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小魚
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 ・ 海藻
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果物
くだもの

・きのこ いも・砂糖
さとう

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

ポークカレー ぶたにく スキムミルク にんじん　トマト たまねぎ　グリンピース じゃがいも カレールウ

まぐろ きゅうり　キャベツ

ごまドレッシング

ふくじんづけ

とうにゅう いちご さとう

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

すましじる とうふ　ちらしかまぼこ にんじん　ねぎ たまねぎ　えのきたけ やきふ

とりにく でんぷん　こむぎこ あぶら

にんじん　ほうれんそう もやし さとう ごま

とうにゅう いちご さとう

クロスロールパン 牛乳 牛乳 パン

やさいスープ ベーコン にんじん　パセリ たまねぎ　マッシュルーム じゃがいも

ウインナー トマト さとう　でんぷん

とうもろこし　きゅうり
キャベツ

マヨネーズ

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

さわにわん ぶたにく にんじん　ねぎ
ごぼう　だいこん
たけのこ　しいたけ

いか レモン
パンこ　こむぎこ
さとう

あぶら

しそ キャベツ

わかめごはん 牛乳 牛乳　わかめ ごはん

なまあげとやさいのにもの ぶたにく　なまあげ
ちくわ

にんじん　さやいんげん はくさい
じゃがいも
こんにゃく　さとう

とりにく たまねぎ さとう　パンこ

オレンジ

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

ぶたじる ぶたにく　とうふ
あぶらあげ　みそ

わかめ にんじん
だいこん　ごぼう
えのきたけ

にんじん れんこん
じゃがいも　さとう
パンこ　こむぎこ

あぶら

とりにく ほうれんそう キャベツ　もやし さとう ごま

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

にくじゃが ぶたにく　なまあげ にんじん
たまねぎ　グリンピース
しめじ

じゃがいも
こんにゃく　さとう

さば

キャベツ　きゅうり
たくあんづけ

サンドバンズパン 牛乳 牛乳 パン

ハンバーグ ぶたにく　とりにく たまねぎ パンこ　さとう

こまつな キャベツ あぶら

とりにく　とうにゅう 牛乳　スキムミルク にんじん　パセリ とうもろこし　たまねぎ じゃがいも ホワイトルウ

㊥かたくちいわし ㊥さとう

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

マーボーどうふ ぶたにく　とうふ
みそ

にんじん　ねぎ
たまねぎ　メンマ
きくらげ　しょうが

さとう　でんぷん ごまあぶら

ぶたにく　みそ にんじん　ねぎ　にら
キャベツ　たまねぎ
しょうが　にんにく　しいたけ

こむぎこ　さとう あぶら

にんじん　チンゲンサイ もやし　とうもろこし

ちゅうかドレッシング

むぎごはん 牛乳 牛乳 むぎごはん

たけのこごはんのぐ とりにく　あぶらあげ にんじん たけのこ　えだまめ さとう

けんちんじる とうふ にんじん　ねぎ だいこん　ごぼう　しいたけ
さといも
こんにゃく

ごまあぶら

あつやきたまご たまご さとう　でんぷん あぶら

みかん

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

ちくぜんに とりにく　なまあげ にんじん　さやいんげん
ごぼう　たけのこ
しいたけ

さといも
こんにゃく　さとう

さわら さとう　でんぷん

こんぶ にんじん　こまつな キャベツ

※都合により材料を変更することがあります。◎印の日は業者配送です。 ＜基準値＞

小学校 650

中学校 830

いかフライのレモンソース

キャベツのゆかりあえ

にくだんご（小２コ・中３コ）

プチみかんゼリー（小１コ・中２コ）

さわらのてりやき
こんぶあえ

ちゅうかドレッシング

コーンスープ

㊥あじつけこざかな

あげぎょうざ（小２コ・中３コ）

ちゅうかサラダ

オレンジ

やさいのささみあえ
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　幸田町学校給食センター

主
おも

に体の組織
そ し き

をつくる食品
しょくひん

主
おも

に体
からだ

の調子
ちょうし

を整
ととの

える食品
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主
おも

にエネルギーになる食品
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こ ん だ て 表

緑黄色野菜
りょくおうしょくやさい

油脂
ゆ　し

・種実
しゅじつ

648
807

613
763

690
866

596
786

ごまドレッシング

ふくじんづけ
◎（小）にゅうがくおいわいゼリー

キャベツソテー

トマトケチャップ

わふうコロッケ

さばのしおやき

たくあんあえ

食物アレルギー

の表示

●乳・卵を使用している食材は、ゴシック体太字で表記しています。

●全てのパンに、小麦粉と脱脂粉乳を使用しています。

●全てのめんに、小麦粉を使用しています。

●アレルギー物質を含む食品の詳細のご希望がありましたら、給食センターへお問い合わせください。

【 お知らせ 】

※小学校の給食は１０日から、中学校の給食は１１日から始まります。

※１９日は、パンに「ハンバーグ・キャベツソテー・トマトケチャップ」をはさんで

ハンバーガーにして食べましょう。

※２１日は、麦ごはんに「たけのこごはんの具」を混ぜて食べましょう。

※２７日は、ごはんに「ビビンバの具」をのせて食べましょう。

※お問い合わせ先

幸田町学校給食センター（６２－６６８１）

幸田町教育委員会学校教育課（６２－１１１１）

※献立表の続きは、裏面をご覧ください。
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【青森県の郷土料理】

