
令和５年度

瑞穂市教育委員会

小 668／2.3

中 821／2.8

小 580／1.9

中 722／2.3

小 647／2.4

中 800／3.0

小 652／1.3

中 761／1.6

小 745／1.9

中 873／2.4

小 682／2.8

中 862／3.2

小 538／2.1

中 720／2.5

ブロッコリーの

おかかあえ

キャベツの

カラフルソテー

パスタスープ

麦ごはん（精白米、麦）、鶏肉の照り焼き（鶏肉、こいくちしょうゆ、酒、みりん、三温
糖）、ひじきの炒め煮（ひじき、にんじん、竹輪、大豆油、こいくちしょうゆ、三温糖、
酒、和風だし）、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）、ヨーグルト（中学校）、牛乳

五目
ごもく

きんぴら

豆腐
とうふ

のみそ汁
しる

瑞穂米粉カレーライス（精白米、麦、じゃがいも、にんじん、たまねぎ、トマト、牛肉、
米粉カレールウ、カレー粉、こいくちしょうゆ、白こしょう、塩、粉チーズ、ウスター
ソース、脱脂粉乳、トマトケチャップ、にんにく、大豆油）、いかのフリッター（いか、
塩、小麦粉、かたくり粉、大豆油）、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）、牛乳フルーツ

ポンチ

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、大豆油）、春巻き（春巻き、大豆油）、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

バンズパン、ハンバーグのトマトソース（ハンバーグ、トマトケチャップ、トマトピュー
レ、ウスターソース、三温糖、コーンスターチ）、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、大豆油、洋風だし、塩、白こしょう）、パスタスープ（ア
ルファベットマカロニ、ベーコン、たまねぎ、にんじん、じゃがいも、洋風だし、うすく
ちしょうゆ、塩、白こしょう）、牛乳

ソフト麺、ミートソース（牛ひき肉、大豆油、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）、菜の花入
りコロッケ（菜の花入りコロッケ、大豆油）、海藻サラダ（海草ミックス、だいこん、
ホールコーン、青じそドレッシング（別））、牛乳

牛乳
ぎゅうにゅう

１７日
（月）

　ミート

　ソース

（ソフト麺
めん

）

牛乳
ぎゅうにゅう

１４日
（金）

いかの

フリッター

瑞穂
みずほ

米
こめ

粉
こ

カレーライス

海藻
かいそう

サラダ

（青
あお

じそドレッシング）

菜
な

の花
はな

入
い

り

コロッケ

１３日
（木） チャーハン

牛乳
ぎゅうにゅう

１２日
（水）

バンズパン

（食
しょく

パン生地
きじ

）

ハンバーグの

トマトソース

牛乳
ぎゅうにゅう

春巻
はるま

き ワンタンスープ

    　　　       　　　　　　　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）、さわらの照り焼き（さわら、こいくちしょうゆ、みりん、
酒）、五目きんぴら（さつま揚げ、ごぼう、にんじん、さやいんげん、こんにゃく、大豆
油、こいくちしょうゆ、三温糖、みりん、酒）、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）、牛乳

１０日
（月） 五目

ごもく

うどん
鶏肉
とりにく

の

から揚
あ

げ

牛乳
ぎゅうにゅう

うどん、五目うどんのスープ（にんじん、ねぎ、豚肉、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）、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、大豆油）、ブロッコリーのおかかあえ（ブロッコ
リー、きゅうり、ホールコーン、かつお節、うすくちしょうゆ）、入学祝いちごケーキ、
牛乳入学

にゅうがく

祝
いわ

い

いちごケーキ

１１日
（火） 麦

むぎ

ごはん
さわらの

照
て

り焼
や

き

※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

                                                 　　　　　　　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

１８日
（火） 麦

むぎ

ごはん
鶏肉
とりにく

の

照
て

り焼
や

き

牛乳
ぎゅうにゅう

ヨーグルト

（中学校
ちゅうがっこう

）

ひじきの炒
いた

め煮
に

わかめのすまし汁
じる

・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

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。

＜入学進級祝い献立＞

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。

】
＜材料４人分＞＞４人分
・たまねぎ １／２個 ・じゃがいも １個

・キャベツ ２枚 ・グリーンアスパラガス ２本

・ベーコン ２０ｇ

・コンソメ １個 ・水 ４００ｃｃ

・塩 小さじ１／２ ・こしょう 少々

＜作り方＞

①たまねぎは薄切り、キャベツは芯をとり短冊切り、じゃがいもは大きさを揃えて乱切

りにする。アスパラガスの固い部分の皮をむいて２ｃｍ幅ぐらいで切る。ベーコンは

５ｍｍ幅に切る。

②鍋にベーコンを入れて炒め、玉ねぎ、じゃがいもの順に炒める。キャベツとアスパラ

ガスも加えて軽く炒めたら、４００ｃｃの水を加える。

③コンソメを加えて、野菜がやわらかくなるまで煮込む。塩とこしょうで味をととのえる。

朝ごはんを食べよう！！【春野菜のポトフ】

学校給食がはじまります

いよいよ新しい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、以下のようなさまざまなことを学ぶ教材となるものです。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食事を楽しむ

