
ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう こめ

いかメンチカツ いか　だいず にんじん キャベツ　しょうが　にんにく
パンこ　さとう
こむぎこ　でんぷん

あぶら しょうゆ　しお

塩
しお

ラーメンサラダ とりにく
わかめ　つのまた
ふのり　かんてん
とさか

にんじん きゅうり　もやし こむぎこ　でんぷん
しお
ドレッシング　す

どさんこ汁
じる ぶたにく

とうふ　みそ
にんじん

キャベツ　たまねぎ　コーン
ねぎ　しょうが　にんにく

じゃがいも バター さけ

金
きん

芽
め

米
まい

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう こめ

中華丼
ちゅうかどん

の具
ぐ ぶたにく　えび

いか
にんじん

はくさい　たけのこ　きくらげ
しょうが

さとう　でんぷん ごまあぶら
さけ　ちゅうかだし
しょうゆ　しお
こしょう

豆乳
とうにゅう

たんたんスープ
ぶたにく　とうふ
とうにゅう　みそ

にんじん
チンゲンサイ

たまねぎ　しいたけ
もやし　ねぎ
しょうが　にんにく

ごまあぶら
さけ　トウバンジャン

ちゅかだし　しょうゆ

こしょう　チキンガラスープ

フルーツ杏仁
あんにん

れんにゅう もも　みかん　パインアップル みずあめ　さとう あんにんパウダー

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう こめ

ハニーマスタードチキン とりにく しょうが はちみつ
しょうゆ　しろワイン
マスタード

いろどりマリネ ひじき パプリカ きゅうり　コーン　キャベツ さとう オリーブオイル しょうゆ　す　しお

ハッシュドポーク ぶたにく にんじん　トマト
たまねぎ　ぶなしめじ
にんにく

じゃがいも
あかワイン　しお　こしょう

デミグラスソース　ソース

ケチャップ　ハヤシルウ

バーガーパン　牛乳
ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう パン

フィッシュフライ　タルタルソース たら　だいず パセリ きゅうり　たまねぎ　レモン
パンこ　でんぷん
さとう　みずあめ

あぶら
しょうゆ　しお
こしょう
す　からし

ツナチーズサラダ ツナ　チーズ にんじん
キャベツ　きゅうり
たまねぎ　コーン

さとう あぶら す　しょうゆ　しお

オニポテスープ ウィンナー にんじん　こねぎ たまねぎ　ぶなしめじ じゃがいも
コンソメ　しお　こしょう

チキンガラスープ

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう こめ

とり肉
にく

のみそチーズ焼
や

き
とりにく　みそ
チーズ

パセリ さけ　みりん　しょうゆ

春雨
はるさめ

のカラフル炒
いた

め ぶたにく
にんじん
ピーマン　パプリカ

キャベツ　もやし
しょうが　にんにく

はるさめ ごまあぶら
さけ　しょうゆ
ちゅうかだし　こしょう

なめこ汁
じる とうふ　あぶらあげ

みそ
にんじん
チンゲンサイ

なめこ　えのきたけ
だいこん　ねぎ

江刺
えさし

りんご【シナノゴールド】 りんご

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう こめ

中華
ちゅうか

ラビオリ
ぶたにく
とりにく　だいず

キャベツ　たまねぎ
しょうが　にんにく

でんぷん　さとう
こむぎこ　みずあめ

あぶら しょうゆ　しお

マーボーだいこん
ぶたにく
あつあげ　みそ

にんじん
だいこん　ねぎ　たまねぎ
えだまめ　にんにく　しょうが

さとう　でんぷん ごまあぶら

さけ　しょうゆ　みりん
ちゅうかだし
トウバンジャン
テンメンジャン

わかめたまごスープ たまご わかめ にんじん えのきたけ　ねぎ マロニー ごまあぶら
しょうゆ　さけ　しお
こしょう　スープのもと

金
きん

芽
め

米
まい

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう こめ

きんぴらぶた丼
どん

の具
ぐ

ぶたにく にんじん
ごぼう　れんこん　たまねぎ
こんにゃく　しょうが

さとう
さけ　みりん　しょうゆ
わふうだし

なんきん（かぼちゃ）のてんぷら かぼちゃ こむぎこ　でんぷん あぶら しお

だいこんのみそ汁
しる あぶらあげ

とうふ　みそ
にんじん

だいこん　ぶなしめじ
ねぎ

ゆずゼリー ゆず みずあめ　さとう

日
(曜)

