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　最
初
、
こ
の
取
り
組
み
を
聞
い

た
と
き
に
ぜ
ひ
ぼ
く
も
賞
を
と
り

た
い
と
強
く
思
い
ま
し
た
。
な
ぜ

な
ら
食
べ
る
こ
と
が
好
き
だ
し
、

勉
強
に
な
る
だ
ろ
う
し
、
地
元
の

食
材
で
献
立
を
考
え
、
作
っ
て
み

る
こ
と
に
興
味
が
わ
き
ま
し
た
。

　ま
ず
、
母
に
相
談
し
て
、
何
の

食
材
を
使
う
か
、
ど
う
し
た
ら
栄

養
が
と
れ
る
か
を
教
え
て
も
ら
い

ま
し
た
。
僕
は
汁
物
が
好
き
な
の

で
、
汁
の
具
材
と
し
て
考
え
て
い

た
ら
、
阿
多
田
島
学
習
に
行
っ
た

と
き
大
井
水
産
で
い
り
こ
を
試
食

藏
本
　
尊
亜
く
ん（
小
方
中
１
年
）

し
て
と
て
も
お
い
し
か
っ
た
の

で
、
こ
い
わ
し
か
ら
ヒ
ン
ト
を
得

て
、
ち
り
め
ん
を
選
び
ま
し
た
。

ボ
リ
ュ
ー
ム
が
ほ
し
い
の
で
、
肉

だ
ん
ご
に
ま
ぜ
て
、
た
ん
ぱ
く
質

と
カ
ル
シ
ウ
ム
が
と
れ
る
よ
う
に

し
ま
し
た
。
　

　お
い
し
く
て
栄
養
満
点
な
の

で
、ぜ
ひ
作
っ
て
み
て
く
だ
さ
い
。

ぜ
ひ
作
っ
て
み
て
く
だ
さ
い

　ま
ず
は
じ
め
に
私
は
、
地
元
広

島
の
特
産
品
を
も
っ
と
た
く
さ
ん

の
人
に
食
べ
て
も
ら
い
た
い
と
い

う
思
い
で
こ
の
「
広
島
ま
る
ご
と

丼
」
と
い
う
料
理
を
計
画
し
、
作

り
ま
し
た
。「
広
島
ま
る
ご
と
丼
」

は
、
主
に
小
松
菜
と
ち
り
め
ん

じ
ゃ
こ
が
メ
イ
ン
で
ど
ち
ら
も
広

島
の
特
産
品
で
す
。

　最
初
は
、
は
じ
め
て
の
組
み
合

わ
せ
だ
っ
た
の
で
合
う
か
不
安
で

し
た
が
、
ち
り
め
ん
じ
ゃ
こ
が
ア

ク
セ
ン
ト
に
な
っ
て
い
て
と
て
も

お
い
し
か
っ
た
で
す
。
ま
た
、
最

後
の
か
く
し
味
と
し
て
レ
モ
ン
を

池
永
　
悠
莉
さ
ん（
小
方
中
２
年
）

し
ぼ
り
、
さ
っ
ぱ
り
仕
上
げ
ま
し

た
。
今
は
コ
ロ
ナ
禍
で
旅
行
に
行

け
ま
せ
ん
が
、
一
口
食
べ
る
と
料

理
名
か
ら
も
分
か
る
よ
う
に
広
島

の
特
産
品
を
ま
る
ご
と
食
べ
、
ま

る
で
広
島
を
旅
し
て
い
る
よ
う
に

感
じ
ら
れ
る
と
思
い
ま
す
。

　「広
島
ま
る
ご
と
丼
」
を
作
っ

て
み
て
、
特
別
賞
も
い
た
だ
き
、

よ
り
食
材
に
つ
い
て
興
味
が
深
ま

り
ま
し
た
。
ま
た
、
私
の
レ
シ
ピ

を
通
じ
て
地
産
地
消
に
つ
な
が
る

と
う
れ
し
い
で
す
。
こ
れ
か
ら
も

広
島
の
食
材
の
お
い
し
さ
を
広
げ

て
い
き
た
い
と
思
い
ま
す
。

一
口
で
広
島
を
旅
す
る
感
じ
に

と
う
あ

ゆ
う
り

藏
本
く
ん
考
案

ち
り
め
ん
じ
ゃ
こ
の

ス
イ
ス
イ
つ
み
れ
汁

（
in
瀬
戸
内
海
）

大根
にんじん
だしの素
酒
しょうゆ
塩
ねぎ

【作り方】
①Ⓐを合わせてよく混ぜる
②大根とにんじんは短冊切りにする。
③鍋に大根、にんじん、水（200 ㏄ ×4）、だしの素を
　入れて火にかけ、煮立ったら弱火にし、野菜が柔ら
　かくなるまで煮る。
④③に酒を加え①をスプーンで丸くつみれに形作って
　落とす。つみれに火が通り浮いてきたら、しょうゆ、
　塩を加える。器に盛り、小口切りにしたねぎを散らす。

