
        
 おうちの人と一緒によんでください 

秋
あ き

も一
い ち

段
だ ん

と 深
ふ か

まり、色
い ろ

と りど りの紅 葉
こ う よ う

が目
め

を 楽
た の

しま せてく れる季 節
き せ つ

と なりま した。秋
あ き

は

実
み の

り の季
き

節
せ つ

です。新 米
し ん ま い

を はじ め、旬
しゅん

の 魚
さかな

や野 菜
や さ い

、果 物
く だ も の

な どが一 段
い ち だ ん

と おいし くなり ます。冬
ふ ゆ

の 訪
おとず

れ に備
そ な

え 、豊 富
ほ う ふ

な 食
しょく

材
ざ い

を バラ ンスよ く食
た

べ て寒
さ む

さに負
ま

け ない 体
からだ

づ くり をしまし ょう。 

 

 

 

榛東村産
しんとうむらさん

のお米
こめ

や野菜
や さ い

、きのこ、豚肉
ぶたにく

など、地元
じ も と

の 食 材
しょくざい

をたっぷり使
つか

って 給
きゅう

食
しょく

を作
つく

ります。

農家
の う か

の方々
かたがた

、榛東村
しんとうむら

の自然
し ぜ ん

の恵み
め ぐ み

に感謝
かんしゃ

していただきましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

★榛東村
し ん と う む ら

では、どのような農産物
の う さ ん ぶ つ

ができるの？★ 

 榛 東村
し ん と う む ら

で は 四 季折々
し き お り お り

の 、 新 鮮
し ん せ ん

で お い し い農 産物
の う さ ん ぶ つ

が 収 穫
しゅうかく

さ れ て い ま す。 給 食
きゅうしょく

で も 農 家
の う か

の 

方
か た

々
が た

の ご 協
きょう

力
りょく

のも と、季
き

節
せ つ

に応
お う

じ て 様
さまざま

々 な榛
し ん

東
と う

村
む ら

産
さ ん

の農 産物
の う さ ん ぶ つ

を使 用
し よ う

し ていま す。 

 

 

 

 

 

     

 

群馬県
ぐ ん ま け ん

は、 上 州
じょうしゅう

牛
ぎゅう

・こんにゃく・ねぎ・白菜
はくさい

・春 菊
しゅんぎく

・しいたけなど、すき焼
や

きの具材
ぐ ざ い

が全
すべ

て

県内産
けんないさん

でまかなえる「すき焼
や

き自給率
じきゅうりつ

100％」の県
けん

です。2014年
ねん

に「富岡
とみおか

製糸場
せいしじょう

と絹
きぬ

産 業
さんぎょう

遺産群
い さ ん ぐ ん

」が

世界
せ か い

遺産
い さ ん

に登録
とうろく

されました。これを機
き

に、県外
けんがい

のみならず、広
ひろ

く海外
かいがい

から 訪
おとず

れるお 客
きゃく

様
さま

を 心
こころ

からおも

てなしする料理
りょうり

として、群馬県
ぐ ん ま け ん

のおいしさがつまった「すき焼
や

き」がふさわしいと選
えら

ばれました。 

群馬県
ぐ ん ま け ん

は、おっきりこみやすいとんなどの郷土
きょうど

料理
りょうり

が有名
ゆうめい

ですが、「すき焼
や

き」も群馬県
ぐ ん ま け ん

の魅力
みりょく

の 1 つ

として知
し

ってもらえるとうれしいです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和６年 11 月 

榛東村学校給食センター 

玉
たま

ねぎ なす ピーマン じゃがいも 

巨
きょ

峰
ほう

 ほうれん草
そう

 白菜
はくさい

 さといも  

長
なが

ねぎ しめじ しいたけ にんじん など  

群 馬県産
ぐ ん ま け ん さ ん

 

  

 

榛 東村
し ん と う む ら

の 豚 肉
ぶ た に く

と 新 鮮
し ん せ ん

で

お い し い 野 菜
や さ い

を た っ ぷ

り 使
つ か

っ た 、 甘 辛
あ ま か ら

い み そ

味
あ じ

の炒
い た

め 物
も の

です 。 

榛 東産
し ん と う さ ん

の に ん じ ん

を 使
つ か

っ た 和
あ え

え 物
も の

で

す 。 

11月
がつ

12日
にち

は「榛東
しんとう

づくしの日
ひ

」です！！ 

 

材 料
ざいりょう

 

に ん じ ん    1/4本
ほ ん

 

豚
ぶ た

も も 肉
に く

   150g 

焼
や

き 豆
と う

腐
ふ

   100g 

下 仁 田
し も に た

ね ぎ   1/2本
ほ ん

 

(長
な が

ね ぎ で も 可
か

)  

た ま ね ぎ    1/2個
こ

 

し ら た き    100g 

は く さ い    1/8個
こ

 

① に ん じ ん は い ち ょ う 切
ぎ

り 、 ね ぎ は 斜
な な

め  

切
き

り 、 た ま ね ぎ は く し 切
ぎ

り 、 白 菜
は く さ い

は ざ く  

切
ぎ

り に す る 。し ら た き は 湯
ゆ

が い て 、食
た

べ や

す い 長
な が

さ に 切
き

る 。  

② 鍋
な べ

に 油
あぶら

を 入
い

れ 、 中
ちゅう

火
び

で 熱
ね っ

す る 。 豚
ぶ た

肉
に く

、

に ん じ ん 、たまねぎを入
い

れてよく炒
いた

める。 

③ 油
あぶら

が な じ ん だ ら 、 ① の 鍋
な べ

に 水
み ず

と 粉
ふ ん

末
ま つ

  

だ し を 入
い

れ て 、野
や

菜
さ い

が や わ ら か く な る ま で  

煮
に

る 。  

④ 残
の こ

り の 具
ぐ

材
ざ い

と Ａ を 入
い

れ 、野
や

菜
さ い

が や わ ら か  

く な っ た ら 、 で き あ が り 。  

給
きゅう

食
しょく

レシピ すきやき風
ふう

煮
に

（４ 人
にん

分
ぶん

） 

 

サ ラ ダ 油
あぶら

 小
こ

さ じ 1/2 

三
さ ん

温
お ん

糖
と う

  大
お お

さ じ 1 

み り ん   小
こ

さ じ 2 

酒
さ け

    小
こ

さ じ 2 

し ょ う ゆ  大
お お

さ じ ２ と 1/2 

水
み ず

    4 カ ッ プ  

粉 末
ふ ん ま つ

だ し  小
こ

さ じ 1/2 

A 

榛 東村
し ん と う む ら

で と れ た お 米
こ め

を

使 い
つか

ま す。 

榛 東村
し ん と う む ら

の白 菜
は く さ い

と 生
な ま

しい たけ、 

し めじを使
つ か

っ たす まし汁
じ る

で す。 

群馬県 HP「ぐんま・すき焼きアクション」について より 

★ 給 食
きゅうしょく

でもすき焼
や

きを出
だ

します！ 

11/28（木）に 上 州
じょうしゅう

豚
ぶた

と地元
じ も と

の野菜
や さ い

を使
つか

って、すき焼
や

き風
ふう

煮
に

を作
つく

ります。「ぐんますき焼
や

きの日
ひ

」にのみ出
で

る献立
こんだて

です。

下記
か き

にレシピも載
の

せたので、ぜひおうちでも作
つく

ってみてくだ

さい！ 


