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材料（1人分） 作り方

まこんぶでだし汁をとる。

サラダ油を熱し、豚肉、にんじ
んを炒める。

だいこん、出し汁を入れる。

調味料を入れて煮る。

生揚げ、えのきたけ、いんげんま
めを入れて煮る。
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豚肉（かた脂身つき） 30 g

生揚げ（さいのめ切り） 25 g

にんじん（5～6㎜いちょう切り） 15 g

だいこん（1㎝いちょう切り） 100 g

えのきたけ（石づきをとり半分に切る） 7 g

いんげんまめ（さやいんげん）（2㎝） 9 g

サラダ油 0.7 g

砂糖（三温糖） 4 g

こいくちしょうゆ 4 g

うすくちしょうゆ 4 g

本みりん 2.3 g

清酒 0.7 g

　まこんぶ 0.6 g

　水 40 g

「豚肉とだいこんのうま煮」を使った
給食献立例（小学校）

豚肉、にんじん、だいこん、いんげんまめは西海市産です。生揚げは、西海市の豆
腐店で製造されたものを使用しています。えのきたけは長崎県産です。
豚肉は、JA の直営養豚場で生産されたものと、西海市西海町の養豚業者が生産し
たものを使用しています。西海市西海町の養豚業者の豚肉は、西海市西彼町の農産
物直売所を通して購入しています。

麦ごはん・牛乳・豚肉とだいこんのうま煮
れんこんのきんぴら・ミニトマト

給食では…

このレシピで使用している県産品

豚肉