池永さん考案

広島まるごと丼

特別賞

特別賞

…………
……
……

………　
…　

…………
…………

200ｇ
100ｇ

適量
大さじ 4
大さじ 1

少々
適量

おろししょうが
塩
みそ
酒
片栗粉
みじん切りれんこん
鶏ミンチ
ちりめんじゃこ

2 片分
少々

小さじ 2
大さじ 4
小さじ 4

100ｇ
270ｇ

大さじ1程度

【材料】4 人分

…
……………
…………　
…………　

………　
…

…………
… 　

合いびき肉
米
青ねぎ
じゃがいも
玉ねぎ

400ｇ
3 合
1 本
4 個

1/2 個

小松菜
ちりめんじゃこ
レモン
ごま油
しょうゆ
砂糖

150ｇ
ひとつまみ

少々
大さじ 1
大さじ 3
大さじ 3

【材料】4 人分

………　
………………

……………
…………

………… 　

  …………　
           …　
……………
  ……… 　　        
      ……  　
…………　　

【作り方】
①お米は普通に炊いておく。
②青ネギを 1 ㎝幅に切り、じゃがいもは、さいの目
　切り、玉ねぎはみじん切り、小松菜は 2 ㎝幅に切る。
③ごま油をひいたフライパンで合いびき肉を強火で
　いためて、切っておいたじゃがいもと玉ねぎを入
　れて砂糖としょうゆを入れて味付けをする。
④じゃがいもに火が通ったら
　小松菜も入れていためる。
　小松菜がしなっとなったら
　火を止める。
⑤ご飯を皿に盛り付けて④で
　作っておいた具をのせる。
⑥具をのせたらお好みでレモ
　ン汁を少々かけて、アクセ
　ントにちりめんじゃこと青
　ねぎをかける。
⑦レモンの薄切りを飾る。

Ⓐ
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　「
ひ
ろ
し
ま
給
食
１
０
０
万
食

プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト
」
は
、
広
島
な
ら

で
は
の
給
食
メ
ニ
ュ
ー
の
レ
シ
ピ

を
公
募
し
、
そ
の
中
か
ら
「
ひ
ろ

し
ま
給
食
」
メ
ニ
ュ
ー
と
し
て
決

定
し
た
メ
ニ
ュ
ー
を
県
内
の
全
給

食
実
施
校
で
提
供
す
る
取
り
組
み

で
す
。

　
令
和
２
年
度
は
２
７
６
６
点
の

応
募
が
あ
り
、
最
優
秀
レ
シ
ピ
賞
、

広
島
県
教
育
委
員
会
賞
、
優
秀
レ

シ
ピ
賞
、
特
別
賞
が
決
定
し
ま
し

た
。
大
竹
市
か
ら
は
３
人
が
受
賞

し
、
優
秀
レ
シ
ピ
賞
に
選
ば
れ
た

原
妃
莉
さ
ん
の
「
阿
多
田
ち
り
め

ん
骨
骨
か
き
揚
げ
」
を
２
月
15
㈪

日
の
給
食
に
提
供
す
る
予
定
で

す
。

　
こ
の
料
理
で
工
夫
し
た
点
は
大

き
く
２
つ
あ
り
ま
す
。

　
１
つ
目
は
、
手
軽
に
カ
ル
シ
ウ

ム
を
摂
れ
る
よ
う
に
し
た
こ
と
で

す
。
不
足
し
が
ち
な
カ
ル
シ
ウ
ム

を
阿
多
田
の
ち
り
め
ん
じ
ゃ
こ
を

使
い
、
簡
単
に
摂
れ
る
よ
う
に
し

ま
し
た
。
栄
養
を
摂
り
つ
つ
、
お

い
し
く
食
べ
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。

　
２
つ
目
は
、
わ
け
ぎ
を
食
べ
や

す
く
し
た
こ
と
で
す
。
わ
け
ぎ
料

問
い
合
わ
せ

　
給
食
セ
ン
タ
ー
☎
57
７
６
２
６

原
　
妃
莉
さ
ん（
小
方
中
２
年
）

ひ
ま
り

と

理
と
い
え
ば
「
ぬ
た
」
が
代
表
的

で
す
が
、
苦
手
な
人
も
多
い
た
め

「
か
き
揚
げ
」
に
ア
レ
ン
ジ
し
ま

し
た
。
か
き
揚
げ
に
す
る
こ
と
で

わ
け
ぎ
の
味
が
強
調
さ
れ
す
ぎ

ず
、
食
べ
や
す
く
仕
上
が
っ
て
い

る
と
思
い
ま
す
。

　
こ
の
料
理
を
通
し
て
、
地
元
食

材
の
魅
力
を
改
め
て
知
る
こ
と
が

で
き
、
料
理
や
栄
養
素
に
つ
い
て

興
味
を
持
つ
こ
と
が
で
き
ま
し

た
。
こ
の
料
理
が
大
竹
市
の
食
材

の
Ｐ
Ｒ
と
な
り
、
少
し
で
も
多
く

の
方
に
知
っ
て
も
ら
う
こ
と
が
で

き
る
と
う
れ
し
く
思
い
ま
す
。

大
竹
市
の
食
材
を

Ｐ
Ｒ
で
き
た
ら

原さん考案

阿多田ちりめん骨骨かき揚げ
こつこつ

ちりめんじゃこ
玉ねぎ
にんじん
わけぎ
天ぷら粉
冷水
塩
油

                        …………
          ……………………
             …………………
          ……………………
              …………………
       ………………………
   ………………………
   …………………………

20ｇ
4/3 個
1/5 本

3 本
60ｇ
適量

小さじ 2/5
適量

【作り方】
①玉ねぎは薄切り、にんじんは千切り、わけぎは２～
　３㎝の長さに切る。
②ボウルに天ぷら粉と塩を入れ、水を少しずつ加えな
　がら混ぜる。
③野菜、ちりめんじゃこを加え、②とあえる。
④170 度の油で両面がきつね色になるまで揚げたら完
　成。お好みで天つゆにつける。

優秀レシピ賞

【材料】4 人分

令
和
２
年
度
　

「
ひ
ろ
し
ま
給
食

100 

万
食
プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト
」で
入
賞

中学生が考案 給食レシピ

栄養とおいしさの
アイデアがつまった

ふるさとの味


