
◎滋賀県産の食材

ハンバーグ あんかけ

◎ 赤こんにゃく 100ｇ ◎ 玉ねぎ 1個

鶏ミンチ 400ｇ ◎ ピーマン 2個

絹ごし豆腐 150ｇ 人参 1個

◎ 玉ねぎ 1個 えのき 50g

片栗粉 10ｇ 油 適量

鶏ガラスープの素 大さじ2 だし汁 1カップ

塩 少々 みりん 大さじ2

こしょう 少々 しょうゆ 大さじ2

油 適量 水溶き片栗粉 片栗粉・水　各 大さじ２

① 赤こんにゃくを茹で、みじん切りにする。

② 玉ねぎをみじん切りにする。

③ 赤こんにゃくと玉ねぎを炒め、冷ましておく。

④

⑤

① 玉ねぎは薄切りに、ピーマン、人参は千切りにする。

② えのきは石づきを切り落とし半分にカットする。

③ フライパンに油をひき、野菜を炒める。

④ 全体がしんなりしたら　　　を加え、弱火にして１分程煮る。

⑤ 水溶き片栗粉を入れ混ぜながら、さらに１分程煮る。

ハンバーグにあんかけをかけて完成！

・

・ 赤こんにゃく入りハンバーグの食感が楽しく、おいしい料理でした。

・ 彩りも良く、鶏ミンチを使用することで野菜の邪魔をせずあっさりと食べることができます。

子どもが好きなハンバーグに野菜入りあんかけをかけて、野菜がとれるよう工夫されたレシピに
なっています。

最優秀

赤こんにゃく入りハンバーグの野菜あんかけ

   材料

ハンバーグ

あんかけ

    ４人分の材料

ボウルに③と鶏ミンチ、絹ごし豆腐、鶏ガラスープ、
片栗粉、塩、こしょうを入れよくこね小判型にする。

フライパンに油をひき、④を並べて蓋をして中弱火
で両面を焼く。

作り方

A

A
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◎滋賀県産の食材

春雨 40ｇ

豚肉 120ｇ

◎ 丁字麩 12ｇ(乾燥)