献　立　名

　主
おも

な食品
しょくひん

名
めい

（６つの基礎
きそ

食品群
しょくひんぐん

）◯印は奥州市産の食材です。

主
おも
な調味料
ちょうみりょう

基準値
小学生 中学生

主
おも

に体
からだ

をつくる(赤
あか

） 主
おも

に体
からだ

の調子
ちょうし

をととのえる(緑
みどり

）

たんぱく質27～42ｇ

（13％～20％）

※材料等の都合により献立内容を変更する
場合があります。

脂質20～30％ 脂質20～30％

塩分2ｇ未満 塩分2.5ｇ未満

主
おも

にエネルギーになる（黄
き

） ｴﾈﾙｷﾞｰ650kcal ｴﾈﾙｷﾞｰ830kcal

➀たんぱく質
しつ

を

多
おお

く含
ふく

む食品
しょくひん

➁ミネラルを

多
おお

く含
ふく

む食品
しょくひん

➂カロテンを

多
おお

く含
ふく

む食品
しょくひん

➃ビタミンＣを

多
おお

く含
ふく

む食品
しょくひん

➄炭水化物
たんすいかぶつ

を

多
おお

く含
ふく

む食品
しょくひん

➅脂質
ししつ

を

多
おお

く含
ふく

む食品
しょくひん

たんぱく質21～33ｇ

（13％～20％）

　白菜
はくさい

は、この時期
じき

に旬
しゅん

を迎
むか

える　冬
ふゆ

野菜
やさい

です。寒
さむ

さが増
ま

すにつれて甘
あま

みが

強
つよ

くなります。また、ビタミンCが多
おお

く、かぜや感染症
かんせんしょう

の予防
よぼう

に効果
こうか

があり

ます。今日
きょう

は江刺
えさし

産
さん

の白菜
はくさい

をたっぷり

使
つか

った中華丼
ちゅうかどん

です。冬
ふゆ

の体調
たいちょう

管理
かんり

に役
やく

立
だ

てましょう。

3
火

619
24.2
14.7

1.4

kcal
g
g
g

771
29

16.5
1.9

kcal
g
g
g

　道産子
どさんこ

とは、北海道
ほっかいどう

で生
う

まれた人
ひと

や

もののことです。北海道
ほっかいどう

の名産
めいさん

を入
い

れ

て作
つく

るどさんこ汁
じる

には、寒
さむ

さを乗
の

り切
き

る知恵
ちえ

が詰
つ

まっています。ラーメンも

有名
ゆうめい

な北海道
ほっかいどう

では、ラーメンサラダと

いう料理
りょうり

が生
う

まれ、学校
がっこう

給食
きゅうしょく

にも登場
とうじょう

しているそうです。

2
月

673
23.6
19.3

1.7

kcal
g
g
g

846
28.5
22.4

2.1

kcal
g
g
g

　冬
ふゆ

が旬
しゅん

の「鱈
たら

」。漢字
かんじ

が表
あらわ

す通
とお

り雪
ゆき

のように身
み

の白
しろ

い魚
さかな

です。鱈
たら

のフライ

にタルタルソースをかけて、パンには

さんだらフィッシュバーガーのできあ

がり。サラダも一緒
いっしょ

に入
い

れると味
あじ

も食
しょっ

感
かん

もよくなりますよ。

5
木

676
27.9
23.9

3

kcal
g
g
g

823
33.7
27.6

3.7

kcal
g
g
g

　ハッシュとは、「細
こま

かく切
き

る」とい

う意味
いみ

です。ハッシュドポークは、細
こま

かく切
き

った豚肉
ぶたにく

とたまねぎを赤
あか

ワイン

とデミグラスソースで煮込
にこ

んで作
つく

る料
りょう

理
り

です。たまねぎをたくさん使
つか

うと甘
あま

みが出
で

ておいしくなります。

4
水

654
26.9
16.2

2.3

kcal
g
g
g

818
32.5
18.4

3

kcal
g
g
g

　ラビオリとは、パスタの生地
きじ

でひき肉
にく

や野菜
やさい

を包
つつ

んだ料理
りょうり

のことです。一口
ひとくち

サ

イズの四角
しかく

い形
かたち

が特徴
とくちょう

です。イタリアの

料理
りょうり

ですが、今日
きょう

は、中華風
ちゅうかふう

の具
ぐ

を包
つつ

み、大
おお

きなぎょうざのような形
かたち

にしてい

ます。中華風
ちゅうかふう

のメニューと一緒
いっしょ

にいただ

きましょう。

9
月

650
20.8

18
2.4

kcal
g
g
g

814
24.8
20.8

2.8

kcal
g
g
g

　みそは栄養
えいよう

豊富
ほうふ

な大豆
だいず

発酵
はっこう

食品
しょくひん

で、

古
ふる

くから日本人
にほんじん

の健康
けんこう

を支
ささ

えてきまし

た。戦国
せんごく

時代
じだい

には「みそがなくては戦
いくさ

ができぬ」と言
い

われるほど、武士
ぶし

たち

の栄養
えいよう

状態
じょうたい

を支
ささ

えていました。有名
ゆうめい

な

武将
ぶしょう

たちがいた土地ではみそ作
づく

りがす

すめられ、仙台
せんだい

みそ、信州
しんしゅう

みそなどの

ご当地
とうち

みそが生
う

まれました。

６
金

641
29.1
15.3

1.9

kcal
g
g
g

806
35.6

18
2.6

kcal
g
g
g

kcal
g
g
g

　冬至
とうじ

は１年
ねん

で最
もっと

も太陽
たいよう

が出
で

ている時間
じかん

が短
みじか

い日
ひ

です。この日
ひ

を境
さかい

に少
すこ

しずつ日
ひ

が長
なが

くなっていくことから「一陽
いちよう

来復
らいふく

」

（冬
ふゆ

が終
お

わり春
はる

になること）と呼
よ

ばれま

す。冬至
とうじ

には「ん」の付
つ

く食
た

べ物
もの

を食べ

ると、運
うん

を呼
よ

び込
こ

めるという言
い

い伝
つた

えが

あります。特
とく

になんきん（かぼちゃ）、

れんこん、にんじんなどは「ん」が２個
こ

付
つ

くので運
うん

も2倍
ばい

と考
かんが

えられています。

また、ゆず湯
ゆ

に入
はい

って体
からだ

を温
あたた

め健康
けんこう

を願
ねが

う風習
ふうしゅう

もあります。

10
火

 冬至
とうじ

給食
きゅうしょく

 　～冬至
とうじ

に　ん　のつく食
た

べ物
もの

で運
うん

を呼
よ

び込
こ

みましょう～

656
23.2
18.1

1.5

kcal
g
g
g

815
28.1
20.8

2
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ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう こめ

