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平成２８年１月２８日(木）、正庁ホールにて、「平成２７

年度大分県学校給食振興大会」が開催され、学校給食

の充実発展のため、すぐれた成果又は功績をあげた学

校その他団体及び個人等が表彰されました。平成２７

年度は右記の団体及び個人が表彰を受けました。受賞

おめでとうございます。

別途ご案内している３月行事食の締切日は、

平成２８年２月１０日（水）です。

多くのご注文をお待ちしております。

九州ブロック共通選定品とは・・・
九州各県代表の選定委員により、学校給食用冷凍食品として適した物資であるかを学期毎

に審査し選定された物資です。九州８県の需要を取りまとめることでより良い物資をより安く

提供するとともに、使用予定数量を事前予約することで安定供給を可能にしています。

・仲井松栄堂

・近藤製パン工場

・㈲石川製パン工場

・㈲小手川製菓

学校給食優良パン工場

・松山製パン工場

・峰月堂

学校給食優良炊飯工場

学校給食功労者

安部 千代美
（公財）大分県学校給食会

平成２７年度学校給食表彰者

学校給食優良団体

大分市学校給食研究会

平成２８年１月１４日（木）に「大分県物資選定委員会」を開催しました。

「平成２８年度第１学期分学校給食用冷凍食品選定品」の審議及び選定を行い、九州ブロック共

通選定品７品、県内選定品４品、新規取扱物資２品を選定しました。物資の詳細については別

途配布資料「平成２８年度第１学期分九州地区共通選定品及び県内選定品等のご案内」や大分

県学校給食会ホームページに掲載しておりますので、あわせてご確認ください。

不明な点がございましたら、渉外課までお気軽にお問い合わせください！

スイカゼリー 冷凍ムースさばゴマ味噌煮

九州ブロック共通選定品

あじゴマフライ 彩り野菜の

ミートボール
ラビオリ ミニ絹厚揚げ

県内選定品

さばみぞれ煮 国産鶏の豆腐入

バーグ
かんぱちボール アセロラミルク（Ｃａ＆Ｆｅ入り）

新規取扱物資

スティックトンカツ ＳＮのシクヮーサーゼリー40ｇ

ブロッコリーとゆで卵の

カレーサラダ

当会で取扱いをしている「グリーンアスパラスライス（冷凍）」「ブロッコリー（冷凍）」を使用したレシピです。アスパラの旬は５月ごろ、

ブロッコリーの旬は１２月ごろになりますが、冷凍野菜は通年取扱いをしています。どちらも使用しやすいサイズになっているので、

是非ご利用ください。

グリーンアスパラ

スライス１kg
（さぶーる）

アスパラガスは、トップアスリートのため

の食事プログラム（日本オリンピック委

員会）に取り入れられたほど、リカバリー

（疲労回復）効果の高い野菜です。その

パワーの源はアスパラギン酸。体が疲

れたときは、カリウムやマグネシウムの

補給が必要ですが、アスパラギン酸に

は、これらの栄養素の吸収をよくする働

きがあります。また、乳酸（疲労物資）の

燃焼を助けたり、アンモニアを除去する

など、まさにリカバリーパワー満載。ドイ

ツでは「春の宝石」と呼ばれ、疲労回復

の野菜として食べられているそうです。

【出典：給食時間の５分間指導 食育早

わかり図鑑】

アスパラとベーコンの

クリームパスタ

アスパラ塩昆布

※給食会で取扱いのある物資は赤字で標記しています。

合同選定会の様子 大分県物資選定会の様子

２

九州ブロック共通選定品が選定されるまで

学校給食会事務局による書類審査

学校給食用冷凍食品選定会予備審査会

学校給食用冷凍食品選定会合同選定会

大分県物資選定会

各メーカーからの提出書類等について不備がないか、見積条件を

満たしているかの確認を行います。

書類審査を通過した物資について、九州各県学校給食会担当者によ

り味・原料配合（アレルギー物資、原料原産地）・外観・普及性（価格

