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             市制７０周年を記念して、４⽉の給⾷で豊⽥市のブランド豚を使った「とよたひまわりポーク丼」を提供しました。
            ⾜助中学校では、とよたひまわりポークを育てている畜産農家の鋤柄さん、堀⽥さんをお招きして、⼀緒に給⾷を⾷べました。

つの要素

①「⽔」

②「太陽」

③「肥料」

この３つの要素がそろうこ
とで、つやが良く、きれいな
⾊のなすを育てることができ
ます。

▲畜産農家 堀⽥秀樹さん

とよたひまわりポークは、豊⽥市⺠に愛される地域の銘柄豚にしたいという想いから育てられた豊⽥市のブランド豚です。

▲畜産農家 鋤柄雄⼀さん

なぜ、えさにひまわりの種を混ぜているの？

ほっ た ひで き

豚を育てる時に気をつけていることは？

とよたひまわりポークを育てている⽅々 の

豚は暑さに弱いので、暑さ対策をしています。

ストレスや病気にならないように、毎⽇エサやりや掃除などの
世話をします。愛情をかけて命を育て、⾷べる⼈がおいしく、
安全に⾷べられる⾁を出荷しています。

市⺠の⼈たちに、畜産を⾝近に感じてほしいからです。

そのために、⼩中学⽣のみなさんに豊⽥市の花である「ひまわり」
を栽培してもらい、その種をエサに混ぜて豚を育てたいです。その豚⾁
を⾷べてもらい、少しでも畜産と関わりをもってほしいと思っています。

