
令和４年度

瑞穂市教育委員会

小 626／2.7

中 803／3.1

小 657／1.7

中 812／2.0

小 637／2.3

中 783／2.9

小 629／2.5

中 819／3.2

小 606／2.3

中 736／2.7

小 611／1.5

中 706／1.8

小 624／2.3

中 783／3.0

小 642／3.1

中 812／3.5

小 628／1.4

中 766／1.6

使用食材 エネルギーKcal／塩分g

                                                 　　　　　　　主食
エネルギー源

主菜
体を作るもと

汁物・副菜
調子を整える

その他
ｶﾙｼｳﾑ・ﾋﾞﾀﾐﾝ

チャーハン（精白米、たまねぎ、豚肉、ホールコーン、青ピーマン、鶏がらスープの素、
塩、白こしょう、酒、こいくちしょうゆ、米油）、鶏肉のから揚げ（鶏肉、こいくちしょ
うゆ、酒、しょうが、かたくり粉、米油）、ワンタンスープ（ワンタンの皮、緑豆もや
し、にんじん、ねぎ、鶏がらスープの素、こいくちしょうゆ、塩、白こしょう）、牛乳

麦ごはん（精白米、麦）、豚肉の生姜焼き（豚肉、しょうが、こいくちしょうゆ、酒、み
りん）、炒り卵とにらともやし炒め（いり卵、緑豆もやし、にら、にんじん、米油、みり
ん、塩、白こしょう、うすくちしょうゆ、鶏がらスープの素、オイスターソース）、豆腐
のみそ汁（豆腐、えのきたけ、ねぎ、カットわかめ、豆みそ、むろあじ節）、オレンジ、
牛乳

豆腐
とうふ

のみそ汁
しる

オレンジ

ワンタンスープ
１１日
（火） チャーハン

鶏肉
とりにく

の

から揚
あ

げ

　　牛乳
ぎゅうにゅう

７日
（金） 麦

むぎ

ごはん
豚肉
ぶたにく

の

生姜焼
しょうがや

き

炒
い

り卵
たまご

とにら

ともやし炒
いた

め
　　牛乳

ぎゅうにゅう

６日
（木） 麦

むぎ

ごはん さばのみそ煮
に

白菜
はくさい

と油
あぶら

揚
あ

げの

煮
に

びたし
　　牛乳

ぎゅうにゅう

５日
（水） 黒

くろ

パン

鶏肉
とりにく

の

ハニーレモン

ソース

　　牛乳
ぎゅうにゅうキャベツとツナの

コンソメ煮
に

ポテトスープ

麦ごはん（精白米、麦）、さばのみそ煮、白菜と油揚げの煮びたし（はくさい、にんじ
ん、油揚げ、こいくちしょうゆ、みりん、和風だし）、沢煮椀（豚肉、ごぼう、だいこ
ん、にんじん、干ししいたけ、さやえんどう、ねぎ、うすくちしょうゆ、むろあじ節、
酒、塩）、牛乳

沢
さわ

煮
に

椀
わん

黒パン、鶏肉のハニーレモンソース（鶏肉、塩、白こしょう、かたくり粉、米油、はちみ
つ、うすくちしょうゆ、レモン果汁）、キャベツとツナのコンソメ煮（キャベツ、まぐろ
油漬け、にんじん、洋風だし、塩、白こしょう）、ポテトスープ（じゃがいも、ポークウ
インナー、たまねぎ、にんじん、洋風だし、塩、白こしょう）、牛乳

ブロッコリーの

おかかあえ

さつまいも

のみそ汁
しる

    　　　       　　　　　こ　ん　だ　て　　　　

毎月１９日は食育の日

　　牛乳
ぎゅうにゅう

麦ごはん（精白米、麦）、さんまの蒲焼き（さんま、かたくり粉、小麦粉、米油、こいく
ちしょうゆ、酒、みりん、三温糖、かたくり粉）、ブロッコリーのおかかあえ（ブロッコ
リー、ホールコーン、にんじん、かつお節、うすくちしょうゆ）、さつまいものみそ汁
（さつまいも、だいこん、ごぼう、にんじん、ねぎ、豆みそ、むろあじ節）、牛乳