さばの香味
こうみ

焼
や

き さば　みそ にんにく　しょうが さとう
しょうゆ　さけ
みりん

野菜
やさい

のなめたけおかかあえ かつおぶし
にんじん
チンゲンサイ

もやし　はくさい　えのきたけ さとう
しょうゆ　みりん
めんつゆ　しお

吉野
よしの

汁
じる

なると　とうふ にんじん
だいこん　しいたけ
ねぎ

でんぷん
しょうゆ　しろだし

みりん　しお

あいか（中学校
ちゅうがっこう

） あいか

黒糖
こくとう

パン　牛乳
ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう パン

オムレツのミートソースがけ
たまご
ぶたにく

トマト たまねぎ さとう　でんぷん あぶら
しお　す
あかワイン　ケチャップ

レモンサラダ とりにく
にんじん
パプリカ

キャベツ　きゅうり　コーン
レモン

さとう　でんぷん あぶら しお

豆乳
とうにゅう

クラムチャウダー
あさり　ベーコン
いんげんまめ
とうにゅう

にんじん
パセリ

たまねぎ じゃがいも あぶら
しろワイン　コンソメ
しお　こしょう
ホワイトルウ

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう こめ

塩
しお

こうじからあげ とりにく しょうが　にんにく でんぷん
ごまあぶら
あぶら

しおこうじ

いもいもビタミンサラダ きゅうり　たまねぎ
さつまいも
じゃがいも
さとう

ノンエッグマヨネー
ズ

しお

切
き

り干
ぼ

し大根
だいこん

のピリ辛
から

汁
じる ぶたにく

とうふ　みそ
こんぶ にんじん　にら

きりぼしだいこん　えのきたけ
はくさい　ねぎ　だいこん
りんご　にんにく　しょうが

さとう
さけ　す　とうがらし
しお　ぎょしょう

あいか（小学校
しょうがっこう

） あいか

ターメリックライス　牛乳
ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう こめ ターメリック

ドライカレー ぶたにく　だいず
トマト　にんじん
ピーマン

たまねぎ
にんにく　しょうが

じゃがいも あぶら

あかワイン　コンソメ
カレーこ　カレールウ
ケチャップ　ソース
しお　こしょう

もみの木
き

サラダ ハム
ブロッコリー
パプリカ

キャベツ　コーン さとう あぶら
しょうゆ　す
しお

たまごとチーズのふわキラスープ
たまご　チーズ
ベーコン

にんじん
こねぎ

たまねぎ　はくさい パンこ
コンソメ

チキンガラスープ

しお　こしょう

クリスマスケーキ たまご
クリーム
れんにゅう

さとう　こむぎこ
みずあめ　でんぷん

あぶら
チョコレート
ココア

金
きん

芽
め

米
まい

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう こめ

花
はな

シュウマイ ぶたにく にんじん
たまねぎ　ねぎ　しいたけ
にんにく　しょうが

こむぎこ

でんぷん
あぶら

さけ　しょうゆ　しお
こしょう　ちゅうかだし

バンサンスー ハム にんじん もやし　キャベツ　きゅうり
はるさめ
さとう

ごま
ごまあぶら

す　しょうゆ　しお

白菜
はくさい

ととうふのとろみスープ とりにく　とうふ にんじん はくさい　ねぎ　しょうが でんぷん ごまあぶら
ちゅうかだし　しょうゆ
チキンガラスープ
しお　こしょう　さけ

いろどりごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう
のざわな　あおじそ
にんじん

かぶ　だいこん　なす
きゅうり　しょうが

こめ
さとう

しお　す

松風
まつかぜ

焼
や

き
とりにく　たまご
おから　みそ

たまねぎ　ねぎ パンこ　さとう ごま しょうゆ　さけ

おしるこ あずき かんてん
もちごめ
でんぷん　さとう
みずあめ

しお

ひきな汁
じる かまぼこ

こうやどうふ
にんじん だいこん　ねぎ　しいたけ

しょうゆ　しろだし
しお

日
(曜)

