
《最優秀レシピ賞》平成 28年度「ひろしま給食」統一メニュー       【考案者：三原市立大和中学校３年生】 

 

 

献立名 タコタコライス （三原の特産物たこを使った，ご飯にもパンにも麺にも合うレシピ） 

材料 
分量 

切り方等 作り方 
１人分（ｇ） ４人分 

精白米 70 2合  ① たこをボイルし，酒をふる。 

② 豚ひき肉，玉ねぎを炒める。 

③ 火が通ってきたら，トマト缶，小松菜を加えてさらに炒め，Ａ

で味つけをし，最後に①のたこを加える。 

④ キャベツはボイルしておく。 

⑤ 炊きあがったご飯に，④のキャベツをのせ，その上に③の具を

盛り付ける。 

  

たこ（ゆで） 20 80g １cm角程度 

酒 0.6 小さじ 1/2  

豚ひき肉 15 60g  

玉ねぎ 50 1個 みじん切り 

小松菜 15 60g 細かく刻む 

トマト（缶） 20 80g  

キャベツ 30 120g せん切り 

  カレー粉 0.5 小さじ 1  

Ａ 塩 0.2 少々  

  こしょう 0.02 少々  

  オイスターソース 6 小さじ 4  

 トマトケチャップ 1 小さじ 1  

 しょうゆ 1 小さじ 1  

    

    

    



《広島県教育委員会賞》平成 28度「ひろしま給食」メニュー   【考案者：比治山大学健康栄養学部管理栄養学科３年生】 

 

献立名 ワクワクＪＪＪ！（ジャコジャガじゃけん） （広島県産の海の食材，山の食材が豊富なおかず） 

材料 
分量 

切り方等 作り方 
１人分（ｇ） ４人分 

ちりめんじゃこ 2.5 10g  ① 鍋にオリーブオイル，にんにくを入れ，火にかけ，ちりめんじ

ゃこをカリッとするまで炒めて，取り出す。 

② あく抜きした板こんにゃく，じゃがいも，にんじんを加えて炒

める。水を加えて，中火で煮る。 

③ 牛乳で小麦粉，みそを溶いておく。 

④ じゃがいもに火が通ったら，③を入れ，ひと煮立ちさせ，①の

ちりめんじゃこ，粉チーズ，きぬさやを加え，火を止める。 

にんにく 0.5 少々 みじん切り 

じゃがいも 50 1個 1.5㎝角切り 

板こんにゃく 20 80g 
たてに２本すじを入

れ５mm幅に切る 

にんじん 10 1/4本 ３mm いちょう切り 

エリンギ 5 20g 食べやすい大きさ 

しめじ 5 20g 小房にわける 

きぬさや 5 20g  

オリーブオイル 1 小さじ 1  

水 60cc 240cc  

小麦粉 2 大さじ 1  

中みそ 4 大さじ 1  

牛乳 12cc 50cc  

粉チーズ 0.8 大さじ 1  

※こしょう 少々 少々  

    

    

    



《優秀レシピ賞》平成 28年度「ひろしま給食」メニュー           【考案者：府中町立府中緑ケ丘中学校２年生】 

 

 

献立名 ぶた肉と広島食材たっぷりのいため物 （豚肉とよく合う広島県産の食材がたっぷりの炒め物） 

材料 
分量 

切り方等 作り方 
１人分（ｇ） ４人分 

広島菜漬け 20 80g ２cm ① フライパンにごま油を入れて熱し，にんじん，豚肉を加えて炒

める。 

② 豚肉に火が通ったら小松菜を加えてさっと炒め，広島菜漬け，

ちりめんじゃこを加えて炒める。 

③ しょうゆで味を調える。 

小松菜 20 80g ３cm 

にんじん 8 1/5本 太めのせん切り 

ちりめんじゃこ 2 8g  

豚肉 20 80g スライス 

しょうゆ 少々 少々  

ごま油 2 小さじ 2  

    

     

    

    

    

    

    

    

    

    

    



《優秀レシピ賞》平成 28年度「ひろしま給食」メニュー                      【考案者：一般】 

 

献立名 ひろしまんぷく！シャキシャキサラダ （じゃがいもの食感がよい，シャキシャキのサラダ） 

材料 
分量 

切り方等 作り方 
１人分（ｇ） ４人分 

じゃがいも 40 1個 太めせん切り ① にんじんとじゃがいもをゆで，冷ます。 

（じゃがいものシャキシャキ感が残るくらいに） 

② 広島菜漬けとちりめんじゃこに酒をふってから炒り，冷ます。 

③ マヨネーズとレモン汁を合わせてレモネーズソースを作り，①，

②をあえる。 

 

にんじん 10 1/4本 太めせん切り 

広島菜漬け 10 40g ５㎜幅 

ちりめんじゃこ 3 12g  

酒 1 小さじ 1  

レモネーズソース    

 マヨネーズ 7 大さじ 2  

 レモン汁 1 小さじ 1  

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    



《優秀レシピ賞》平成 28年度「ひろしま給食」メニュー               【考案者：呉市立広小学校６年生】 

 

献立名 広島フルーツぷるるんゼリー （広島県産の柑橘類がいろいろ楽しめるデザート） 

材料 
分量 

切り方等 作り方 
１人分（ｇ） ４人分 

 ゼラチン 1 4g  ① ゼラチンを湯で溶かしておく。 

② ボウルにジュース，レモン果汁，砂糖を入れ，よく混ぜておく。 

③ ②に①のゼラチンを入れ，よく混ぜる。 

④ カップに③のゼリー液を入れる。 

⑤ 冷蔵庫で冷やす。 

⑥ トッピング用に甘夏缶を飾る。 

 ※ 柑橘類のジュースは，水で薄めてもよい。 

 ※ ゼラチンは，アガー，クールゼリーの素で代用してもよい。 

 湯 10 40cc  

はるみジュース 30 120cc  

はるかジュース 30 120cc  

レモン果汁 1.2 小さじ 1  

砂糖 好みで 好みで  

甘夏缶（飾り用） 10 40g  

90ccカップ    

    

    

    

    

    

    

    

    

    


