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今月は、島根県のアルファ-食品株式会社より、学校給食用のアルファ-化米についてご執筆いただきました。県内の

学校給食センターでもご使用いただいておりますが、災害用に備蓄することもできます。 

 

 

 鳥取を代表する秋の味覚である梨のシーズンがやってきました。鳥取県内では、青梨や赤梨、多数の品種が

栽培され、なかでも夏に旬を迎える二十世紀梨は栽培開始から１００年以上の歴史をもち、出荷量は全国１

位と鳥取県を代表する農産物です。他にも、鳥取県園芸試験場が育成し、平成２０年に登録された鳥取県オ

リジナル品種の「新甘泉（しんかんせん）」も人気が高まっています。この新甘泉は、早生の赤梨で、大玉・高

糖度で酸味が少ないのが特徴です。 

 梨の旬は７月下旬から１０月上旬といわれ、時期によって出回る梨の品種が替わります。是非、さまざまな品

種の味を楽しんでみてください。 

 

 今月号では、北栄町学校給食セ

ンターの「ジビエとトマトのチーズ焼

き」をご紹介します。 

ジビエ（猪肉）は、白ワインやにん

にく、セロリなどと一緒に調理するこ

とで、ジビエ特有のにおいを消し食

べやすくなります。 

近年では、猪肉や鹿肉などのジビ

エ肉がスーパーで売られているのを

見かけるようになりました。是非、こ

の機会におうちの人と一緒に作って

みてはどうでしょうか。 

次号では、若桜町学校給食センタ

ーのレシピを紹介予定ですのでお

楽しみに！ 

【材 料（４人分）】             
猪ひき肉 ・・・・・60ｇ 
ペ ン ネ ・・・・・30ｇ 
にんにく ・・・・・ 2ｇ（1/2片） 
たまねぎ・・・・・100ｇ 
セロリ  ・・・・・ 20ｇ 
ト マ ト  ・・・・・ 70ｇ 
ナチュラルチーズ ・・・ 40g 
オリーブ油  ・・・・1.5ｇ（小さじ 1/2弱） 
白 ワイン  ・・・・  5ｇ（小さじ１） 
ケチャップ ・・・50ｇ（大さじ３強） 
コンソメ   ・・・ 1ｇ(小さじ１弱) 
三温糖   ・・・ 1.5ｇ（小さじ 1/2） 
塩      ・・・・・少々 
こしょう  ・・・・・少々 
乾燥パセリ ・・・・・適量 
紙カップ   ・・・・・４枚 

【ポイント】 

白ワインや香味野菜のセロリを使

うことで、 猪
いのしし

肉
に く

のにおい消しにな

ります。また、子供達が食べやす

いように味付けを工夫しました。 

協力：鳥取県学校栄養士協議会 
北栄町学校給食センター  

【作 り 方】 

① にんにくはすりおろす。たまねぎとセロリは薄切り、トマトは角切りにする。 

② 鍋にオリーブ油を熱し、にんにく、猪ひき肉を炒め、白ワインをふる。 

③ ②にセロリとたまねぎを加えて炒め、トマトを入れる。 

④ Aの調味料で味を調え、下茹でしたペンネを入れる。 

⑤ 紙カップに④を入れ、ナチュラルチーズをのせて２３０℃のオーブンで７分

程度焼く。 

⑥ 乾燥パセリをふりかけて仕上げる。 

Ａ 

NO.４ 

アルファー食品は、米飯給食が実施された 1971 年より給食

用のアルファ化米を製造してきました。食品の安全の国際規

格である FSSC22000及び ISO22000も認証取得してお

ります（本社工場）。（FSSC22000 とはオランダの食品安全

認証財団が開発した食品安全についての国際規格である

ISO22000 に、フードディフェンス等を盛り込んだ一般衛生

管理の具体的な手法が追加された食品安全の国際規格で

す。） 

この規格に基づき、安全で高品質な製品を安定して生産する

ため、原料受入れから調理・包装までの全ての工程において、

ハード・ソフトの両面からチェックを行い、徹底した生産工程の

管理を行っています。認証取得後も継続的にシステムの維持・

管理・改善を行い、食品の安全性とその信頼性の一層の向上

を目指しています。製造工程だけでなく、科学的かつ体系的に

分析された管理手法で、出荷・運送にいたるまで管理を行い、

お客様に安全な食品を提供いたします。これからもより良い商

品と、愛情と幸せをお届けしていくために、出雲の地より真摯

な活動を続けてまいります。 

 食と健康の伝言板    アルファ―食品株式会社   

皮の色が黄緑色。 

食感はシャリシャリとして、さわやかな酸味に、すっきりと

した甘さ。 

【二十世紀】色は淡緑色で肉質は柔らかく、水分が多く 

           さっぱりとした味わいが特徴。収穫時期は 

８月下旬から１０月上旬。 

【なつひめ】鳥取県オリジナルブランドの青梨。二十世紀

梨よりやや収穫時期が早く、甘みと酸味のバ

ランスが良く、さわやかな味わい。 

【菊   水】果肉は「二十世紀」に似た肉質でやや柔らか 

く、果汁を多く含み、強い甘みと共にしっかり

とした酸味も持っていている。 

皮の色は少し赤みがかかり、成熟したときに出る果皮の

ザラザラとした斑点が特徴。 

食感はやわらかく、果汁がたっぷりで、甘みが強い。 

【新甘泉】酸味が少なく、糖度が高いのが特徴。収穫時

期は８月下旬から９月上旬と短い。 

【王  秋】ラグビーボールのような縦長の形が特徴で１１ 

月上旬頃から出荷される晩生梨。糖度が高く果 

肉が柔らかいうえ、今までの晩生梨にないシャ

リシャリとした瑞々しい食感。 

【あたご】赤梨の代表品種で大きいものは１玉１㎏以上

にもなる大玉。果肉は柔らかく、甘さと独特な香

りが人気の高級果実。 

 青 梨  赤 梨 


