楽
し
み
く

だ
さ
い
！

特 集
レ
シ
ピ
集
は
こ
ち
ら
か
ら
◀

みんな大好き！みんな大好き！
ジャージャー麺ジャージャー麺

【作り方】
① B の野菜のキュウリ以外はゆで、水を切る。
② フライパンにごま油を入れ、ニンニク・ショウガを入れ炒める。
③  豚ひき肉を入れ、色が変わってきたら、タケノコ・長ネギを加え、よく

炒める。
④ ☆の調味料と水を入れて煮る。
⑤ 片栗粉を分量外の水で溶き、とろみをつける。

【仕上げ】
麺をゆで、ゆであがったらよく湯切りし、器に盛る。麺の上に Aをかけ、B
のゆで野菜とキュウリを盛り付けて完成！

【材料】分量：4 人分（　）内は切り方
A
中華麺…4 玉
豚ひき肉…120 ｇ
タケノコ水煮…96ｇ　（みじん切り）
長ネギ…2/3 本　（みじん切り）
おろしニンニク…小さじ1/2
おろしショウガ…小さじ1/2
ごま油…大さじ1
☆テンメンジャン…大さじ 6 と小さじ 2
☆コチュジャン…大さじ1と小さじ1
☆紹興酒または日本酒…大さじ1
☆砂糖…小さじ 2
☆中華だし…小さじ1/2
☆しょうゆ…小さじ 2
片栗粉…大さじ 2 強
水…120 ｃｃ

B
チンゲンサイ…1 株（ざく切り）
キャベツ…3 枚（ざく切り）
もやし…1 袋
ニンジン…1/3 本（千切り）
キュウリ…1 本（千切り）

【材料】分量：4 人分（　）内は切り方
緑豆春雨…24g（5ｃｍカット）
ロースハム
またはボンレスハム…2 枚（千切り）
※ピンクのかまぼこでも◎
錦糸卵…20 ｇ
もやし…1/4 袋
キュウリ…1/2 本（千切り）
ニンジン…1/8 本（千切り）
★上白糖…小さじ 2 と 1/2
★しょうゆ…小さじ 2
★酢…大さじ1/2
★ごま油…小さじ1
※★は事前に混ぜ合わせておく

【作り方】
① 春雨を規定の時間ゆで、水にさらす。
② もやし・キュウリ・ニンジンをゆでる。
③ ①、②の食材を事前に混ぜ合わせておいた調味料であえて完成！

ジャージャー麺のお供に！ジャージャー麺のお供に！
バンサンスーバンサンスー

子育てするなら な め が た


