
―地場産品を使用した献立― ＮＯ．２０２－１

［　さけのまぜごはん　］ 《　中播磨　》

（1人分材料） 純使用量（ｇ） （作り方）
精白米 75 ① たけのこはせん切りにする。しょうがは

△ 鮭ほぐし身（無塩） 15 すりおろす。
△ たけのこ（水煮） 7
△ 刻み昆布（乾） 0.3 ② A・しょうがを入れ煮る。

しょうが 0.3
塩麹 1 ③ ②に刻み昆布・鮭ほぐし身・たけのこ・

△ こいくちしょうゆ 2 塩麹を加え煮る。
△ 上白糖 1

清酒 1 ※ ごはんと具を一緒に入れて各自で
混ぜ合わせて食べる。

【　料理について　】 （組合せ献立例）
さけのまぜごはん
牛乳
かんぴょうの炒め煮
たぬき汁

［　どさんこ汁　］ 《　北播磨　》

（1人分材料） 純使用量（ｇ） （作り方）
△ じゃがいも 30 ① 煮干しでだしをとる。

木綿豆腐 20
△ にんじん 10 ② にんじん・じゃがいもはいちょう切り、
△ スィートコーン 10 ねぎは小口切りにする。豆腐は

葉ねぎ 5 さいの目に切る。わかめはもどす。
△ カットわかめ 0.3
△ 淡色辛みそ 8 ③ ①ににんじんを入れ煮る。
△ うすくちしょうゆ 1

バター 1 ④ ③にじゃがいもを加え煮る。
△ 煮干し 1

水 150 ⑤ ④にスィートコーン・豆腐を加え煮る。

⑥ ⑤にわかめ・Aを加え煮る。

⑦ ⑥にバター・ねぎを加え仕上げる。

【　料理について　】 （組合せ献立例）
ごはん
牛乳
ちゃんちゃん焼き
どさんこ汁
ゼリー

△：兵庫県学校給食・食育支援センターで取扱いしている物資
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　みそ汁にバターを入れることで、風味もよく洋風に仕上がります。
　じゃがいも・コーン・バターを使うので、北海道郷土料理の献立としてお
すすめします。

　鮭ほぐし身、たけのこ、昆布を使ったまぜご飯の具です。塩麹が入るこ
とで、甘みとうま味が増します。
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