３日
（月）

　ミート

　ソース

（ソフト麺
めん

）

いかの

ハーブ焼
や

き

　　牛乳
ぎゅうにゅう

ソフト麺、ミートソース（牛ひき肉、米油、塩、白こしょう、たまねぎ、にんじん、にん
にく、米粉豆乳ホワイトルウ、完熟トマトのハヤシフレーク、トマトケチャップ、トマト
ピューレ、脱脂粉乳、粉チーズ、三温糖、ウスターソース、トマトソース）、いかのハー
ブ焼き（いか、塩、白こしょう、バジル粉、ガーリック粉、オリーブ油）、大根サラダ
（だいこん、きゅうり、ホールコーン、カットわかめ、青じそドレッシング（別））、牛
乳

４日
（火） 麦

むぎ

ごはん
さんまの

蒲焼
かばや

き

大根
だいこん

サラダ

（青
あお

じそドレッシング）

※バランスのとれた食事をするためには、主食・主菜・副菜のある食生活を送ることが重要です。岐阜県では、「野菜ファース
ト」を発信して、野菜を積極的に食べることを普及啓発しています。

食パン、ホキのフライ（ホキのフライ、米油）、れんこんサラダ（れんこん、赤ピーマ
ン、黄ピーマン、きゅうり、イタリアンドレッシング（混ぜます））、きのこのクリーム
スープ（ぶなしめじ、まいたけ、干ししいたけ、たまねぎ、じゃがいも、にんじん、ベー
コン、牛乳、脱脂粉乳、クリーム、米粉豆乳ホワイトルウ、洋風だし、塩、白こしょ
う）、牛乳　きのこの

　ｸﾘｰﾑｽｰﾌﾟ

１３日
（木） わかめごはん さけの塩焼

しおや

き

じゃがいもの

そぼろ煮
に 　　牛乳

ぎゅうにゅう

わかめごはん（精白米、麦、炊き込みわかめの素）、さけの塩焼き（さけ、塩）、じゃが
いものそぼろ煮（鶏ひき肉、じゃがいも、たまねぎ、えだまめ、三温糖、こいくちしょう
ゆ、酒、米油）、なすのみそ汁（なす、たまねぎ、豆腐、油揚げ、ねぎ、ミックスみそ、
むろあじ節）、牛乳

なすのみそ汁
しる

１２日
（水） 食

しょく

パン ホキのフライ

れんこんサラダ 　　牛乳
ぎゅうにゅう

麦ごはん（精白米、麦）、あゆの甘露煮、野菜のゆかりあえ（キャベツ、きゅうり、ゆか
り粉、塩）、けんちん汁（昆布、こんにゃく、にんじん、豆腐、だいこん、里芋、ねぎ、
むろあじ節、こいくちしょうゆ、酒、塩）、牛乳