献　立　名

　主
おも

な食品
しょくひん

名
めい

（６つの基礎
きそ

食品群
しょくひんぐん

）◯印は奥州市産の食材です。

主
おも
な調味料
ちょうみりょう

基準値

小学生 中学生

主
おも

に体
からだ

をつくる(赤
あか

） 主
おも

に体
からだ

の調子
ちょうし

をととのえる(緑
みどり

） 主
おも

にエネルギーになる（黄
き

） ｴﾈﾙｷﾞｰ650kcal ｴﾈﾙｷﾞｰ830kcal

➀たんぱく質
しつ

を

多
おお

く含
ふく

む食品
しょくひん

➁ミネラルを

多
おお

く含
ふく

む食品
しょくひん

➂カロテンを

多
おお

く含
ふく

む食品
しょくひん

➃ビタミンＣを

多
おお

く含
ふく

む食品
しょくひん

➄炭水化物
たんすいかぶつ

を

多
おお

く含
ふく

む食品
しょくひん

➅脂質
ししつ

を

多
おお

く含
ふく

む食品
しょくひん

　奈良県
ならけん

の吉野
よしの

地方
ちほう

が、葛
くず

の産地
さんち

であ

ることから、すまし汁
じる

に葛粉
くずこ

を溶
と

いて

とろみをつけたものを吉野
よしの

汁
じる

と呼
よ

びま

す。給食
きゅうしょく

ではかたくり粉
こ

でとろみをつ

けました。とろみがあることで冷
さ

めに

くくなるので、体
からだ

も温
あたた

まり、寒
さむ

い季節
きせつ

にぴったりです。

11
水

639
25

20.6
1.7

kcal
g
g
g

819
30.4
23.9

2.4

kcal
g
g
g

たんぱく質21～33ｇ

（13％～20％）

たんぱく質27～42ｇ

（13％～20％）

※材料等の都合により献立内容を変更する
場合があります。

脂質20～30％ 脂質20～30％

塩分2ｇ未満 塩分2.5ｇ未満

　12月
がつ

13日
にち

はビタミンの日
ひ

。今
いま

から

100年以上
ねんいじょう

前
まえ

に日本人
にほんじん

の博士
はかせ

がその存
そん

在
ざい

を発見
はっけん

しました。13種類
しゅるい

もあるビタ

ミン。今日
きょう

の給食
きゅうしょく

では、塩
しお

こうじや切
き

り干
ぼ

し大根
だいこん

からビタミンB群
ぐん

、いもや

あいか（柑橘
かんきつ

の果物
くだもの

）からビタミンC

がたっぷりとれます。栄養素
えいようそ

をバラン

スよくとり、健康
けんこう

を守
まも

っていきたいで

すね。

13
金

733
28.7
22.6

1.8

kcal
g
g
g

893
34.6
26.3

2.4

kcal
g
g
g

　もうすぐ冬休
ふゆやす

み。給食
きゅうしょく

がない日
ひ

は「カ

ルシウム」が不足
ふそく

しがちです。丈夫
じょうぶ

な骨
ほね

を作
つく

るために給食
きゅうしょく

がない日
ひ

も毎日
まいにち

牛乳
ぎゅうにゅう

を

飲
の

みましょう。牛乳
ぎゅうにゅう

や乳製品
にゅうせいひん

だけでな

く、豆乳
とうにゅう

などの大豆
だいず

製品
せいひん

にもカルシウム

が豊富
ほうふ

に含
ふく

まれています。いろいろな食
た

べ物
もの

からとることを意識
いしき

したいですね。

12
木

681
26.4
21.6

3.6

kcal
g
g
g

