
 

 

 

  

 

 

 

 

１１月
がつ

は、実
みの

りの秋
あき

・食欲
しょくよく

の秋
あき

 食
た

べ物
もの

がおいしい季節
きせつ

です。給 食
きゅうしょく

でも旬
しゅん

の食材
しょくざい

を使
つか

った

おいしい料理
りょうり

が登場
とうじょう

しています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

学校給食通信 

 

 

 

令和８年１０月 

日野町教育委員会 今年度
こんねんど

も県内
けんない

の児童
じ ど う

・生徒
せ い と

に、近江
お う み

牛
ぎゅう

の魅力
みりょく

とおいしさを伝
つた

えるため、滋賀県
し が け ん

農政
のうせい

水産部
すいさんぶ

畜産課
ちくさんか

から学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

に近
おう

江
み

牛
ぎゅう

を、中学生
ちゅうがくせい

には150g小学生
しょうがくせい

には100gを 提
てい

供
きょう

していただきます。 

関西
かんさい

近江
お う み

牛
ぎゅう

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

等
とう

提供
ていきょう

事業
じぎょう

 

白
しろ

ねぎを日
ひ

野菜
の な

に続
つづ

く日野町
ひのちょう

の特
とく

産品
さんひん

にし

ようと、令和
れいわ

6年
ねん

4月
がつ

に7軒
けん

の農家
のうか

で「わたむ

きねぎ生産
せいさん

部会
ぶかい

」が設立
せつりつ

されました。地元
じもと

で

新規
しんき

就農
しゅうのう

した油
ゆ

浦
うら

寛
ひろ

弥
や

さんとJAグリーン

近江
おうみ

と町
まち

が協 力
きょうりょく

して2023年
ねん

から白
しろ

ねぎの

生産
せいさん

農家
のうか

を募集
ぼしゅう

して始
はじ

まりました。毎年
まいねん

5～6

月
がつ

に苗
なえ

を植
う

えます。夏場
なつば

が猛暑
もうしょ

だと生育
せいいく

が

遅れ
おくれ

収穫
しゅうかく

が遅
おそ

くなるそうです。今年
ことし

はおいし

いねぎになるといいですね！！ 

４００年
ねん

以上
いじょう

の歴史
れきし

のある

近江
おうみ

牛
ぎゅう

。江戸
え ど

時代
じだい

には彦根藩
ひこねはん

か

ら将軍家
しょうぐんけ

に「牛肉
ぎゅうにく

の味噌
み そ

漬
づ

け」が献上
けんじょう

されました。とろけ

る甘
あま

さと芳醇
ほうじゅん

な香
かお

りは、天下
てんか

の将軍
しょうぐん

をも魅了
みりょう

したようで

す。豊か
ゆたか

な自然
しぜん

と生産
せいさん

農家
のうか

の

愛情
あいじょう

に育
はぐく

まれた近
おう

江
み

牛
ぎゅう

は、

今
いま

もなお輝
かがや

き続
つづ

けています。 

1０月
が つ

1５日
に ち

（木
も く

）（中学校のみ） 
「近江
お う み

牛
ぎゅう

のすき焼
や

き」 

薄
うす

切
ぎ

りの近
おう

江
み

牛
ぎゅう

と数種類
すうしゅるい

の

野菜
や さい

、焼
や

き豆腐
ど う ふ

、つきこんに

ゃく、麩
ふ

を砂糖
さ と う

、しょうゆ、み

りん、料理
りょうり

酒
しゅ

で煮
に

ます。 

パクパク堆肥
た い ひ

 

日本
に ほ ん

最古
さ い こ

のブランド牛
ぎゅう

 