けんちん汁
じる

１４日
（金） 麦

むぎ

ごはん あゆの甘露煮
かんろに

野菜
やさい

の

ゆかりあえ
　　牛乳

ぎゅうにゅう

・学校給食は、「学校給食地産地消推進事業」により、県・市町村・JAグループからの助成を受けています。

・給食で使用している米は、瑞穂市で採れる「ハツシモ」です。

・野菜などの食材も瑞穂市や岐阜県産のものをできる限り取り入れています。

こちらのＱＲコードから毎日の献立の写真

や人気のある給食メニューのレシピを見る

ことができます。

※ のデザート等は、業者さんから学校へ直接配送しています。給食後は、空容器や果物の皮は業者さんに回収の依頼をしています。

私たち自身が残さずおいしく食べて、自然や環境、携わる人々に対して感謝の気持ちで一人一人がきれいに片付けましょう。

※食材入荷の都合により、献立を変更することがありますのでご了承ください。

＜鵜飼納めの献立＞

＜材料４人分＞

・卵 ２個

・ハム １枚

・玉ねぎ １／４個

・じゃがいも 小１個

・シュレッドチーズ 大さじ１

・牛乳 大さじ２

・塩、こしょう 少々

＜作り方＞

①オーブンを２００℃で余熱する。

②ハムは色紙切りにする。玉ねぎ、じゃがい

もは１ｃｍ角のさいの目切りにして耐熱ボー

ルに入れて２分ほど加熱する。

③ボールに卵を割りほぐし、チーズ、牛乳、

塩、こしょうを加えて、よく混ぜる。

④③に②の具を加えて混ぜ、アルミカップ

（耐熱の器でもよい）に分けて入れる。

⑤オーブンで１０分程度焼く。（オーブン

トースターでも焼けます）

朝ごはんを食べよう！

給食メニューを一工夫！！

【手作りオムレツ】（１０/１９）

食物アレルギー除去食対応は、

アレルギーを有する児童生徒にお

いても、給食時間を安全に、かつ

楽しんで過ごすことができること

を目標に実施をしています。一般

献立やアレルギー対応食について、

原材料をわかりやすく表示するこ

とは誤食防止をさらに高めること

ができます。より一層、本人・家

族がしっかり確認することに加え

て、教室においても見届けていけ

るようにしましょう。

１０月は国が定める「食品ロス削減月間」です。食品ロスとは、

まだ食べることができるのにゴミとして捨てられてしまう食品の

ことで、日本では１年間で６００万トンを超える量が発生してい

ます。このうち約半分は家庭からのものであり、私たち一人ひと

りが食品を無駄にしないように意識して取り組むことが大切です。



小 616／2.4

中 777／2.9

小 716／2.6

中 868／3.1

小 575／2.7

中 696／3.3

小 623／1.9

中 756／2.3

小 613／2.2

中 746／2.6

小 663／2.5

中 839／2.9

小 658／2.2

中 825／2.6

小 666／3.2

中 797／3.8

小 776／2.3

中 925／2.7

小 820／2.2

中 955／2.6

小 596／2.8

中 749／3.3

ターメリックライス（精白米、麦、ターメリック）、豆とひき肉のカレー（豚ひき肉、牛
ひき肉、大豆、にんじん、たまねぎ、にんにく、トマト、米粉カレールウ、トマトケ
チャップ、ウスターソース、白こしょう、塩、カレー粉、米油）、ささみのフリッター
（鶏ささ身、塩、小麦粉、米油）、ブロッコリーとコーンのサラダ（ブロッコリー、ホー
ルコーン、減塩和風ドレッシング（別））、牛乳

　　牛乳
ぎゅうにゅう

うどん、卵とじうどんスープ（にんじん、ねぎ、たまねぎ、鶏肉、液卵、かまぼこ、干し
しいたけ、むろあじ節、うすくちしょうゆ、塩、みりん、かたくり粉）、さつまいもの天
ぷら（さつまいも、小麦粉、塩、米油）、ひじきの炒め煮（ひじき、油揚げ、竹輪、えだ
まめ、米油、こいくちしょうゆ、三温糖、酒、和風だし）、牛乳

※バランスのとれた食事をするためには、主食・主菜・副菜のある食生活を送ることが重要です。岐阜県では、「野菜ファース
ト」を発信して、野菜を積極的に食べることを普及啓発しています。

使用食材 エネルギーKcal／塩分g

汁物・副菜
調子を整える

その他
ｶﾙｼｳﾑ・ﾋﾞﾀﾐﾝ

ブロッコリーと

コーンのサラダ

（減塩
げんえん

和風
わふう

ドレッシング）

ひじきの炒
いた

め煮
に

　　牛乳
ぎゅうにゅう

さつまいもの天
てん

ぷら

麦ごはん（精白米、麦）、かつおの揚げ煮（かつお、しょうが、塩、酒、かたくり粉、米
油、こいくちしょうゆ、三温糖、みりん、酒）、大根と厚揚げの炒め煮（だいこん、生揚
げ、さやえんどう、米油、こいくちしょうゆ、三温糖、酒、みりん、和風だし）、なめこ
のみそ汁（豆腐、カットわかめ、なめこ、ねぎ、豆みそ、むろあじ節）、牛乳