835
32

25.1
4.5

kcal
g
g
g

　松風
まつかぜ

焼
や

きは表面
ひょうめん

にだけごまをかけ、

裏
うら

には何
なに

もないことから、裏表
うらおもて

がない

（正直
しょうじき

で隠
かく

し事
ごと

がない）ことを表
あらわ

すお

正月
しょうがつ

料理
りょうり

です。おしるこは、お正月
しょうがつ

に

神様
かみさま

にお供
そな

えしたもちをいただく縁起
えんぎ

物
もの

です。ひきなとは千切
せんぎ

りにした野菜
やさい

のことで、幸
しあわ

せを引
ひ

き込
こ

んでくれます

ように、との願
ねが

いが込
こ

められていま

す。

　先取
さきど

り！お正月
しょうがつ

給食
きゅうしょく

 ～お正月
しょうがつ

の縁起
えんぎ

物
もの

を先取
さきど

りしましょう～

18
水

686
26.8
15.7

1.6

kcal
g
g
g

kcal
g
g
g

　クリスマスが過
す

ぎると新年
しんねん

を迎
むか

える

準備
じゅんび

に入
はい

ります。花
はな

シュウマイは、皮
かわ

を細切
ほそぎ

りにし、花
はな

びらのように見立
みた

て

ています。給食
きゅうしょく

センターで１つずつ

手作
てづく

りし、新
あたら

しい春
はる

を迎
むか

えるお祝
いわ

いの

気持
きも

ちを込
こ

めます。

17
火

613
23.5
17.4

1.5

kcal
g
g
g

　ひと足
あし

早
はや

いクリスマス給食
きゅうしょく

です。も

みの木
き

に見立
みた

てたブロッコリーに色
いろ

と

りどりの野菜
やさい

を合
あ

わせ、クリスマスツ

リーをイメージしました。ふわふわ食
しょっ

感
かん

のスープには星
ほし

が散
ち

りばめられてい

ます。家
いえ

の形
かたち

をしたケーキはチョコ

レート味
あじ

で、屋根
やね

にかかった生
なま

クリー

ムが降
ふ

り積
つ

もった雪
ゆき

のようです。見た

目も楽しいクリスマス給食
きゅうしょく

になります

ように♪

　クリスマス給食
きゅうしょく

16
月

775
26.9

27
2.3

kcal
g
g
g

910
31.2
30.4
2.7

キムチ汁（４人分）

【材料】

・豚肉 １００ｇ

・酒 少々

・おろししょうが 小さじ１

・にんじん ５０ｇ

・はくさい １００ｇ

・えのきたけ ５０ｇ

・とうふ １／３丁

・にら ３０ｇ

・ねぎ ５０ｇ

・キムチ ５０ｇ

・みそ 適量

・だし汁 4カップ

【作り方】
① 豚肉は食べやすい長さに切り、

酒をふっておく。

② にんじんはいちょう切り、は

くさいは1㎝幅、えのきたけ

は半分の長さ、とうふはさい

の目、にらは2㎝幅、ねぎは

小口切りにする。

③ 鍋で①とおろししょうがを炒

め、だし汁を加えて煮えがた

いものから煮る。

④ キムチを加え、みそを入れて

味をととのえる。仕上げにに

らとねぎを 入れてひと煮立ち

したらできあがり。

２学期の給食のなかで、子どもたちに好評だったレシピと、これからの時期におすすめのレシピをご紹介します。

ぜひご家庭でも作ってみませんか。分量はお好みで調整してください。

12月13日は

ビタミンの日

花シュウマイ（５個分）
～１７日の給食より～

