
いがっこ給食センター夢だより 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

  

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

伊賀市
い が し

では、全国
ぜんこく

に先駆
さ き が

けて 2023年度
ね ん ど

より小中学校
しょうちゅうがっこう

給 食
きゅうしょく

の無償化
むしょうか

が始
はじ

まり 

ました。この無償化
むしょうか

では、単
たん

なる、子
こ

どものいる家庭
か て い

への経済
けいざい

支援
し え ん

ではなく、「給 食
きゅうしょく

 

が無償化
むしょうか

になることで、家庭
か て い

の食
しょく

をより充実
じゅうじつ

したものにしてほしい！」という思
おも

い 

からスタートしました。ご家庭
か て い

での食事
しょくじ

をもう一度
   い ち ど

見直
み な お

していただき、よりよい食事
しょくじ

を

子ども
こ   

たちに提供
ていきょう

していただければと思
おも

います☆ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（伊賀市HPより） 

＜伊賀産
い が さ ん

＞ 

伊賀
い が

米
まい

コシヒカリ 

牛 肉
ぎゅうにく

・豚肉
ぶたにく

・鶏卵
けいらん

・大豆
だいず

 

生
なま

しいたけ・ねぎ・チンゲン菜
さい

 

小松菜
こ ま つ な

 

＜三重県産
みえけんさん

＞ 

豚肉
ぶたにく

・鶏肉
とりにく

・牛 乳
ぎゅうにゅう

・小麦粉
こ む ぎ こ

（アヤヒカリ） 

大豆
だいず

・豆腐
とうふ

・厚揚
あつあ

げ・たまねぎ・玄米
げんまい

だんご 

モロヘイヤ・もやし・たけのこ水
みず

煮
に

 

味付け
あ じ つ  

のり・わかめ・ひじき 

 

・6月
がつ

５日
か

（金）「伊賀
い が

豚肉
ぶたにく

ハヤシライス」 

 

・6月
がつ

９日
か

（火）「伊賀
い が

牛肉
ぎゅうにく

ごぼうごはん」 

 ・6月
がつ

16日
にち

（火）「わかめと伊賀卵
いがたまご

のスープ」 

「伊賀
い が

豚肉
ぶたにく

のビビンバ」 

＊野菜
や さ い

・果物
くだもの

は生育
せいいく

の都合
つ ご う

で産地
さ ん ち

が変更
けんこう

になる場合
ば あ い

があります。ご了 承
りょうしょう

ください。 

 

 

＜材料
ざいりょう

 4人分
にんぶん

＞   

・乾燥
かんそう

大豆
だ い ず

：60ｇ  ・でんぷん：適量
てきりょう

  ・てんぷら油
あぶら

：適量
てきりょう

 

タレ【 黒砂糖
くろざとう

：３５ｇ（大
おお

さじ４）、水
みず

：８ｇ（小
こ

さじ１と半
はん

） 】 

 

伊賀産
い が さ ん

の牛肉
ぎゅうにく

を使用
し よ う

 

伊賀産
い が さ ん

の豚肉
ぶたにく

を使用
し よ う

 

給 食
きゅうしょく

では伊賀産
い が さ ん

や三重県産
み え け ん さ ん

の食材
しょくざい

を多く
お お  

使用
し よ う

しています！ 

2026 

 食育
しょくいく

とは、さまざまな経験
けいけん

を通
つう

じて『食
しょく

』に関する
かん    

知識
ち し き

と、バランスのよい食事
しょくじ

を選択
せんたく

する能力
のうりょく

を身
み

につけ、健康的
けんこうてき

な食生活
しょくせいかつ

を送
おく

る力
ちから

を育
はぐく

むことです。 

食育
しょくいく

月間
げっかん

を機会
き か い

に、お家
うち

のお手伝
て つ だ

いをしたり、食
しょく

についてお家
 う ち

の人
ひと

と話
はなし

をしたりする

時間
じ か ん

を作
つく

ってみましょう。 

生涯
しょうがい

にわたる「食べる
た   

力
ちから

」と「生きる
い   

力
ちから

」＝食育
しょくいく

 

 

 

 

 

 

 

＜作り方
つ く  か た

＞ 

①大豆
だ い ず

は、前日
ぜんじつ

に洗
あら

って、たっぷりの水
みず

に浸
つ

けておく。（10時間
じ か ん

以上
いじょう

） 

 ※大豆
だ い ず

は冷蔵庫
れいぞうこ

に保管
ほ か ん

しておこう！ 

②大豆
だ い ず

をザルに開け
あ  

、よく水気
み ず け

をきったら、でんぷんをまぶして、160℃約
やく

 

1２分
  ふん

じっくり揚げる
あ   

。 

③タレを煮立
に た

てて、とろみがついたら、揚げた
あ   

大豆
だ い ず

を入れて
い   

混ぜる
ま   

。 

④クッキングシートに広
ひろ

げて、冷
さ

ます。 

 

レシピ紹介
しょうかい

  「大豆
だ い ず

のかりんとう」 ６月
が つ

2
ふつ

日
か

（火
か

）実施
じ っ し

 

月（月
げつ

） 

大豆
だ い ず

の水
みず

煮
に

を

使
つか

う場合
ば あ い

には、

120～ 150g用
よう

意
い

して、揚
あ

げ時間
じ か ん

を 150℃15分
ふん

～

20分
ふん

にしましょ

う。 

伊賀産
い が さ ん

の豚肉
ぶたにく

と鶏卵
けいらん

を使用
し よ う

 

給
きゅう

食費
しょくひ

の無償化
む し ょ う か

は、食育
しょくいく

推進
すいしん

を目的
もくてき

としています！ 

月（月
げつ

） 