1月
が つ

２５日
に ち

（月
げ つ

） この週
しゅう

は学校
がっこう

給食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

です！ 
「牛肉
ぎゅうにく

どんぶり」で提供
ていきょう

します！！ 

近江
お う み

牛
ぎゅう

、たまねぎ、白
しろ

ねぎ、糸
いと

こんにゃくをしょう

が、砂糖
さ と う

、しょうゆ、みりん、料理
りょうり

酒
しゅ

で煮
に

て作
つく

りま

す。 ごはんにかけていただきます。 

ご飯
はん

にかけていただきます。 

11月
が つ

19日
に ち

（木
も く

） 
「近江
お う み

牛
ぎゅう

の焼肉
やきにく

」 

近江
お う み

牛
ぎゅう

にしょうが、にんにく、りん

ごのすりおろし、豆板醤
とうばんじゃん

、みそ、しょ

うゆ、料理
りょうり

酒
しゅ

、砂糖
さ と う

、みりんで下味
したあじ

を

つけ、たまねぎと一緒
いっしょ

に炒
いた

めます。 

11月
がつ

2
ふ

日
つか

（中学校
ちゅうがっこう

）1１月
が つ

３０日
に ち

(小学校
し ょ う が っ こ う

)は、 

わたむきねぎをたっぷり使
つか

った「やきとり」です。   

鶏肉
とりにく

ににんにく、しょうゆ、料理
りょうり

酒
しゅ

、みりん、砂糖
さとう

で味
あじ

をつけたものと「わたむきねぎ」を合
あ

わせて鉄板
てっぱん

で焼
や

きます。焼
や

きあがったものに、しょうゆ、みりん、

砂糖
さとう

、でんぷんで作
つく

ったタレをからめます。 

小学校
しょうがっこう

5校
こう

では、30日
にち

、生産者
せいさんしゃ

の方々
かたがた

と

一緒
いっしょ

に、やきとりの給 食
きゅうしょく

をいただきます。 

県
け ん

からの補助
ほ じ ょ

金
き ん

で近江
お う み

牛
ぎゅう

を

いただけることに感謝
かんしゃ

です！ 

 有機
ゆ う き

米
まい

は、農薬
のうや く

や化学
かがく

肥料
ひ り ょ う

に頼らず
たよ     

、土地
と ち

が本来
ほんらい

もっている生産力
せいさんりょく

を引
ひ

き出
だ

して栽
さい

培
ばい

されたお米
こめ

で

す。２年
  ねん

以上
いじょ う

農薬
のうや く

や化学
か が く

肥料
ひ り ょ う

を使用
し よ う

しなかった田
た

んぼで栽培
さいばい

することが条件
じょうけん

です。そして、この条件
じょうけん

で作
つ く

っていることを第三者
だいさんしゃ

が認
にん

定
てい

しないと、有
ゆう

機
き

JAS と認
にん

定
てい

されません。今年度
こんねんど

は、小学校
しょうがっこう

・

幼稚園
ようちえん

に、月
つき

に1回
かい

、ひのでファームさんより有機
ゆうき

米
まい

の「きらみずき」を購入
こうにゅう

しています。 

ひのなちゃんの日
ひ

  

   毎月
ま い つ き

17日
にち

を基準
き じ ゅ ん

に実施
じ っ し

 
有機
ゆ う き

米
ま い

の日
ひ

  

毎月
まいつき

８日
ようか

を基準
き じ ゅ ん

に月
つき

1回実施
じ っ し

 

こんな給食
き ゅ う し ょ く

やってます！！ 

関東
かんとう

でねぎというと「白
しろ

ねぎ」のこ

とで、関西
かんさい

でねぎというと「青
あお

ねぎ」

のことを言
い

います。 

ねぎの旬
しゅん

は冬
ふゆ

で、冷
ひ

えた体
からだ

を温
あたた

めたり、疲労
ひろう

回復
かいふく

に効果
こうか

があるといわ

れています。これからの季節
きせつ

、鍋
なべ

に入
い

れると甘
あま

みが出
で

ておいしいですね。 

新
あ ら

たな 農産物
の う さ ん ぶ つ

ブランド 「わたむきねぎ」 

図書
としょ

コラボ給 食
きゅうしょく

 