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

こうやどうふ
あぶらあげ　みそ

にんじん　さやいんげん だいこん　ふき じゃがいも

いか　たら にんじん キャベツ　たまねぎ こむぎこ　さとう あぶら

ぶたにく にんじん ごぼう　えだまめ こんにゃく　さとう あぶら　ごま

ソフトめん 牛乳 牛乳 ソフトめん

ぶたにく スキムミルク にんじん　トマト
たまねぎ　グリンピース
マッシュルーム

ハヤシルウ

ベーコン じゃがいも オリーブオイル

ヨーグルト いちご

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

ぶたにく にんじん　ほうれんそう もやし　にんにく　しょうが さとう ごまあぶら

とうふ　なると にんじん　チンゲンサイ たまねぎ

ぶたにく　とりにく
たら

たまねぎ
こむぎこ　でんぷん
さとう

むぎごはん 牛乳 牛乳 むぎごはん

とうふじる とうふ　ちくわ にんじん　ねぎ だいこん　えのきたけ

まぐろ　とりレバー でんぷん　さとう あぶら

だいこんのは キャベツ

※都合により材料を変更することがあります。◎印の日は業者配送です。 ＜基準値＞

小学校 650

中学校 830

まぐろとレバーのあげに

あおなあえ

ちゅうかスープ

しゅうまい（小２コ・中３コ）

きんぴらごぼう

ジャーマンポテト

◎いちごヨーグルト

ミートソース

ビビンバのぐ

けのしる

いかメンチ
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いよいよ新しい学校・学年での生活がスタート

しました。学校給食は、栄養バランスのとれた食

事で子どもたちの健やかな成長を支えるとともに、

さまざまなことを学ぶ教材となるものです。

給食センターでは、地域でとれる新鮮な食材を

取り入れ、安全や衛生に配慮しながら、心を込め

ておいしい給食作りに努めてまいります。１年間

よろしくお願いいたします。

今月の重点目標 「給食を知ろう」

給食は、ただ学校で食べる食事ということではなく、正し

い手洗い、配膳方法、食事マナー、栄養バランスなどについ

て学ぶ時間です。次のことに気を付けて、楽しい給食の時間

を過ごしましょう。

★準備の前や片付けの後は、

石けんできれいに手を洗い

消毒をしましょう。

★準備や片付けは、みんなで

協力して行いましょう。

★食事の前と後には、心をこ

めて「いただきます」と「ごち

そうさまでした」のあいさつ

をしましょう。

★はしや茶わんを正しく持ち、

よい姿勢で食事をしましょう。

★自分の健康を考え、好き嫌

いをしないで何でも食べま

しょう。

日本全国の郷土料理 ＊青森県（２８日）＊

青森県は、本州の最北端にあります。三方を

海に囲まれ、白神山地などの自然が多く、新鮮

な海の幸や山の幸に恵まれています。全国トッ

プの生産量をほこるりんごやごぼうをはじめ、いかや昆布

などおいしい農水産物がたくさんあります。

■けの汁

津軽地方に伝わる郷土料理です。

「かゆの汁」がなまり「けのしる」

となったと言われています。だいこ

ん、にんじん、ごぼうなどの野菜と

ふきやわらびなどの山菜、凍り豆腐

や油揚げを細かくきざんで煮込み、みそやしょうゆで味付

けした栄養豊富な汁物です。

■いかメンチ

津軽地方に伝わる家庭料理です。

いかを刺身にしたときに残る「げそ

(いかの足)」をミンチにし、野菜と

一緒に小麦粉を混ぜて、平たくして

油で揚げて作ります。終戦直後の食

料が不足している時に、貴重ないかや野菜を残すところな

く食べられるように工夫されたと言われています。

■ごぼう

青森県はごぼうの生産量が日本

で１番多い県です。シャキシャキ

した食感とよい香りが特徴です。

食物せんいが豊富に含まれるので、便秘予防に役立ちます。

職員一同力を合わせ、

おいしい給食を

作ります！

～ 今月の給食で使う愛知県産の野菜 ～

キャベツ・きゅうり・ほうれん草

葉ねぎ・チンゲン菜・れんこん

だいこん・たまねぎ・もやし


