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冬が旬
しゅん

の野菜
や さ い

は、寒
さむ

さで凍
こお

らないように、細胞
さいぼう

に「糖
とう

」を蓄
たくわ

えるた

め甘
あま

く感
かん

じます。冬
ふゆ

ならではの野菜
や さ い

の甘味
あ ま み

を味
あじ

わいたいですね。

※学校給食に使われる岐阜県産農産物には、「学校給食地産地消推進事業」により、JAグループ、市町、県による助成が行われています。

※物資調達の都合により,献立が変更になる場合があります。(給食センターから学校へは文書でお知らせしています。)

794 kcalエネルギー 636 kcal 795 kcal エネルギー 603 kcal

30 31岐阜県の地場産物献立

811 kcal エネルギー 771 kcal 928 kcalエネルギー 631 kcal 717 kcal エネルギー 631 kcal 797 kcal エネルギー 739 kcal 930 kcalエネルギー 622 kcal

26 2723 24 25海津市の地場産物献立 はらぺこあおむし給食 広島県の料理 昔の学校給食

849 kcal エネルギー 598 kcal 795 kcalエネルギー 632 kcal 762 ｋｃａｌ エネルギー 663 kcal 792 kcal エネルギー 605 kcal 767 kcalエネルギー 619 kcal

19 食育の日 2016 17 18お正月の料理

839 kcal エネルギー 629 kcal 782 kcalエネルギー 661 kcal 696 kcal エネルギー 599 kcal 753 ｋｃａｌエネルギー 614 kcal

12 1310 11

令和4年度 1月 給食こんだて表
海津市学校給食センター

( 　)内の数は(小･中)を表しています

小学校のエネルギー(ｋｃａｌ)は、3・4年生を基準としたものです

月 火 水 木 金

麦ごはん けんちんじる

ヨーグルト

牛乳

米粉ロールパン 冬野菜のクリーム
スープ

牛乳

はくはん 野菜のみそしる

牛乳

うどん 肉うどんのしる

牛乳

豚丼の具 大根サラダ 五目きんぴら 切り干し大根の
あえもの

ちくわの磯辺あげ
（２・３）

さけのムニエル とりにくの照り焼き

ししゃもの
カレーあげ

（２・２）

さけわかめ
ごはん もちふのすましじる

りんご 牛乳

麦ごはん トマトチキンカレー

牛乳

小型パン 塩焼きそば

牛乳

麦ごはん
大根とさといもの

みそしる

牛乳

麦ごはん（委託） 沢煮わん

牛乳

にしめ キャベツサラダ 杏仁豆腐 西美濃野菜の
おひたし

ひじきのそぼろにれんこんチップ 根菜バーグ とりにくのトマトだれ さばのみそかけ

はくはん 根菜みそしる

牛乳

麦ごはん すきやき風にこみ

牛乳

レーズンパン ソーセージコーン
チャウダー

チョコケーキ

牛乳

麦ごはん 大平じる

牛乳

ソフトめん
カレーあんかけ

ミルメークココア
牛乳

豆腐チャンプルー なばなのごまあえ
グリーンサラダ
サウザンドレッシング かみってる！

ゴーゴーいため
甘酢あえ

さわらのバター
しょうゆ焼き

あげごぼうの
あまがらめ

とりにくの
マーマレード 焼き

トントンもみじの
ひろしまソース

鯨のケチャップソース

きんぎょめし
糸かまぼこの

すましじる

岐阜桃ゼリー

牛乳

麦ごはん 麻婆豆腐

牛乳

赤しそ和え チンゲン菜のナムル白身魚のみかんソース
ギョウザ
（２・３）

もっと野菜を
食べよう！

業者配送

◇ １０日(火) ヨーグルト

◇ １６日（月） りんご

◇ ２５日(水) チョコケーキ

◇ ３０日（月） 岐阜桃ゼリー

〇はくさい

〇ねぎ

〇なばな

〇だいこん

〇ブロッコリー

○こまつな

〇ほうれんそう

〇しゅんぎく

○海津市産

・きゅうり・トマト・油揚げ

・なばな ・米・南濃みかん

・しゅんぎく

○にしみの産

・ほうれん草・小松菜・大根

・チンゲン菜・もやし

作ってみませんか
かいづっち の給食レシピ
～ トマトチキンカレー ～

＜ 材料 ＞ （ ４人分 ）

・オリーブ油 小さじ１

・にんにく 小１片

・鶏もも肉 １２０ｇ

・たまねぎ １個

・にんじん １/２本

・トマト １個

・じゃがいも １個

・マッシュルーム ２個

・ローレル粉 少々

・こしょう 少々

・洋風だしの素 小さじ１

・ウスターソース 大さじ１/２

・トマトケチャップ 大さじ１/２

・りんごピューレ ３２ｇ

・無調整豆乳 ４０ｍｌ

・カレールウ ６０ｇ

＜作り方＞

① トマト、たまねぎ、じゃがいも、にんじんは角切りに

する。にんにくはすりおろす。マッシュルームはスラ

イスする。鶏肉は一口大に切る。

② 鍋にオリーブ油を熱し、すりおろしたにんにくと鶏肉

を入れ炒める。たまねぎも加えて炒め、透き通るま

で炒めたら３００ｍｌの水を加える。

③ じゃがいも、にんじん、マッシュルームを入れ、洋風

だしの素、ローレルを加えて煮る。野菜に火が通っ

たらトマトを入れ、トマトケチャップ、ウスターソース、

こしょうを加え煮る。

④ りんごピューレと豆乳を加え、カレールウを加えて弱

火でルウがなじむまで煮て仕上げる。

エビフライ
（２・２）

ノンエッグタルタルソース