なめこのみそ汁
しる

もやしのソテー 　　牛乳
ぎゅうにゅう

米粉入りパン、手作りオムレツ（液卵、ロースハム、サイコロポテト、たまねぎソテー、
プロセスチーズ、乾燥パセリ、牛乳、クリーム、塩、白こしょう）、もやしのソテー（緑
豆もやし、青ピーマン、赤ピーマン、洋風だし、塩、白こしょう、米油）、大根としめじ
のスープ（だいこん、ぶなしめじ、にんじん、ポークウインナー、洋風だし、うすくち
しょうゆ、塩、白こしょう、酒）、りんごゼリー、牛乳大根

だいこん

としめじの

スープ
りんごゼリー

大根
だいこん

と厚揚
あつあ

げの

炒
いた

め煮
に 　　牛乳

ぎゅうにゅう

２１日
（金） 麦

むぎ

ごはん
豚肉
ぶたにく

の

りんごソース

里芋
さといも

の含
ふく

め煮
に

だご汁
じる

                                                 　　　　　　　主食
エネルギー源

主菜
体を作るもと

１９日
（水） 米

こめ

粉
こ

入
い

りパン
手作
てづく

り

オムレツ

２０日
（木） 麦

むぎ

ごはん
かつおの

揚
あ

げ煮
に

１７日
（月）

　卵
たまご

とじ

　うどん

ささみの

フリッター

１８日
（火）

豆
まめ

とひき肉
にく

の

カレー

（ターメリック

ライス）

２４日
（月）

２５日
（火）

ハヤシライス（精白米、麦、牛肉、赤ワイン、塩、白こしょう、米油、たまねぎ、にんじ
ん、じゃがいも、トマトケチャップ、脱脂粉乳、ウスターソース、完熟トマトのハヤシフ
レーク、粉チーズ）、瑞穂かぼちゃコロッケ（瑞穂かぼちゃコロッケ、米油）、フルーツ
ポンチ（みかんシロップ漬け、ももシロップ漬け、パインアップルシロップ漬け、ファイ
バーゼリーミックス）、牛乳

　　牛乳
ぎゅうにゅう

フルーツポンチ

うどん、五目肉うどんのスープ（鶏肉、にんじん、ねぎ、かまぼこ、干ししいたけ、油揚
げ、むろあじ節、こいくちしょうゆ、塩、みりん）、焼き根菜つくね、きんぴらごぼう
（ごぼう、にんじん、こんにゃく、米油、こいくちしょうゆ、酒、和風だし、みりん、一
味唐辛子）、牛乳

３１日
（月） 五目

ごもく

肉
にく

うどん
焼
や

き

根菜
こんさい

つくね
きんぴらごぼう

　　牛乳
ぎゅうにゅう

瑞穂
みずほ

かぼちゃ

コロッケ

２６日
（水）

２７日
（木）

　ハヤシ

　ライス

２８日
（金）

　肉
にく

みそ

　かけ

（ソフト麺
めん

）

バターロール

パン

焼
や

き

ﾌﾗﾝｸﾌﾙﾄ

キャベツの

カラフルソテー

きのこと

野菜
やさい

の

まぜごはん

秋
あき

さばの

モロヘイヤ

梅
うめ

あんかけ

鶏
とり

つみれの

みそ汁
しる

麦
むぎ

ごはん とり天
てん

切干
きりぼし

大根
だいこん

の

ツナあえ

麦ごはん（精白米、麦）、豚肉のりんごソース（豚肉、塩、白こしょう、白ワイン、りん
ごピューレ、トマトピューレ、トマトケチャップ、ウスターソース、コーンスターチ）、
豆乳おから（おから、豆乳、鶏ひき肉、干ししいたけ、にんじん、ねぎ、三温糖、こいく
ちしょうゆ、和風だし、米油）、わかめのすまし汁（カットわかめ、みつば、えのきた
け、かまぼこ、豆腐、むろあじ節、塩、うすくちしょうゆ）、牛乳

