
 

 

 

 

 

 

                                       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
                                

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

今年は、「北海道」命名１５０年目に当たり、このことを記念し、各地

域や団体で様々なイベントや取組が行われています。厚別区内の小・中

学校では、今年度、北海道にちなんだ料理を毎月の給食で実施していま

す。皆さんで美味しく味わいながら「食」の面からも地元の歴史や生活

等に触れてみましょう。 

平成 30 年７月２５日 

札幌市立ひばりが丘小学校 

札幌市立上野幌小学校 

（資料作成～厚別区内小中学校栄養士）  

        

 給食で紹介する北海道料理 

１学期の給食では、「とりめし」「たけのこごはん」「ジンギスカン」を

味わいました。ご家庭でもよく作られる「北海道料理」や食卓に多く登

場する「道産食材」などあるかと思います。この機会にぜひ食卓の話題

にされてみてください。 

５月 とりめし 

  

 

 

７月 ジンギスカン 

10 月 石狩鍋 

9 月 スープカレー 

 

12 月 豚丼 

２月 エスカロップ 

 

 

海に囲まれた広大な北海道には、水産物・農畜産物などの食材が豊富にあります。また、これらの特産品を

活かした料理も多種多彩で、古くから親しまれてきた郷土料理に加え、新たなご当地メニューも多くあります。 

この中から月１回、各地域の特色や料理が生まれた経緯などと併せて料理を紹介してまいります。 

１１月 鮭ごはん 

６月 たけのこごはん 

毎月１９日は 

食育の日 

 

材料や作り方は、お子さんが食べやすいように、

また、大量調理のため時間内に衛生的に調理できる

ようにアレンジを加えています。 

 
 

根室 帯広 

滝川 

美唄 
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  ＜材料    ４人分＞ 

ご飯       4 人分 

豚うす切り肉  １６０ｇ 

メンマ      ４０ｇ 

にんじん     ４０ｇ 

塩         適量 

こしょう      少々 

油         適量 

もやし     ２００ｇ 

にら       ８０ｇ 

しょうゆ    大さじ２ 

みりん     小さじ１  

玉ねぎ      １２ｇ 

りんご      １２ｇ 

ウスターソース 大さじ２ 

  砂糖      大さじ１ 

  生姜        少々 

  にんにく      少々 

  豆板醤       少々 

  片栗粉    小さじ１弱 

  ごま油   小さじ１／２ 

水       ４０ｍｌ 

  ごま        ４ｇ 

 

 
＜作り方＞ 

 

① 豚肉は、1 ㎝幅に切ります。 
② メンマはざく切りにし、にんじんは千切り

にします。 

③ にらは、3 ㎝くらいの長さに切ります。 

④ フライパンに油を熱し、豚肉をよく炒め、

メンマ・にんじんを炒めて塩・こしょうで

味を整えます。 

⑤ 別鍋でもやしを茹で、ざるにあけて水分を

きり、すばやく④に合わせる。たれ・にら

を加えて混ぜながら加熱し、ごまをふった

ら出来上がりです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

＊調味料は、ご家庭でお好みにあわせて調節してください。 

た
れ （たれの作り方） 

玉ねぎ・りんご・生姜・にんにくはすりおろ

します。調味料とあわせて火にかけ、規定量の

水分で片栗粉を溶き、すばやく混ぜてとろみを

つけ、ごま油を入れたらできあがりです。 

 
 

ＪＲ厚別駅

ＪＲ新札幌駅

ＪＲ上野幌駅

百年記念塔

地
下
鉄

厚別区

下野幌地区 

山本地区 

 

住宅地が広がり、都市化が進んだ厚別区ですが、かつて

大谷地周辺や厚別東地区は、水田地帯として発展していま

した。また、上野幌周辺は、牧場が開かれ酪農先進地とし

て、厚別西地区や青葉地区では畑作が行われていました。 

現在も、厚別区では「にら・春菊」などの生産が行われて

いて、区内の小・中学校では、地元農家の方が丹精こめて

育てた野菜を給食にとり入れています。 

７月の「スタミナ丼」で使用した厚別産にらは、収穫後

すぐ学校へ届くので、みずみずしく緑が濃く、特 

有の香りも濃厚です。毎年、楽しみに待つ子がい 

るほど、スタミナ丼は給食人気メニューのひとつ 

となっています。 

 

 

地元の野菜を 

 美味しく食べましょう！ 


