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学校の“地場産給食の日”は， 月 日（ ）です

大崎市では，地場産の食材を子供たちにも味わってもらうため「地場産給食の日」を

季節ごとに実施しています。

この日は，子供たちから給食の様子を聞き，話題にしていただくと共に，ぜひご家庭

でもおいしい大崎産食材を味わっていただければと思います。

・・大豆を使った料理を紹介します・・

材 料（小学生１人分量で紹介）

水煮大豆 ２０g

豚ひき肉 ３０g

玉ねぎ ３５g

にんじん １０g

サラダ油 ０．３g

おろしにんにく ０．２g

☆トマトケチャップ １３g

☆中濃ソース １g

☆コンソメ ０．２g

☆チリパウダー ０．３g

☆塩 ０．１g

作り方

① 玉ねぎとにんじんをみじん切りにする。

② フライパンに，油・おろしにんにくを

入れ豚ひき肉を炒める。

③ ②に玉ねぎ・にんじんを入れよく炒め

て，水煮大豆も入れ，ひたひたになるく

らいの水を加えて煮る。

④ 材料が煮えたら，☆の調味料を加えて

煮る。

ポイント

栄養満点な大豆をト

マト味で煮込みまし

た。チリパウダーの辛

味がきいていて，ご飯

にもパンにもよく合

います。

「食の宝庫」である大崎市を支えているのは，農家や生産者のみな

さんです。給食も，たくさんの方々のおかげで食べることができます。

周りの方々への感謝の気持ちをもち，おいしくいただきましょう。

大崎市公式キャラクター

パタ崎さん

クイズの答えQ１→２3550トン・Q２→３ミヤギシロメ・Q３→１肉

Q1は農林水産省統計部「令和６年産市町村別統計」より，Q２は令和5年産農水省「作物統計」より引用

たんぱく質：筋肉，血液，皮膚，爪，髪，内蔵など，体の組織を作る。

炭 水 化 物：糖質と食物繊維の2種類があり，糖質は脳や体のエネル

ギー源として利用される。食物繊維は腸内を掃除しなが

ら移動し，便秘を予防する。

脂 質：体を動かすエネルギー源になる。

灰 分：ビタミンやミネラルを合わせたもので，大豆にはビタミ

ンではB1，Eなど，ミネラルではカリウム，リン，カ

ルシウム，マグネシウムなどが多く含まれている。

大豆100ｇ中の栄養成分
出典：日本食品標準成分表2015年版・七訂（国産・黄大豆・乾）より

☆大豆の栄養素☆
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