しいたけ 3枚

◎ 水菜 1/4束

◎ 赤こんにゃく 100g

◎ にんじん 1/2本

玉ねぎ 中1/2個

◎ 万願寺とうがらし 小4本

枝豆(むき身) 30ｇ

白ごま 適量

サラダ油 大さじ1

生姜すりおろし 少々

しょう油 大さじ2と1/2

水 大さじ2

砂糖 大さじ1

みりん 大さじ1

ごま油 大さじ1

コチュジャン 小さじ1

鶏ガラスープの素 小さじ1

①

②

③ 春雨をお湯で戻し、食べやすい長さ(10㎝)に切る。

④ フライパンにサラダ油を熱し中火で豚肉を色が変わるまで炒める。

⑤ にんじん・玉ねぎ・とうがらしを加え炒める。

⑥ 赤こんにゃく・しいたけを加えさらに炒める。

⑦ 丁字麩と春雨を加え、合わせ調味料を回しかけ全体をよく混ぜる。

⑧ 最後に水菜と枝豆を加え、さっと炒め合わせる。

⑨ 器に盛りつけ、白ごまをふる。

・ 食感に変化があり、野菜が苦手な子どもでも食べやすい味付けで、おいしい料理です。

・ 丁字麩にチャプチェが合い、大量調理でも作りやすいレシピです。

豚肉・赤こんにゃくは長さ5㎝の細切りに、丁字麩はたっぷりの水で戻してから軽くしぼり2～
3㎝角に切る。

にんじん・とうがらしは長さ4～5㎝の千切りに、玉ねぎ・しいたけは薄切りに、水菜は4㎝のざ
く切りにする。

材料        ４人分の材料 優秀

湖 国 の 恵 み 彩 り チ ャ プ チ ェ

作り方

合
わ
せ
調
味
料
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◎滋賀県産の食材

◎ さつまいも 1本

◎ かぼちゃ 1/8個

◎ 大豆(水煮か蒸し) 150ｇ

ごぼう 1本

れんこん 1節

揚げ油 適量

片栗粉 適量

砂糖 大さじ4

しょうゆ 大さじ4

酢 大さじ2

ごま 適量

① さつまいもを皮付きで１㎝の輪切りにし、水にさらしておく。

② かぼちゃは1口サイズに切る。

③ ごぼうは乱切りにし、水につけておく。

④ れんこんは皮をむき１mc幅の半月切りにし、酢水につけておく。

⑤ ①、③、④の水を切っておく。

⑥ ①～④に片栗粉をまぶす。

⑦ 熱した油でこんがり揚げる。大豆は揚げ焼きにする。

⑧ 砂糖、しょうゆ、酢をフライパンで一煮立ちする。

⑨ 揚げた野菜をフライパンの中に入れ、タレをからませる。

⑩ 仕上げにごまをかける。

・ 子どもが苦手な根菜などを、食べやすく工夫されたレシピです。

・ 甘辛い味付けが根菜に合い、おいしい料理です。

根 菜 の 甘 辛 揚 げ

優秀

作り方

材料       　  ４人分の材料
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◎滋賀県産の食材

◎ もち麦 30ｇ

◎ ブロッコリー 80ｇ

かぼちゃ 100ｇ

たまねぎ 100ｇ

ベーコン 40ｇ

バター 20ｇ

小麦粉 20ｇ

牛乳 400㏄

コンソメ 少々

塩 少々

こしょう 少々

パン粉 少々

① もち麦がやわらかくなるまで茹でる。

② かぼちゃとブロッコリーを茹でる。

③

④ ①のもち麦をホワイトソースに混ぜる。

⑤ ④に②のカボチャ、ブロッコリー、パン粉をトッピングし、オーブンで焼く。

・ マカロニをもち麦に変えて、食感も楽しめる工夫されたレシピです。

・ 彩りもカラフルに野菜を使用できている、子どもが喜びそうな料理です。

玉ねぎとベーコンを炒め、バター、小麦粉を入れコンソメ、塩、こしょうで味付け、牛乳を入れて
ホワイトソースを作る。

作り方

優秀

プチプチ食感のもち麦グラタン

材料           ４人分の材料
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◎滋賀県産の食材

◎ 水菜 70ｇ

◎ 小松菜 200ｇ

◎ 玉ねぎ 200ｇ

人参 100ｇ

◎ 比叡ゆば 10ｇ(乾燥状態で計量)

　乾燥ゆば(割れゆば)

ポン酢しょうゆ 大さじ3

砂糖 大さじ1

①

② 人参は皮をむき両端を切り落とし、横にして約５㎝の長さに切り、幅約3㎜の細切りに切る。

③ 玉ねぎは皮をむき洗ってへたと根を切り、縦半分にして繊維にそって3～5㎜幅に切る。

④ 鍋に人参と水をひたひたに入れ、火をつける。(強火)

⑤ ④が沸騰したら、中火にして３分煮る。煮えたらザルに上げて冷ます。

⑥

⑦

⑧

⑨ それぞれの野菜が冷めたら、水気をしぼってボウルに材料すべてを入れて、全体を軽く混ぜる。

⑩

・ 大量調理でも作りやすく、さっぱりと美味しい料理です。

・ 彩りが良く、野菜の食感をとても感じられるレシピです。

鍋にお湯をたっぷり沸かし、塩(分量外)を少々入れ、先によけていた小松菜の根に近い部分を入
れ20秒程茹で、残りの小松菜と水菜を入れて30秒程茹で、ザルにあげて流水で野菜を冷ます。