ゆういち

（堤町）
加⼯場（秋葉町）
育てられた豚を⾁にします。

（⻄広瀬町）

養豚場

養豚場

とよたひまわりポークは
どこで育てられているの？

とよたひまわりポークは、
堤町と⻄広瀬町で育てられています。

             市制７０周年を
すき がら ほっ た

畜産農家の⽅のお話

できるだけ、⽇本で育てられた国産の⾁を選んでほしいです。
それが、⽇本の畜産を守り、⾷品ロスの削減にもつながります。そ

畜産農家の

給⾷時間の様⼦ 「ひまわりポーク」は
やわらかくておいしいね。

・豚を育てるのは、とても⼤変で、苦労していることが
分かったので、⾃分にできることを協⼒したいです。

・おばあちゃんが野菜を育てているので、⼿伝いたい
と思いました。

・

・
⽣徒が

１８０⽇かけて
育てています。

畜産農家さんのやりがいや苦労
などを聞き、命の⼤切さを
考えることができました。

⾷べ物を⼤切にして、
残さず⾷べたいな。

毎⽇なすの様⼦を⽋かさず⾒に⾏くことです。

なすの育ち⽅を確認して、⽔や肥料のやり⽅を考

えたり、陽のあたり⽅を調節したりしています。

収穫は早朝から
なすは、 ⽉〜 ⽉頃の

暑い時期が旬です。

朝の涼しいうちになすを収穫

すると⽇持ちが良くなります。

そのため、⽇差しの弱い、早朝

の 時半から 時頃に、

なすの収穫をして

います。

学校給⾷では、豊⽥市産のなすを使⽤しています。今回は、豊⽥市御幸町のなす農家、川上さんにお話を聞きました。

ひみつ２ ひみつ３

▲なす農家 川上 典男 さん
柔らかい果⽪が特徴の「筑陽」

という品種のなすを育てています。

かわ かみ のり お

ちくよう

なす農園の３つのひみつ なす農家 川上さんにインタビュー

豊⽥市の⼦どもたちにメッセージをお願いします。

なすを育てるときに、⼤切にしていることはありますか？

なすを⽀える⼤切な準備
なすの茎を⽀える柵や⽀柱を

⽴てる準備の作業をします。
なすは、⾵の影響を受けやす

く、傷つきやすいため、⽀柱に
しっかりと茎を固定させます。

農薬を少なくして、安全で安⼼して
⾷べられるなすを作っています。

なすや野菜をたくさん⾷べて、元気に
過ごしてほしいですね。

とよたひまわりポークを使った
給⾷メニューのセレクトランキング

年度 ⾷⽣活状況調査より

⼩学校３・５年⽣
中学校２年⽣に聞きました

１位の⾁じゃがは、２⽉の給⾷に登場します。
楽しみにしていてください。

⾁じゃが

豚丼

すきやき⾵煮

感じたこと思い

すきがら

ひみつ１

に、

御幸町のなす農家 川上さんにお話を聞きました。

なす農家 川上さんにインタビュー

家、川

豚を育てるのに、
どのくらいの時間
がかかりますか？

位

位

位



様々な国の料理を⾷べて、「初めて⾷べたけどおいしかった」「世界の料理に興味がわいた」などの声がありました！

●作り⽅
①たまねぎ、にんじんは粗めのみじん切りにする。ねぎは⼩⼝切りにし、
なすは 程度のいちょう切りにする。★の調味料を混ぜ合わせておく。

②深めのフライパンに油をひき、しょうがを加えてから⽕をつける。
③しょうがの⾹りがしてきたら、豚ひき⾁を炒め、酒 下味⽤ を振り⼊れる。
④たまねぎとにんじんを⼊れ、炒める。
⑤野菜に⽕が通ったらなすを⼊れ、★の調味料を加えて煮込む。
⑥ねぎを加え、倍量の⽔で溶いたかたくり粉を加えてとろみをつける。
⑦最後にごま油を回し⼊れ、⾹りづけをする。

⿇婆なす
マー ボー

★ポイント
なすは、⽪にハリとツヤのある新鮮なものを選ぶとおいしく作ることが

できます。学校給⾷では、豊⽥市産のなすを使⽤しています。

夏から秋にかけてが旬のなすを使った、
学校給⾷で⼈気のレシピを紹介します。
なすは体を冷やす働きがあるため、残暑

が厳しい時期にもぴったりの野菜です。

●材料・分量 ４⼈分
豚ひき⾁ ｇ
酒 下味⽤ ⼩さじ
しょうが おろし ⼩さじ
たまねぎ 個
にんじん 本
なす 本
ねぎ 本

砂糖 ⼤さじ
酒 ⼩さじ
中華スープの素 ⼩さじ
しょうゆ ⼤さじ 強
⼀味唐⾟⼦ 少々
⾖みそ ⼤さじ と
油 ⼩さじ
かたくり粉 ⼤さじ
ごま油 ⼩さじ

★

⽉は「⾷品ロス削減⽉間」です
次号の給⾷ニュースでは、各学校の⾷品ロスについての

取組を紹介する予定です。お楽しみに！

東部給⾷センターでハヤシライスを作っている様⼦を紹介します。
表⾯にある コードからカラー版を読み取り、エプロンの⾊の違いなど
調理員の服装にも注⽬してみましょう。

野菜の⽪をむいた後、汚れを落とす
ために、⽔を 回かえて洗います。

完成したら、⾷⽸に盛りつけて
学校へ送ります。

野菜を切る機械（スライサー）で、
料理に合った形に切ります。

混ぜる道具（スパテラ）を使って
調理します。⼀釜で約 ⼈分を
作ることができます。

調理 ９：00 〜 盛付け 〜 ：

東部給⾷センターでは、幼稚園 園・こども園 園・⼩学校 校・中学校 校の
約 ⼈分の給⾷を、約 ⼈の調理員で作っています。誰が何の作業をしているか
分かるように、作業内容によって⽩⾐、帽⼦、エプロン、靴の⾊を変えています。
おいしい給⾷を届けられるように、みなさんの笑顔を思い浮かべながら、⼀⽣懸命

作っています。
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★

★
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ドイツベルギー

スライスパン・⽜乳・えびカツ
サラダティエドゥ・オニオンスープ・ワッフル

サンドイッチバンズ・⽜乳・サーモンカツ
ポテトサラダ・グロンテスープ・スライスチーズ

ツイストパン・⽜乳・カレーブルスト
サワーキャベツ・ポタージュスープ

ブラジル

ツイストパン・⽜乳・フランゴパッサリーニョ
カラフルサラダ・ベジタブルスープ・コーヒー⽜乳の素

イギリス

スライスパン・⽜乳・たらフライのビネガーソース
コロネーションチキン・スコッチブロス・スコーン

中国

ごはん・⽜乳・えびの⽔晶包み
中華あえ・サンラータン・杏仁⾖腐

スライスパン・⽜乳・ケフテデス
サラダ・地中海ポタージュ・みかんジャム

ギリシャ

⽇本

ごはん・⽜乳・さんまのおろし煮・わかめの酢の物
⼋⼾せんべい汁・南部せんべい・ずんだもち

令和 年 ⽉ 令和 年 ⽉ 令和 年 ⽉

令和 年 ⽉ 令和 年 ⽉令和 年 ⽉令和 年 ⽉

給⾷で世界⼀周！ 過去の開催国にちなんだ料理を給⾷で
提供し、世界の⾷⽂化を体験しました。

給⾷時間の様⼦ 稲武⼩学校

⼋⼾せんべい汁

おいしいな！
やわらかくて

栄養教諭による
⾷に関する指導 堤⼩学校

オランダ 令和 年 ⽉

⾷材を洗う ： 〜 ⾷材を切る ８：30〜


