
　食育だより

　ハンバーグレストランHACHIのレシピを参考にしました

　ハンバーグレストランハチ（名取店）では，８月の月替わりメニューとして宮農高産の夏野

菜をたっぷり使用したカポナータハンバーグ２０１８を提供していました。

　ハチのホームページを見ると，宮城農業高校は昨年「第６回ご当地！絶品うまいもん甲子園」

で強豪校を退け，全国３９８チームの頂点に立ちました。と，宮農のことをたたえていました。

　自啓寮の食事でも地産地消は進めていますので，ハチのレシピのハンバーグを寮の食事にも

取り入れられないものかと思い，店長の斉藤さんに電話をしてみました。すると快くハンバーグ

にかけるカポナータソースの作り方，ポイントを教えてくれました。ついでにハンバーグの作

り方も聞いて見ましたが，さすがにハンバーグの材料・配合は企業秘密でダメでした。残念！　

　でも，いつもの寮弁ハンバーグに，宮農産の夏野菜と西大條家のトマトをたっぷり使って

カポナータソースを作り，添えました。スライスチーズものせて焼き、美味しくゴージャスな

弁当が出来上がりました。

◎宮農産の夏野菜を使用しています。（＆西大條家の野菜）
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ハンバーグレストランHACHI名取本店
　　　※ホームページの内容です。

名取店8月の月替りハンバーグです。

たっぷり新鮮野菜のハンバーグ！

その名も、

★宮農高産　夏野菜使用！

　カポナータ　ハンバーグ2018
宮城農業高は、昨年、「第６回ご当地！絶品うまいもん甲子園」で強豪校を退け、

全国398チームの頂点に立ちました。

その全国優勝した宮城農業高校が毎年、HACHI名取店のために、

新鮮な農産物を作っていただき、応援メニューとして活用させていただいています。

今日の寮弁当のハンバーグは「HACHI」のレシピを参考

に作りました。

ハッチの斉藤店長さんに、材料と作り方を聞きました。

ハンバーグそのもののレシピは企業秘密で伝授出来ない

と言うことでしたが、ハンバーグにかけるトマトソースの

作り方は教えていただきました。

写真のようには出来ないと思いますが、宮農産の朝取り

新鮮野菜をたっぷり使ってソースを作ります。

西大條家の野菜も使っています。

朝取り取り新鮮野

菜をたっぷり
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新鮮野菜を

たっぷり

使用！

朝取り取り新鮮野

菜をたっぷり

赤パプリカ

黄パプリカ

ピーマン

なす、トマト

ズッキーニ

朝取り取り新鮮野菜

をたっぷり

赤パプリカ、黄パプリカ

ピーマン、なす、トマト

美味しいでーす。

(教室で）

美味しいでーす。

(中庭のデッキで）

献立についての説明を熱

朝取弁当のふた



◎簡単なので挑戦しよう！
　昼のお弁当を詰める作業は、なかなか手こずっています。

おかずを４カ所に詰めるのですが、予定した分量が合わない

こともあり，詰める場所を変更したりしながら詰めました。

彩りよく完成すると「今日も美味しそうに出来たね！」と

調理員さんと喜んでいます。お弁当って不思議な力がある

気がしています。（愛情も詰められている？）

＜とんかつ弁当＞ 　　　＜松風焼き弁当＞
（切り干し大根炒り煮、さつまいものミルク煮） ※時々、汁物がつきます。 ＜揚げどうふ五目あんかけ＞

＜天ぷら弁当＞

※天つゆと大根おろし付 　　＜豚テキときなこポテト弁当＞ ＜さわらの塩麹漬け焼き弁当＞

◎スポーツと牛乳

激しい運動やスポーツをした後は筋

肉が傷んでいます。傷んだ部分をケアし，

新しい筋肉をつくるときに牛乳に含まれ

る「乳たんぱく質」が，とても効果的に

ta牛に感謝！

解答者には望ましいおやつをプレゼントします。先着３０名

骨の丈夫さを示す骨量(カルシウム量

は）は，成長期にどんどん増え，18歳

ごろに最大になります。大人になってか

ら骨量を増やすことは難しく，成長期の

「カルシウム貯金」が大切です。

成長期だけの特権！ 運動後の体のケア


