
白石町長コラム「不易流行」/ こうふレシピ

　

２
０
２
３
年
は
町
制
施
行
７０
周
年
の

記
念
す
べ
き
年
で
す
。
式
典
や
記
念
行

事
な
ど
も
こ
れ
か
ら
計
画
し
て
い
き
ま

す
の
で
、
楽
し
み
に
お
待
ち
く
だ
さ
い
。

 

さ
て
、
江
府
町
７０
年
の
歴
史
の
中
の
た

っ
た
１
年
で
は
あ
り
ま
す
が
、
昨
年
は

今
後
の
江
府
町
に
と
っ
て
ポ
イ
ン
ト
と

な
る
出
来
事
が
い
く
つ
か
あ
り
ま
し
た
。

一
つ
は
、
奥
大
山
江
府
学
園
の
開
校
で

す
。
ふ
る
さ
と
魅
力
発
信
科
を
設
け
、

ふ
る
さ
と
を
愛
す
る
心
と
、
自
分
た
ち

で
考
え
町
を
変
革
し
て
い
く
イ
ノ
ベ
ー

シ
ョ
ン
の
魂
を
育
て
て
い
く
。
図
書
館

や
学
校
外
の
学
習
機
能
の
充
実
、
給
食

費
無
償
化
、
ネ
ッ
ト
使
用
料
補
助
等
の

環
境
整
備
も
併
せ
て
行
い
ま
し
た
。
次

に
、
佐
川
地
区
の
移
住
定
住
促
進
住
宅

の
整
備
で
す
。
旧
パ
チ
ン
コ
店
の
解
体
、

造
成
工
事
も
進
み
、
今
後
、
商
業
施
設

等
の
整
備
に
向
け
て
事
業
が
進
展
し
て

い
き
ま
す
。
次
に
、
江
府

町
の
豊
か
な
自
然
環
境
を

活
か
し
た
取
り
組
み
の
推
進
で
す
。
奥

大
山
自
然
塾
の
開
設
準
備
、
木
谷
沢
渓

流
の
整
備
構
想
、
県
の
星
空
保
全
地
域

指
定
等
、
今
後
さ
ら
な
る
展
開
が
期
待

さ
れ
ま
す
。
そ
し
て
、
企
業
と
の
共
創

も
始
ま
り
ま
し
た
。
ソ
フ
ト
バ
ン
ク
に

よ
る
ス
マ
ー
ト
フ
ォ
ン
普
及
、
Ｉ
Ｄ
ホ

ー
ル
デ
ィ
ン
グ
ス
か
ら
の
Ｄ
Ｘ
人
材
派

遣
、
ｔ
ｅ
ｎ
ｒ
ａ
ｉ
株
式
会
社
と
の
プ

ラ
ネ
タ
リ
ー
ヘ
ル
ス
連
携
協
定
等
で
す
。

今
後
も
い
く
つ
か
の
企
業
と
一
緒
に
仕

事
を
し
て
い
く
機
会
が
増
え
て
い
き
ま

す
。
こ
の
他
に
も
多
く
の
出
来
事
が
あ

り
ま
し
た
が
、
好
調
な
ふ
る
さ
と
納
税

や
ク
ラ
ウ
ド
フ
ァ
ン
デ
ィ
ン
グ
が
そ
の

支
え
に
な
っ
て
い
ま
す
。
積
極
的
な
情

報
発
信
に
も
手
ご
た
え
を
感
じ
て
い
ま

す
。
今
後
と
も
町
民
の
み
な
さ
ま
の
ご

理
解
と
ご
協
力
の
も
と
「
不
易
流
行
」

「
人
が
人
を
呼
ぶ
」
を
キ
ー
ワ
ー
ド
に

努
力
し
て
ま
い
り
ま
す
の
で
、
よ
ろ
し

く
お
願
い
い
た
し
ま
す
。

町
政
施
行
７０
周
年
記
念
す
べ
き
年

｢

不
易
流
行｣

ふ    

え
き   

り
ゅ
う 

こ
う

〜
よ
き
伝
統
を
守
り
な
が
ら（
不
易
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進
歩
に
目
を
閉
ざ
さ
な
い
こ
と（
流
行
）に
よ
っ
て

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　  

「
理
想
」を
創
造
す
る
〜
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白石町長コラムVol.77

これまでのコラムは
こちら！

これまでのコラムは
QRコードを読み取る
ことでご覧いただけ
ます。

Vol.10
監修：奥大山江府学園　
　　　栄養教諭　石原由喜子
　　   ～給食週間募集献立より～

じゃがいもとジビエのミートグラタン

～材料～　( グラタン皿１皿分 )
・オリーブ油・・・・・・・・2g
・いのしし肉ミンチ・・・・・80g
・しか肉ミンチ・・・・・・・60g
・にんにく・・・・・・・・・１かけ
・赤ワイン・・・・・・・・・小さじ 1/2
・じゃがいも・・・・・・・・80g
・白ねぎ・・・・・・・・・・40g
・マッシュルーム・・・・・・20g
・しめじ・・・・・・・・・・20g
　トマトケチャップ・・・・・大さじ２強
　コンソメ・・・・・・・・・小さじ 1/3
　砂糖・・・・・・・・・・・小さじ 1/3
・ブロッコリー・・・・・・・40g
・ピザ用チーズ・・・・・・・大さじ３
・パン粉・・・・・・・・・・大さじ３
・耐熱容器・・・・・・・・・１枚

作り方　　
①じゃがいもは厚さ１㎝のいちょう切りにしてゆでるか、レンジで３分
　加熱する。白ねぎは小口切りにする。にんにくはすりおろしておく。マッ
　シュルームは薄くスライスする。ブロッコリーは小房に分け、固めに
　ゆでておく。しめじは石づきをとり、食べやすい大きさに切る。
②フライパンにオリーブ油をひき、にんにく、いのしし肉ミンチ・しか
　肉ミンチを入れ、赤ワインをふり入れて炒める。
③白ねぎ、しめじ、マッシュルームを加えて更に炒め、トマトケチャッ
　プ・コンソメ・砂糖を加える。
④耐熱容器にバターかサラダ油（分量外）をぬり、③の具を入れる。
⑤更にブロッコリーをのせ、ピザ用チーズをかけてパン粉をふる。
⑥⑤をトースターで３～５分焼く。

奥大山江府学園の給食週間募集献立より、親子で考案されたレシピです。
江府町産のジビエ、じゃがいも、旬の白ねぎ等、江府町産食材のおいしさ満載です。
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