鍋に玉ねぎと水をひたひたに入れ強火で茹で、沸騰したら中火にして玉ねぎが半透明になったら
ザルにあげて流水で冷ます。

　　の調味料を入れ、湯葉がかたよらないようにしっかり全体的に混ぜ、器に盛りつけてできあが
り。

作り方

比 叡 ゆ ば と 彩 ど り 野 菜 の 和 え 物

佳作

野菜は皮をむいて根っこを
切ってから計量

材料             ４人分の材料

水菜、小松菜は根を切って茎についた土を洗い落し、約5㎝の長さに切る。☆小松菜の根に近い
白っぽいところはよけておく。

小さな鍋にお湯を沸かしザルに乾燥ゆばを入れ、さっとお湯をかけゆばをもどす。☆軽くゆばの
水気をしぼる。

A

A
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◎滋賀県産の食材

水 1200㏄

◎ ほうじ茶葉 15ｇ

人参 50ｇ

みりん 大さじ2

日本酒 大さじ2

◎ 赤こんにゃく 150ｇ

◎ 冬瓜 100ｇ

えのき 100ｇ

鶏ひき肉 300ｇ

しょうが 大さじ1

日本酒 大さじ1

しょうゆ 大さじ1

ごま油 大さじ1

◎ おくら 5本

◎ ねぎ 100ｇ

しょうゆ 大さじ2

ごま お好みで

① 　　で肉だんごを作る。

② 水1,200㏄とほうじ茶15gを鍋に入れ煮詰める。

③ 人参、冬瓜は短冊切りに、赤こんにゃくは薄切りに、えのきは約4㎝に切る。

④ ②が沸騰したら人参、みりん、日本酒、赤こんにゃくを入れ10分煮込む。

⑤ 冬瓜、えのき、肉だんごを入れさらに10分煮込む。

⑥ おくらを輪切りに、ねぎは約４㎝に切る。

⑦ おくら、ねぎ、しょう油を入れ最後にごまを振りかける。

・ ほうじ茶の香りが良く、夏野菜を使用したカラフルな料理です。

・ どんな味がするのかとても楽しみな一品で、おいしいレシピでした。

佳作

ほうじちゃっぷりスープ

作り方

材料          ４人分の材料

A

A
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◎滋賀県産の食材

◎ 近江米 2合

◎ 近江牛の薄切り 200ｇ

◎ 赤こんにゃく 100ｇ

◎ 信長ねぎ 1本

◎ 生姜(滋賀県の笠原生姜) 2かけ

ごま油 大さじ半分

しょうゆ 大さじ2

◎ 酒(松の司) 大さじ2

みりん 大さじ2

さとう 大さじ1

顆粒和風だし 大さじ1/2

① 米を研ぎ浸水させておく。

②

③

④

⑤

・ 滋賀の特産品をたくさん使用し、子どもも大人も喜ぶおいしい料理でした。

・ 炊きこみご飯に近江牛を使用し、普通の炊き込みご飯とは違う味つけの、おいしいレシピです。

フライパンにごま油を熱し、牛肉を入れある程度色が変わってきたら赤こんにゃく、信長ねぎの白
い部分、生姜、　　の調味料を入れ水分が半分になるくらいまで炒め煮にして、具と煮汁に分けて
おく。

炊飯器に米と分けておいた煮汁を入れ2合の水分量(やや少な目)まで水を入れる。分けておいた
具を入れ炊飯する。

炊き上がりに信長ねぎの緑色の部分を入れ、全体をかきまぜる。その後、蓋をして５分程蒸らして
完成です。

佳作

近江牛・近江米・赤コンの炊き込みご飯

作り方

材料          ４人分の材料

近江牛は食べやすい大きさに、赤こんにゃくは細切りに、信長ねぎの白い部分は約1㎝の輪切り
に、緑の部分は細かく小口切りに、生姜は千切りにする。

A

給食で

活用する時は

全ての食材を

加熱して

使用します。

A
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◎滋賀県産の食材

◎ 伊吹大根 150ｇ

にんじん 75ｇ

さつまいも 75ｇ

◎ 安土信長ねぎ 80ｇ

ごぼう 90ｇ

◎ 赤こんにゃく 125ｇ

しめじ 100ｇ

豚バラ肉 150ｇ

さとう 小さじ1

ごま油 大さじ1/2

みそ 大さじ4

水 800ｇ

和風顆粒だし 小さじ1

ゆでうどん 4袋

①

② 鍋にごま油をひき豚肉、　　、ごぼうを炒める。

③

④ 具材に火が通ったら火を止め、みそを溶き、ねぎを入れる。

⑤ 椀にゆでうどんを入れ上から豚汁をかける。

・ 地場産物の野菜を使用し、具沢山なボリューム満点のレシピです。

・ 子どもも、大人からも好まれる味付けで、おいしい料理でした。

肉の色が変わったら水と顆粒だしを加えて、中火で加熱する。煮立ってきたら、アクを取り蓋をし
て８分程度煮込む。

　　ボリューム満点！
　　　　草津野菜のおいしい豚汁風うどん

佳作

作り方

材料           ４人分の材料

　　の材料をいちょう切り(3㎜幅)、長ねぎは斜め切りに、ごぼうは斜め薄切りに、赤こんにゃくは
小さくちぎる。

給食で

活用する時は

全ての食材を

加熱して

使用します。

A

A

A
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◎滋賀県産の食材

◎ 玉ねぎ 25ｇ

にんじん 20ｇ

◎ キャベツ 30ｇ

◎ ピーマン 20ｇ

オクラ 1本

合い挽き肉 60ｇ

餃子の皮 16枚

サラダ油 大さじ2

塩 少々

こしょう 少々

水 50ml

片栗粉 少々

① 玉ねぎ、ピーマン、キャベツ、にんじんを細かく切る。オクラは0.5㎝幅に切る。

②

③ 塩・こしょうを少々入れて、軽く炒める。

④ 火が通ったら、お皿に移して冷ます。

⑤ 水と片栗粉を椀に入れ、のりを作る。

⑥

⑦ フライパンにサラダ油大さじ0.6をひき中火～強火で焼き両面がこんがりしたら完成。

・ 冷めても餃子の皮がパリッと風味が良く、おいしい料理です。

・ 皮に包まれているため野菜をあまり感じないから、野菜嫌いな子でもおいしくいただける
レシピです。

餃子の皮に④を入れ⑤をふちにつけ、もう一枚の餃子の皮を上にのせてフォークで皮のふち
を押さえしっかりと、とめる。

佳作

５つの野菜の栄養満点餃子パイ

作り方

材料          ４人分の材料

フライパンに油をひき、合い挽き肉を入れて炒める。合い挽き肉に火が通ったら、①で切った
野菜を全て入れる。(中火～強火で炒める)

令和7年度学校給食用料理コンクール入賞作品