日
ひ

野菜
の な

は、日野町
ひのちょう

が原産
げんさん

の伝統
でんとう

野菜
やさい

です。約
やく

500

年前
ねんまえ

の室町
むろまち

時代
じだい

、日野
ひ の

の領主
りょうしゅ

であった蒲生
がもう

貞
さだ

秀
ひで

が

鎌
かい

掛
がけ

で発見
はっけん

しました。日
ひ

野菜
の な

は2022年
ねん

に、「近江
おうみ

日野産
ひ の さ ん

日
ひ

野菜
の な

」として GI認定
にんてい

を取得
しゅとく

しました。日
ひ

野菜
の な

は、カブの一種
いっしゅ

で、栄養
えいよう

も豊富
ほうふ

に含
ふく

んでいます。 

 給 食
きゅうしょく

では、日
ひ

野菜
の な

コロッケ、

日
ひ

野菜
の な

の葉
は

のふりかけ、日
ひ

野菜
の な

チ

ャーハン等
など

を取
と

り入
い

れています。 

 図書館
としょかん

・学校
がっこう

司書
ししょ

の先生
せんせい

とコラボして、本
ほん

に出
で

てくる料理
りょうり

が給 食
きゅうしょく

に

登場
とうじょう

しています。当日
とうじつ

は、読
よ

み聞
き

かせを行
おこな

うなど、各学校
かくがっこう

で取
と

り組
く

み

が行
おこな

われています。食
た

べる事
こと

だけでなく、本
ほん

を読
よ

むことにも興味
きょうみ

を持
も

っ

てほしいと願
ねが

い、2年目
ねんめ

を迎
むか

えました。今年度
こんねんど

は図書館
としょかん

で関連
かんれん

展示
てんじ

を行
おこな

っています。 

 日
ひ

野菜
の な

コロッケ 

白
しろ

ねぎは「根深
ねぶか

ね

ぎ」「長
なが

ねぎ」とも

呼
よ

ばれています。 

青
あお

ねぎ

は、「葉
は

ね

ぎ」とも呼
よ

ば

れています。 

「白
しろ

ねぎ」と「青
あお

ねぎ」ってなにがちがうの？ 

 日野町
ひのちょう

役場
やくば

の1階
かい

ロビー、子
こ

ども支援課
し え ん か

の近
ちか

くに「パクパク堆肥
たいひ

」を置
お

いています。この堆肥
たいひ

は、ごみの減量化
げんりょうか

・再資源化
さいしげ んか

の取
と

り組
く

みの一環
いっかん

とし

て、日野
ひ の

中学校
ちゅうがっこう

の給 食
きゅうしょく

から出
で

てきた生
なま

ごみをゴミ処理機
し ょ り き

で堆肥
たいひ

に変
か

え

たもので、無料
むりょう

で配布
はいふ

をしています。地域
ちいき

の方
かた

からも「良
よ

い取
と

り組
く

みだ。」

と高評価
こうひょうか

をいただいています。中学校
ちゅうがっこう

の菜園
さいえん

でも利用
りよう

しています。ぜひ

ご家庭
かてい

の菜園
さいえん

や畑
はたけ

でもご利用
りよう

ください！ 

生
なま

ゴミ処理機
し ょ り き

 

 出来
で き

た堆
たい

肥
ひ

 

11月
が つ

の白
し ろ

ねぎは、

すべてわたむきね

ぎを使用
し よ う

します。 



 

 

 

 

 ＜材 料＞(４人分) 

厚揚げ     220ｇ 

豚ミンチ    40ｇ 

料理酒   小さじ１ 

おろししょうが 少  々

みそ    大さじ１ 

さとう   大さじ１ 

みりん  大さじ1/2 

＜作り方＞ 

① 小鍋に豚ミンチ、酒、しょうがを入れ炒め

る。肉に火が通ったら、八丁みそ、砂糖、

みりんを入れ混ぜながら煮る。 

② 厚揚げは 2 ㎝程度の角切りにし、オーブ

ントースターで焼くか、レンジで温める。 

③ ②の厚揚げに①の肉みそをかける。 

※厚揚げは好みの大きさに切ってね。 

※給食では八丁みそを使っています。 

厚揚げの肉みそかけ 

 

＜材 料＞(4人分) 

ごぼう       40g 

さつまいも       60g 

にんじん         20g 

たまねぎ    40g 

日野菜の根の塩漬 30g 

日野菜の葉の塩漬 12g 

天ぷら粉         50g 

水       80㏄ 

塩              0.8g 

＜作り方＞ 

①日野菜の葉・根の塩漬けは、洗って塩を抜

く。（生を使う場合は、塩もみをして洗って

使用する。） 

②ごぼう、にんじん、さつまいもは 3 ㎝くら

いの長さの千切り、たまねぎは薄切りにし、

①の日野菜を合わせ、大さじ１の天ぷら粉

をまぶす。 

③ボールに水と塩を入れ、天ぷら粉を振り入

れ軽く混ぜる。②に入れて混ぜ合わせ一人

分ずつまとめて、170℃の油で揚げる。 

日野菜のかきあげ  

 

＜材 料＞(４人分) 

豚肉スライス    80ｇ 

おろししょうが 小さじ１ 

料理酒     小さじ１ 

だいこん     250ｇ 

にんじん      65ｇ 

厚揚げ      140ｇ 

こんにゃく     80ｇ 

しょうゆ    大さじ１ 

みりん     小さじ１ 

さとう     大さじ１ 

みそ      大さじ１ 

コチジャン     少  々

ごま油    小さじ1/2 

＜作り方＞ 

① だいこん、にんじんは皮をむく。だい

こんは2㎝角か2センチ幅のイチョ

ウ切りに、にんじん、こんにゃくは1

㎝角に、厚揚げは一口大に切る。 

② 鍋に豚肉、しょうが、酒を入れて炒め

る。だいこん、にんじん、こんにゃく、

厚揚げ、しょうゆ、みりん、砂糖、み

そ、コチジャン、水（具材がヒタヒタ

につかる程度の量）を入れて煮る。 

③ 具材がやわらかくなったら仕上げに

ごま油を入れる。 

 厚揚げと大根の味噌煮 

 

＜材 料＞(４人分) 