】
給食の栄養

学校給食の食事内容は、学校給食法の

「児童又は生徒一人一回当たりの学校給

食摂取基準」を参照しています。また、

家庭で不足しがちな栄養素がとれるよう

に考慮しながら、栄養バランスのよい給

食を作っていますので、残さず食べま

しょう。

②バランスよく

食べる

③安全・衛生

に気をつける

④感謝の心をもつ ⑤マナーを守る ⑥食文化を学ぶ



小 550／2.4

中 675／3.0

小 640／2.2

中 798／2.7

小 647／2.7

中 768／3.0

小 528／2.4

中 684／3.2

小 615／2.2

中 771／2.7

小 596／2.3

中 742／2.9

小 621／1.7

中 744／2.0

小 707／2.3

中 818／2.7

小型コッペパン、焼きそば（中華めん、豚肉、キャベツ、にんじん、かつお節、大豆油、
塩、白こしょう、ウスターソース、焼きそばソース、きざみ生姜）、蒸しシューマイ、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））、小魚（中学校）、牛乳

小魚
こざかな

（中学校
ちゅうがっこう

）

牛乳
ぎゅうにゅう

高野
こうや

豆腐
どうふ

の煮付
につけ

け

けんちん汁
じる

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）

麦ごはん（精白米、麦）、サーモンフライ（サーモンフライ、大豆油）、大根と厚揚げの
炒め煮（だいこん、生揚げ、さやえんどう、大豆油、こいくちしょうゆ、三温糖、酒、み
りん、和風だし）、小松菜のみそ汁（カットわかめ、えのきたけ、豆腐、こまつな、豆み
そ、むろあじ節）、牛乳

牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳
ぎゅうにゅう

ゆかりごはん（精白米、麦、ゆかり）、あじの南蛮漬け（あじ、こいくちしょうゆ、しょ
うが、酒、かたくり粉、大豆油、こいくちしょうゆ、穀物酢、酒、三温糖、あさつき）、
高野豆腐の煮付け（高野豆腐、にんじん、たまねぎ、さやえんどう、干ししいたけ、うす
くちしょうゆ、三温糖、酒、和風だし）、けんちん汁（昆布、こんにゃく、ごぼう、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

米粉入りパン、豚肉の柿ジャム焼き（豚肉、塩、白こしょう、こいくちしょうゆ、酒、柿
ジャム、レモン果汁）、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、大豆油）、春野菜のポトフ（たまねぎ、ベーコン、じゃがいも、グ
リーンアスパラガス、キャベツ、洋風だし、塩、白こしょう）、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

牛乳
ぎゅうにゅう

もやしのソテー

春
はる

野菜
やさい

のポトフ

麦ごはん（精白米、麦）、かつおのフライ（かつおのフライ、大豆油）、土佐煮（たけの
こ、にんじん、角揚げ、こんにゃく、さやえんどう、大豆油、こいくちしょうゆ、三温
糖、酒、みりん、和風だし、かつお節）、玉ねぎのみそ汁（たまねぎ、油揚げ、豆腐、
カットわかめ、ミックスみそ、むろあじ節）、牛乳

牛乳
ぎゅうにゅう

                                                 　　　　　　　主食
エネルギー源

主菜
体を作るもと

２１日
（金） ゆかりごはん

あじの

南蛮
なんばん

漬
づ

け

１９日
（水） 米

こめ

粉
こ

入
い

りパン
豚肉
ぶたにく

の

柿
かき

ジャム焼
や

き

２０日
（木） 麦

むぎ

ごはん

２４日
（月）

食パン、ハーブチキン（鶏肉、白ワイン、塩、黒こしょう、オリーブ油、バジル粉、ガー
リックパウダー、タイム粉）、グリーンアスパラガスのサラダ（グリーンアスパラガス、
ホールコーン、キャベツ、イタリアンドレッシング（混ぜます））、豆のクリームスープ
（ベーコン、大豆、たまねぎ、白いんげん豆、じゃがいも、にんじん、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