の妥当性等）が審査され、合同選定会に出品する物資が選定されま

す。

九州各県の学校栄養士代表等により、味・原料配合・外観・普及性

等の審査が行われ、九州全県で使用する「九州地区共通選定品」が

決定されます。「共通選定品」以外で大分県審査員の評価が高かっ

た物資を「持ち帰り品」として大分県物資選定委員会が独自採用を

審議します。

合同選定会で「持ち帰り品」とした物資を展示し、物資選定委員により、

味・原料配合・外観・普及性について審議・協議を行い、県内選定品と

しての採用決定及び九州地区共通選定品の紹介を行います。

１

３

４

背割りパンに挟んで食べるのもオスス

メです！使用した調理場によると「パン

に他の具材と一緒に挟んで食べた。ス

ティック状で厚みがあり、子どもたちに

も大変好評だった。」との事でした！

作　　り　　方

冷凍アスパラ 25 ｇ

塩昆布 1.5 ｇ

ごま油 0.2 ｇ

白ごま 0.5 ｇ

さきいか 3 ｇ

酒
（さきいかを浸しておく）

2 ｇ

①アスパラを湯がき水分をしっかり取る。
②さきいかは、熱湯をかけて、細かく裂き、
　３０分～１時間程度酒に漬けておく。
③アスパラ、塩昆布、さきいか、白ごま、ごま油
　　を混ぜ合わせて１時間程度馴染ませる。

※アスパラをいろいろな食材に変更しても良い
　です。塩分の強いものは、塩昆布の量を調節
　したり、水分の出にくい食材は馴染ませる時間を
　調整したりしてみて下さい。

材　　料 数　量

作　　り　　方

冷凍ブロッコリー 20 ｇ

茹で卵（鶏卵水煮） 10 ｇ

ツナ缶 12 ｇ

ホールコーン 5 ｇ

うす切りかまぼこ 5 ｇ

☆ マヨネーズ 10 ｇ

☆ 牛乳（豆乳） 1.2 ｇ

☆ カレー粉 0.4 ｇ

☆ 砂糖 8 ｇ

☆ 塩

☆ 胡椒

材　　料 数　量

①ブロッコリーは塩湯がきし、冷まして水気を
　よく切る。
②ゆで卵は粗くつぶしておく。
③コーン、ツナ缶は水分と油分をきる。
④かまぼこはサッと茹で、冷ましておく。
⑤☆印の材料を全て合わせて、ソースを作る。
⑥⑤のソースを卵以外の食材とよく混ぜ合わせ、
　最後に粗くつぶした卵を入れて、ざっくり混ぜ
　合わせる。卵がなるべく壊れないように
　混ぜ合わせること。

※野菜の種類が少ないので、季節の野菜を
　たっぷり使用することをおすすめします。
※鶏卵の代わりに「ソフトささみフレーク」等を
　使用するのもおすすめです。少々

少々

エクアドルの標高3,000mの高地で栽培さ

れているため防虫混入の心配が少ない

です。解凍後そのまま使えます！

冷凍ブロッコリー

500ｇ（さぶーる）

※４人分のレシピです。

※１人分のレシピです。

※１人分のレシピです。

作　　り　　方

スパゲティ
（ハーフカット）

200 ｇ

グリーンアスパラ
スライス（冷凍）

300 ｇ

カットベーコン
（冷凍）

40 ｇ

ニンニク 2 かけ

豆乳 300 ｃｃ

米粉 1.3 ｇ

コンソメ 0.7 ｇ

塩

胡椒

粉チーズ
（クラスメイト）

オリーブオイル

材　　料 数　量

①ニンニクはつぶしておく。
②ニンニクとオリーブオイルを弱火でじっくり炒め、
　にんにくがキツネ色になったら取り出し、ベーコン
　を加え、べーコンの脂をじっくり出す。
③スパゲティを茹でる。
④米粉を豆乳で溶いておく。
⑤②に豆乳で溶いた米粉、コンソメを加えて、
　よく混ぜ、とろみが付いたら塩・胡椒、粉チーズ
　を加えて味を調え、冷凍アスパラを入れる。
⑥茹で上がったスパゲティに⑤を絡める。

※トロミが濃くなった場合は、スパゲティの茹で汁
　を加え調節する。
※アレルギーフリー食にする場合は、粉チーズ
　を抜いてください。味に大差は生じません。

具

材

ソ
ー

ス 少々

少々

少々

大さじ２


