
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

地産地消
ち さ ん ち し ょ う

とは、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、その地域
ち い き

で消費
し ょ う ひ

する取
と

り組
く

みです。学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

では、地域
ち い き

でとれた「地場
じ ば

産物
さ んぶつ

」を活用
か つ よ う

することで、地域
ち い き

の産業
さんぎょう

や食
しょく

文化
ぶ ん か

への理解
り か い

を深
ふか

め、地域
ち い き

への愛着
あいちゃく

を育
はぐく

むとともに、環境
かんきょう

問題
もんだ い

や食料
しょくりょう

自給率
じ き ゅ う り つ

とい

った課題
か だ い

について目
め

を向
む

ける機会
き か い

にしたいと 考
かんが

えています。 

学校
が っ こ う

給 食
きゅうしょく

だより 令和６年度１１月号 

伯耆町立学校給食センター 

今月のレシピ 

伯耆
ほ う き

町
ちょう

学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

キャラクター 

伯
は く

まいちゃん 

里いものごまみそ煮 
 

新鮮
しんせん

な旬
しゅん

の味覚
み か く

を 

味
あじ

わうことができる 

栄養教諭 福井千穂 

作
つ く

っている人
ひと

の顔
かお

が 

わかり、安心感
あんしんかん

が 

得
え

られる 
 

地
ち

域内
いきない

で資金
し き ん

が還元
かんげん

 

され、地域
ち い き

経済
けいざい

の 

活性化
か っ せ い か

につながる 

農業
のうぎょう

が活性化
か っ せ い か

する 

ことで農地
の う ち

が保全
ほ ぜ ん

され、 

景観
けいかん

の維持
い じ

や洪水
こうずい

の 

防止
ぼ う し

につながる 

運
はこ

ぶ距離
き ょ り

が 短
みじか

くなり、 

エネルギーやCO２排出量
はいしゅつりょう

 

が削減
さ くげん

でき、環境
かんきょう

に優
やさ

しい 
 

・さやいんげん・・・30g 

・ごま油・・・適量 

・砂糖・・・小さじ２ 

・みりん・・・小さじ１ 

・しょうゆ・・・小さじ１ 

・みそ・・・大さじ２ 

・すりごま・・・大さじ１ 

SDGs（持続
じ ぞ く

可能
か の う

な 

開発
かいはつ

目標
もくひょう

）の達成
たっせい

に 

貢献
こうけ ん

できる 

A 
 
ごまを加え
ることで 
風味がアッ
プします。 

【材料】5 人分 
・鶏もも肉・・・80g 

・人参・・・80g 

・大根・・・100g 

・さといも・・・150g 

・玉葱・・・100g 

・干ししいたけ・・・1 枚 

・突き出しこんにゃく・・・100g 

 
【作り方】 

① 鶏肉は食べやすい大きさに切る。 

② 人参、大根、さといもは食べやすい大きさの乱切りにする。玉葱

は、５ｍｍ幅に切る。 

③ 干ししいたけはたっぷりの水で戻して薄くスライスする。 

④ さやいんげんは、さっと茹でて 2cm の長さに切る。 

⑤ 鍋にごま油をひき、鶏肉を入れて炒める。 

⑥ 人参、玉葱、大根、さといも、干ししいたけ、下茹でしたこんにゃくの

順に炒め合わせ、材料が浸る程度の水を加え、あくをとりながら煮

る。 

⑦ A の調味料を加え、煮込む。煮汁でみそをとき、加え煮る。 

⑧ すりごまを加え、さやいんげんを散らして仕上げる。 


