
食欲の秋、スポーツの秋、読書の秋といわれるように秋は気候がよく、充実した日々が過ごせる季節
しょくよく あき あき どくしょ あき あき きこう じゅうじつ ひ び す きせつ

です。脂がのった魚や、とれたての果物・野菜など、おいしいものをたくさん食べて、いろいろなこと
あぶら さかな くだもの やさい た

にチャレンジしてみましょう。

◆群馬県や邑楽町でたくさん作られている農産物や、昔から伝わる料理などをみなさんは知っていますか。
ぐんまけん おうらまち つく のうさんぶつ むかし つた りょうり し

給 食のメニューや材料などを通して群馬県や邑楽町のよさを見つめなおしましょう。
きゅうしょく ざいりょう とお ぐんまけん おうらまち み

今年は１０月２４日は休日、前日の２３日はパンの献立の日のため、学校給 食ぐんまの日の献立を
ことし がつ か きゅうじつ ぜんじつ にち こんだて ひ がっこうきゅうしょく ひ こんだて

10月22日に実施します。
がつ にち じっし

☆学校給 食ぐんまの日献立から「おっきりこみ」の紹介
がっこうきゅうしょく ひ こんだて しょうかい

邑楽町などの東毛地区では「煮ぼうとう」「煮ぼうと」「煮こみ」と呼ばれることが多いようですが、群馬県
おうらまち とうもう ち く に に に よ おお ぐんまけん

では「おっきりこみ」と呼び方を統一し、群馬の名物料理としてアピールしています。
よ かた とういつ ぐんま めいぶつりょうり

令和２年１０月

邑楽町立学校給食センター

■材料（４人分）■
ざいりょう にんぶん

・冷凍おっきりこみ麺・200g
れいとう めん

・ぶた肉・・・・・・・60g
にく

・油揚げ・・・・・・・1/2枚
あぶらあ まい

・だいこん・・・・・・3cm

・にんじん・・・・・・1/4本
ぽん

・里いも・・・・・・・1個
さと こ

・ほうれん草・・・・・1/４束
そう たば

・ねぎ・・・・・・・・1/2本
ぽん

・しいたけ・・・・・・2枚
まい

・しょうゆ・・・・・・大さじ2
おお

・みりん・・・・・・・小さじ１
こ

・だし汁・・・・・・・適量
じる てきりょう

■作り方■
つく かた

①油揚げは短冊切り、だいこん、にんじんはいちょう切り、里いもは半月切り、
あぶら あ たんざく ぎ ぎ さと はんげつ ぎ

ねぎは斜め輪切り、しいたけは細切り、ほうれん草は3cmに切り、下ゆでする。
なな わ ぎ ほそ ぎ そう き した

②沸かしただし汁にぶた肉、だいこん、にんじん、里いも、しいたけを入れて一煮立
わ じる にく さと い ひと に た

ちさせ、あくをとる。

③火が通ったら油揚げ、ねぎ、おっきりこみ麺を入れてさらに一煮立ちさせ、味を
ひ とお あぶらあ めん い ひと に た あじ

整える。
ととの

④仕上げにほうれん草を加える。
し あ そう くわ

※材料は給 食の汁椀4杯分の量です。
ざいりょう きゅうしょく しるわん はいぶん りょう

主食として食べる場合は4倍ほどの量が
しゅしょく た ばあい ばい りょう

適量と思われます。
てきりょう おも

※給 食のおっきりこみ麺は群馬県学校給 食 会が
きゅうしょく めん ぐんまけんがっこうきゅうしょくかい

開発した群馬県産小麦使用の冷凍麺です。
かいはつ ぐんまけんさんこむぎしよう れいとうめん

にんじん、里いも、ねぎなど町内産野菜がおいしい季節を迎えます。使ってみてね！
さと ちょうないさんやさい きせつ むか つか

群馬県・邑楽町でとれる農産物を知ろう
ぐんまけん おうらまち のうさんぶつ

今月の給食目標
こんげつ きゅうしょくもくひょう