ソフト麺、肉みそかけ（豚ひき肉、にんじん、たまねぎ、しょうが、米油、豆みそ、脱脂
粉乳、三温糖、和風だし、かたくり粉）、大学芋（さつまいも、米油、三温糖、こいくち
しょうゆ）、切干大根のツナあえ（切干大根、ほうれんそう、にんじん、まぐろ油漬け、
こいくちしょうゆ）、牛乳

麦ごはん（精白米、麦）、とり天（鶏ささ身、しょうが、こいくちしょうゆ、酒、小麦
粉、かたくり粉、米油）、里芋の含め煮（里芋、にんじん、さやいんげん、こいくちしょ
うゆ、酒、みりん、和風だし）、だご汁（すいとん、豚肉、にんじん、だいこん、干しし
いたけ、油揚げ、ねぎ、むろあじ節、ミックスみそ）、牛乳

バターロールパン、焼きフランクフルト、キャベツのカラフルソテー （キャベツ、赤ピー
マン、青ピーマン、米油、洋風だし、塩、白こしょう）、ポークビーンズ（大豆、豚肉、
にんじん、たまねぎ、じゃがいも、トマト、トマトケチャップ、ウスターソース、こいく
ちしょうゆ、塩、白こしょう、三温糖、洋風だし、米油）、牛乳

きのこと野菜のまぜごはん（精白米、まいたけ、ぶなしめじ、にんじん、えだまめ、油揚
げ、切干大根、干ししいたけ、三温糖、こいくちしょうゆ、みりん、酒、和風だし、米
油）、秋さばのモロヘイヤ梅あんかけ（さば、しょうが、こいくちしょうゆ、かたくり
粉、米油、モロヘイヤ、梅びしお、みりん、はちみつ、こいくちしょうゆ、かたくり
粉）、鶏つみれのみそ汁（鶏肉団子、緑豆もやし、だいこん、チンゲン菜、豆みそ、むろ
あじ節）、いちごヨーグルト、牛乳

　　牛乳
ぎゅうにゅう

わかめのすまし汁
じる

　　牛乳
ぎゅうにゅう

　　牛乳
ぎゅうにゅう

大学
だいがく

芋
いも

豆乳
とうにゅう

おから

　　牛乳
ぎゅうにゅう

ポークビーンズ

　　牛乳
ぎゅうにゅう

　いちご

　ﾖｰｸﾞﾙﾄ

※ のデザート等は、業者さんから学校へ直接配送しています。給食後は、空容器や果物の皮は業者さんに回収の依頼をしています。

私たち自身が残さずおいしく食べて、自然や環境、携わる人々に対して感謝の気持ちで一人一人がきれいに片付けましょう。

※食材入荷の都合により、献立を変更することがありますのでご了承ください。

＜大分県の食事＞

＜食育の日＞

＜中学生学校給食選手権献立＞

＜地産地消料理＞

瑞穂市産：ハツシモ、瑞穂かぼちゃコロッケ、あゆ、ねぎ

岐阜県産：牛乳、うどん、鶏肉、豆みそ、大豆、豆腐、

もやし、大根、まいたけ、切干大根

旬の食材：さんま、さけ、さば、かつお、れんこん

りんご、さつまいも、里芋

地産地消の推進をしています！

ふるさとの食材はおいしいね！うれしいね！

かきりんマークがついている

日（ハツシモ以外）には、瑞穂市産

食材（ふるさと食材）が使われてい

ます。

大分県は、九州の北東に位置しています。「温泉県」としても有名で、日本一の湧

出量と源泉数を誇っています。温暖な気候に恵まれ、海や山などの豊かな自然、その

中で育まれた新鮮でおいしい食材が多くあります。

だご汁

古くから小麦粉の栽培が盛ん

だった大分県では小麦粉で作った

団子を汁物に入れて煮込んだ「だ

ご汁」が食べられてきました。秋

から冬にかけて、

体を温める

料理として

各家庭で親

しまれてい

ます。

とり天

鶏肉の消費量

日本一の大分市

のソウルフード

です。下味をつ

けた鶏肉に天ぷ

ら粉をつけて揚げた料理です。昔は鶏

肉が高価だったため、唐揚げよりも衣

が分厚い天ぷらにした方が家族みんな

がたくさん食べられるという理由から

考えられた料理です。


