
 

 

 

 

 １月 24日～30日は全国学校給食週間です。学校給食は，栄養のバランスのとれた食事で子ど

もたちの成長を支えるとともに，健康で充実した生活を送るための自己管理能力を育てる「生きた

教材」としての役割があります。この機会に，学校給食について考えてみましょう。 

 
「ひろしま給食」で考えよう！～地元食材と食文化の魅力再発見～ 

「ひろしま給食」推進プロジェクトは，広島県産の食材を使ったメニューを学校給食で食べたり，

家庭や地域でレシピを活用したりすることで，食育を推進していく取組です。 

今年度のテーマは「地元食材」と「食文化」です。広島県産の指定食材（青ねぎ，大豆，ほうれ

ん草，レモン，牛乳）を使ったメニューを募集し，下の５作品が「ひろしま給食」に選ばれました。 

このうち，東広島市の給食では「栄養たっぷりまめな丼」が出ます。組み合わせるおかずにも，

広島県産の食材がたくさん使われています。広島県や東広島市でとれる食材を知り，地元の魅力を

再発見してみましょう。また，配付チラシにレシピを載せているので，ぜひご家庭でも作ってみま

しょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

冬野菜の赤じそあえ 

栄養たっぷり 
まめな丼 

ごはんにのせて 

食べます。 

黒鯛のレモン揚げ 

「ひろしま給食」推進プロジェクト 

■「ひろしま給食」１００万食統一メニュー 

 ・HIROSHIMA 特製モリモリ焼き 

■「ひろしま給食」１００万食メニュー 

 ・栄養たっぷりまめな丼 

 ・パワー抜群じゃ！元気いっぱいスパゲティ 

 ・食べてみんさい！ねぎと大豆のスパイシースープ！ 

 ・さっぱりレモン牛乳プリン 

 

「ひろしま給食」メニュー。 

広島県産の大豆，ほう 

れん草，ねぎが入ってい 

ます。 

広島県産の黒鯛 

（クロダイ）とレモン 

白菜，大根 

食育だより№９ 

令和６年１月 

板城小学校 

地元の食材が 

たくさん使われて 

いるね。 

 

今年度の「ひろしま給食」メニュー 

 

 ひろしま給食    検 索  
 

詳しくはこちらへ 

広島県教育委員会ホームページ 

西条町のお米 

広島県産の 

牛乳 



【給食に出る東広島の食材】 
給食では，東広島でとれる食材を積極的に取り入れています。どんな食材があるか知っていますか。 

わたしたちが地元のものを食べることで，地域が元気になります。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

給食にホタテが無償提供されます！ 

このたび，水産物の輸出減少により深刻な影響を受けている北海道産

のホタテを，学校給食に無償で提供していただけることになりました。

全国の小中学生約１０万人に食べてもらうそうです。 

給食に出るのは，ホタテの貝柱の部分です。「北海道産ホタテのクリ

ームシチュー」として出ます。ぜひ，楽しみにしていてください！ 

また，提供団体から，ホタテのひみつに 

ついての動画を紹介していただいています。 

こちらもぜひご覧ください。 

 

 

【知っていますか？広島県の郷土料理】 ～郷土料理の由来や特徴を紹介します～ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

アスパラガス 白ねぎ な す ピーマン 

給食では貝柱を食べ
るよ。オレンジ色の貝柱
はとても貴重！当たっ
た人はラッキーです。 こちらからどうぞ→ 

れんこん 

とうがん 

キャベツ 大 根 小松菜 

美
び

酒
しゅ

鍋
なべ

 

米 ね ぎ 

酒蔵の杜氏や蔵

人たちの労をねぎ

らうために作られ

ました。西条のお酒

のうま味が感じら

れる料理です。 

粕
かす

 汁
じる

 

酒の製造工程で，も

ろみを絞った後に残

るのが「酒粕」です。

栄養素が豊富に含ま

れ，免疫力アップに効

果があります。 

酒どころ東広島ならではの

料理だね。お酒や酒粕のうま味

がしっかり味わえるよ。 

 

これでキミもホタテ博士！ 

トマト 


