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様式　１

【献立名】   もち麦ごはん　牛乳　ジャージー牛のしぐれ煮　花切大根のはりはり漬け
　　　　　　　 蒜山大根のみそ汁　ひるぜん山ぶどうムース
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献立画像スペース

（作成者：職名　栄養教諭　　氏名　伊藤　友希　　）

鍋に牛乳、生クリーム、グラニュー糖を入れ、煮溶か
し

型に入れ、冷蔵庫で冷やし固める

0.8

粉ゼラチンに水を加え、よく混ぜてふやかしておく

⑤

今回の献立の「もち麦ご飯」は、真庭市産の米と岡山県産のも
ち麦を使用した、もちもちとした食感が特徴のご飯です。
「ジャージー牛のしぐれ煮」には、蒜山地域で飼育が盛んな
ジャージー牛の牛肉と、同じく生産が盛んなえのきたけを使用
し、麦ご飯に合う味付けにしました。蒜山地域では、高原ならで
はの涼しい気候をいかし、６月・７月の暖かい時期においても
きめのこまかい、おいしい大根の生産がなされています。 蒜山
大根は夏と冬の旬の時期には給食にも頻繁に登場しますが、
今回はみそ汁に使用しました。牛乳は蒜山地域で生産が盛ん
なジャージー牛乳です。ホルスタイン乳より濃厚な味の牛乳を
毎日おいしくいただいています。そのジャージー牛乳を今回は
デザートにも使用しました。デザートに使用した山ぶどうも蒜山
地域で生産されており、その山ぶどうからつくられた蒜山ワイ
ンは各種ワインコンテストでも多くの賞を受賞する特産品となっ
ています。その山ぶどうのジュースを給食に取り入れられない
かと検討し、今回のデザートを考案しました。非常に高価な山
ぶどうジュースですが、生産者の方の協力で、給食に使用でき
ています。
　蒜山地域は、自然に恵まれ、農業や酪農業、観光業が盛ん
です。雪のない時期には、道の駅でたくさんの野菜が販売され
ているので、その野菜を仕入れて給食へ使用しています。野菜
や、ジャージー牛製品など、地域の豊かな食材を活かした給
食を実施することで、子どもたちの郷土への愛を育んでいきた
いと考えております。

酸味の強い山ぶどうですが、牛乳や生クリームを使用してムー
スにすることで酸味を和らげ、食べやすくしました。
さっぱりとしていて、食後に適したデザートに仕上げました。

献立の特色と地場産物の活用等