２７日
（木）

２６日
（水） 食

しょく

パン

わかめスープ

かきまわし（精白米、鶏肉、にんじん、ごぼう、干ししいたけ、竹輪、油揚げ、三温糖、
こいくちしょうゆ、酒、和風だし、大豆油）、豚肉のあんからめ（豚肉、酒、こいくち
しょうゆ、しょうが、かたくり粉、大豆油、こいくちしょうゆ、三温糖、ウスターソー
ス、中華だしの素、かたくり粉、ごま油）、ちゃんこ汁（はくさい、緑豆もやし、鶏肉団
子、だいこん、むろあじ節、こいくちしょうゆ、酒、塩）、オレンジ、牛乳

２８日
（金）

牛乳
ぎゅうにゅう

麦
むぎ

ごはん

牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳
ぎゅうにゅう

麦ごはん（精白米、麦）、きびなごのフライ（きびなごフライ、大豆油）、韓国風肉じゃ
が（じゃがいも、牛肉、たまねぎ、にんじん、にら、三温糖、こいくちしょうゆ、コチ
ジャン、酒、大豆油、かつお節）、わかめスープ（カットわかめ、にんじん、ねぎ、豆
腐、鶏がらスープの素、塩、白こしょう、こいくちしょうゆ）、牛乳

かきまわし
豚肉
ぶたにく

の

あんからめ
ちゃんこ汁

じる

きびなごの

フライ

韓国風
かんこくふう

肉
にく

じゃが

オレンジ

２５日
（火） 麦

むぎ

ごはん
かつおの

フライ

焼
や

きそば

小型
こがた

コッペパン

ハーブチキン

サーモン

フライ

大根
だいこん

と厚揚
あつあ

げの

炒
いた

め煮
に

小松菜
こまつな

のみそ汁
しる

土佐
とさ

煮
に

玉
たま

ねぎのみそ汁
しる

グリーンアスパラガスの

サラダ

豆
まめ

の

ｸﾘｰﾑｽｰﾌﾟ

蒸
む

し

シューマイ

※ 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。

＜高知県の食事＞

＜食育の日＞

瑞穂市産：ハツシモ、柿ジャム、

米粉カレールウ

岐阜県産：豆みそ、大豆、もやし

旬の食材：菜花、キャベツ、アスパラガス、

たまねぎ、じゃがいも、

たけのこ、

かつお、きびなご、わかめ

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！

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。

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。

かつお
かつおは、高知県の県魚になってい

て、日常的に食べられている魚です。

高知県では、かつおのたたきという料

理で食べられることが多いです。かつ

おの切り身の表面を網で豪快に焼き、

厚めに切り、ねぎやにんに

くなどの薬味をかけて食べ

る料理です。

高知県は、四国地方の南西に位置しています。「土佐」の国とよばれ、歴

史上で有名な坂本竜馬や吉田茂など数々の偉人を輩出してきました。また、

日本一森林の多い都道府県で豊かな自然が多くあります。全国的にも有名な

四万十川（しまんとがわ）は日本最後の清流と呼ばれ、日本３大清流にも選

ばれています。太平洋にも面していて漁業も盛んな地域です。 （参照資料

高知県ＨＰ）

土佐煮
たけのこやこんにゃくなどの

食材を土佐しょうゆで煮込み、

仕上げにかつお節を加える料理

です。かつお節の生産も盛んな

高知県では、様々な料理にかつ

お節を使ったり、しょ

うゆにかつおだし

を加えた土佐しょ

うゆが有名です。

約７００ｋｍも続く太平洋沿岸

日本最後の清流「四万十川」

瑞穂市では、米・野菜・鮎などの地域食材

を計画的に、学校給食に活用できるよう、市

担当課、ＪＡおん菜広場出荷者組合と年３回

の地産地消会議を設けて、地域の食材を大切

にしています。

令和５年度も、郷土食や行事食を通じて食

文化についての関心を深め、地域食材につい

ての理解を深めることができるよう地産地消

の推進をしていきます。

給食当番の身支度

給食当番は、給食の準備をする前

に健康や身支度のチェックをして

から配膳をしましょう。

髪の毛が

出ないよ

うに帽子

や三角巾

をつけよ

う

マスク

をきち

んとつ

けよう

石けん

を使っ

て手を

洗おう
つめは短

く切って

おこう

清潔なエプ

ロンをつけ

よう

ハンカチ

で手をふ

こう

アルコール消毒を

しよう