れんこん   ９０ｇ 

きゅうり   ６０ｇ 

にんじん   32ｇ 

マヨネーズ 大さじ２ 

しょうゆ 小さじ1/2 

すりごま  小さじ２ 

＜作り方＞ 

①れんこんにんじんは、皮をむいて 3 ミリの

イチョウ切りにする。きゅうりは 3 ミリの

輪切りにする。 

②にんじん、れんこんを湯に入れてゆでる。水

に取り、水気を切る。 

③きゅうりは塩もみして、水洗いし水気を絞

る。 

④れんこん、きゅうり、にんじんをしょうゆ、

マヨネーズ、すりごまで和える。 

れんこんのごまネーズあえ 

ご家庭
か て い

でも 

ぜひ作
つ く

ってみて

くださいね！ 

南比小の児童のレシピのアイデア

を参考に、考案したレシピです。 

 ＜材 料＞(４人分) 

 

さつまいも  80ｇ 

牛乳     ５０cc 

砂糖        8ｇ 

サラダ油    12ｇ 

＜作り方＞ 

① さつまいもは、8ミリ位の角切りにして、

水にさらす。 

② ボールに牛乳、砂糖、油を入れてよく混ぜ

る。ホットケーキミックスを入れて軽く

混ぜ、さつまいもを入れて混ぜる。カップ

に入れ、蒸し器で15分くらい蒸す。（箸

をさしてつかないようになるまで） 

鬼まん 

 

＜材 料＞(４人分) 

マグロ角切   220ｇ 

でんぷん   大さじ２ 

揚げ油      適量 

ケチャップ  大さじ１ 

砂糖     小さじ2 

ウスターソース小さじ２ 

赤ワイン   小さじ1 

＜作り方＞ 

①マグロは澱粉をつけて、油で揚げ

る。 

②タレを作る。ケチャップ、砂糖、ウ

スターソース、赤ワインを小鍋に

入れて火にかけて煮る。 

③②のタレに①のマグロを入れてタ

レを絡める。 

※たれは多めに作ると絡めや詩です 

マグロのケチャップがらめ 

 

＜材 料＞(４人分) 

食パン      4枚 

明太子ペースト  50ｇ 

マヨネーズ    50ｇ 

シュレッドチーズ 40ｇ 

刻みのり     少  々

＜作り方＞ 

①明太子ペーストとマヨネーズを混ぜる。 

②パンに①のペーストを塗り、チーズをのせ、

のりを振りかける。 

③②をトースターで焼く。 

（チーズが溶けるくらい。） 

※明太子ペーストは好みで量を 

調整してください。 

明太子マヨトースト 

＜材 料＞(４人分) 

もやし   ９０ｇ 

きゅうり   ６０ｇ 

にんじん   32ｇ 

しょうゆ  小さじ１ 

酢     小さじ１ 

ごま油   大さじ１ 

おろしにんにく 少  々

砂糖      少  々

すりごま  小さじ1 

＜作り方＞ 

① きゅうりは千切りにし、塩もみし、洗って絞

る。にんじんは、千切りにする。 

② にんじん、もやしは熱湯でゆで、水に取りか

たく絞る。 

③ もやし、きゅうり、にんじんをしょうゆ、酢、

ごま油、すりごまで和える。 

※鶏がらスープの素を少し入れると、より中華

っぽい味になります。 

※  

もやしのナムル 

＜材 料＞(４人分) 

鶏肉もも皮付き 240ｇ 

塩        少  々

料理酒    小さじ2 

でんぷん   大さじ２ 

揚げ油      適量 

コチジャン 小さじ１/３ 

ケチャップ   大さじ１ 

小さじ1/2 

砂糖    大さじ１弱 

ごま油      少  々

しょうゆ  小さじ1/2 

いりごま   小さじ１ 

 

＜作り方＞ 

①鶏肉は一口大に切る。塩・酒で下味を

つける。でんぷんをつけて 170℃の

油で揚げる。 

②タレを作る。コチジャン、ケチャップ、

にんにく、砂糖、ごま油、しょうゆを

合わせて火にかける。 

③②のたれに①の鶏肉を入れてタレを

からめ、いりごまを振りかける。 

※コチジャンは好みで量を調整してく

ださい。 

※たれは多めに作ると絡めやすいです。 

ヤンニョムチキン 

＜材 料＞(４人分) 

サワラ切り身60ｇ  4切 

おろししょうが 小さじ1/２ 

しょうゆ     大さじ１ 

料理酒    大さじ1/2 

でんぷん  大さじ１-1/2 

揚げ油        適量 

＜作り方＞ 

①サワラにしょうが、しょうゆ、

酒で下味をつけ３０分くらい

置いておく。 

②①のサワラにでんぷんをつ

け、油で揚げる。 

※魚はサバ、アジでも美味しく

できます。 

鰆の竜田揚げ 
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