【材料】

・豚ひき肉 １５０ｇ

・たまねぎ ５０ｇ

・にんじん ２０ｇ

・ねぎ ３０ｇ

・干ししいたけ 小さめ２枚

・おろしにんにく 小さじ１／２

・おろししょうが 小さじ１／２

・酒 小さじ１

・しょうゆ 小さじ１

・塩 小さじ１／３

・こしょう 少々

・かたくりこ 大さじ１

・シュウマイの皮 １０枚

寒さを乗り切る

ぽかぽかメニュー

新春にもぴったりの

華やかさ

【作り方】
① たまねぎ、にんじん、ねぎ

はみじん切りにする。干し

しいたけは水で戻し、細か

く刻む。

② シュウマイの皮は５㎜幅に

細く切る。

③ ボウルにシュウマイの皮以

外の材料をすべて入れ、粘

りがでるまでよく混ぜる。

④ ③を５等分し、丸く形を作

る。

⑤ 表面にシュウマイの皮をま

ぶして蒸す。

★シュウマイの皮の幅によって、花の印象が変わります。お好

みになるようにお試しください。

★真ん中にコーンや枝豆を１粒飾ると、よりかわいらしくなり

ます。

★キムチは辛さがマイルドなものがおすすめです。

★１３日の給食「切り干し大根のピリ辛汁」は切干大根を入れて

アレンジしています。戻し汁も入れるとうま味がアップします。



◎11月に使用した食品の産地 ◎12月に使用する食品の産地(予定)

食品名 産地 食品名 産地 食品名 産地 食品名 産地 食品名 産地 食品名 産地 食品名 産地 食品名 産地

牛乳 西和賀町 米 奥州市 キャベツ 群馬県 小松菜 一関市 牛乳 西和賀町 米 奥州市 たまねぎ 北海道 ねぎ 奥州市

豆腐 奥州市 麦 日本 チンゲンサイ 奥州市 万能ねぎ 宮城県 豆腐 奥州市 麦 日本 チンゲンサイ 奥州市 万能ねぎ 宮城県

油揚げ 奥州市 パン 岩手県 ほうれん草 宮崎県 パプリカ 宮城県 油揚げ 奥州市 パン 岩手県 キャベツ 奥州市 たけのこ 日本

厚揚げ 奥州市 じゃがいも 北海道 白菜 長野県 春菊 宮城県 厚揚げ 日本 じゃがいも 北海道 白菜 奥州市江刺 もやし 福島県

鶏卵 日本 かたくりこ 日本 ピーマン 奥州市 もやし 福島県 豚肉 岩手県 でんぷん 日本 ピーマン 鹿児島県 なめこ 宮城県

豚肉 岩手県 さといも 奥州市 ごぼう 岩手県 ぶなしめじ 長野県 鶏肉 岩手県 さつまいも 茨城県 ごぼう 青森県 えのきたけ 宮城県

鶏肉 岩手県 さつまいも 茨城県 大根 岩手県 えのきたけ 宮城県 鶏卵 日本 大根 奥州市 ぶなしめじ 長野県

牛肉 奥州市前沢 たまねぎ 北海道 なめこ 宮城県 みそ 奥州市 にんじん 北海道 あいか 愛媛県

みそ 奥州市胆沢 にんじん 北海道 かぶ 青森県 大豆 日本 にら 栃木県 りんご 奥州市江刺

大豆 日本 にら 栃木県 りんご 奥州市江刺 さば ノルウェー 赤ピーマン 宮城県

いわし 日本 ほっけ アメリカ きゅうり 宮崎県 みかん 長崎県 いか ペルー 黄ピーマン 宮城県

鮭 チリ あかうお アラスカ ねぎ 奥州市 えび インド きゅうり 宮崎県

※食材の産地表は、奥州市のホームページに掲載いたします。 ※奥州市産以外の放射性測定結果については、各県のホームページ等を参照願います。

※奥州市産使用食材の放射性物質の測定結果は、市のホームページに掲載しています。 ※「まるごと１食分」の測定結果についても、奥州市のホームページに掲載しています。

体をつくる

体をつくる エネルギーとなる エネルギーとなる 体の調子を整える体をつくる体の調子を整える


