
(中学校）

緑色の食品 黄色の食品 エネルギー たんぱく質

(体の調子を整える) (熱や力になる) kcal ｇ

とり肉の香草パン粉焼き とり肉　ぶた肉　ツナ 玉ねぎ　にんじん　しめじ パン　でんぷん　じゃがいも　バター

キャベツとツナのサラダ 生クリーム　スキムミルク にんにく　パセリ　キャベツ ホワイトルウ　パン粉　マヨネーズ

ミートボールのクリームシチュー チーズ きゅうり ドレッシング　オリーブ油

れんこんとえびの寄せ揚げ とり肉　凍り豆腐　なると だいこん　にんじん　ごぼう ごはん　もち粉　でんぷん　油

ひき昆布のそぼろ煮 すき昆布　えび　たら　豆乳 しいたけ　せり　こんにゃく 砂糖　パン粉

紅白雑煮 枝豆　れんこん　玉ねぎ

だいだいと豆乳のムース だいだい

カレークノーデルコロッケ ウインナー　大豆　ハム 玉ねぎ　にんじん　キャベツ パン　梨ジャム　じゃがいも

ブロッコリーのサラダ ぶた肉 かぶ　トマト　パセリ　きゅうり パスタ　油　ドレッシング

雪ん子ミネストローネ ブロッコリー　枝豆 カレールウ　パン粉

きんぴら肉団子（３個） ひじきのり　鮭　豆腐　 ねぎ　だいこん　にんじん ごはん　じゃがいも　ごま

ほうれん草のごま和え とり肉　ぶた肉　しらす とうもろこし　ほうれん草 砂糖

石狩汁 もやし　ごぼう　玉ねぎ

とふっ子牛丼の具 わかめ　豆腐　油揚げ　牛肉 ねぎ　玉ねぎ　こんにゃく ごはん　大麦　じゃがいも

利府わかめのみそ汁 ごぼう　たけのこ　梨　しょうが 砂糖　油

いよかん グリンピース　いよかん

ハンバーグトマトソース フランクフルト　とり肉 玉ねぎ　キャベツ　だいこん パン　じゃがいも　砂糖

マカロニサラダ 牛肉　ぶた肉　ハム にんじん　パセリ　きゅうり マカロニ　マヨネーズ　パン粉

ポトフ 卵　チーズ とうもろこし　

鮭の塩焼き わかめ　ほや　ぶた肉　豆腐 だいこん　ごぼう　にんじん ごはん　でんぷん　砂糖

ブロッコリーのおかか和え 昆布　鮭　豆乳　かつお節 ねぎ　白菜　にんにく

ほや入りキムチスープ しょうが　ブロッコリー

杏仁デザート もも　あんず

ロングウインナー ベーコン　ウインナー　大豆 玉ねぎ　にんじん　キャベツ パン　マカロニ　油

チリドッグビーンズ いんげん豆　ひよこ豆 しめじ　パセリ　セロリー　

ＡＢＣマカロニスープ ぶた肉 にんにく　トマト

だし巻き卵 のり　油揚げ　卵 だいこん　白菜　ねぎ　れんこん ごはん　じゃがいも　油

れんこんのきんぴら さつま揚げ にんじん　こんにゃく　枝豆 砂糖

旬野菜のみそ汁

利府梨入りカレー ぶた肉　はんぺん　チーズ 玉ねぎ　梨　にんじん ごはん　じゃがいも　カレールウ

チーズはんぺんフライ 卵　わかめ　笹かまぼこ しょうが　にんにく　トマト 砂糖　油　ごま油　パン粉

利府わかめのサラダ きゅうり

とり肉のレモンペッパー焼き 白花豆　ベーコン　チーズ にんじん　玉ねぎ　パセリ パン　じゃがいも　ホワイトルウ

元気サラダ 生クリーム　とり肉　ハム とうもろこし　きゅうり バター　ドレッシング

にんじんのポタージュ 昆布　かつお節 キャベツ　レモン　にんにく

さばのみそ煮 ぶた肉　豆腐　さば　ひじき ごぼう　だいこん　にんじん ごはん　じゃがいも　油　砂糖

ひじきの炒り煮 大豆　さつま揚げ こんにゃく　白菜　ねぎ

豚汁 れんこん　枝豆

カレーうどん ぶた肉　なると　ちくわ 玉ねぎ　にんじん　しいたけ パン　うどん　カレールウ　油

ちくわの磯辺揚げ さつま揚げ　あおさ ねぎ　しめじ　小松菜　もやし ピーナッツ　砂糖　小麦粉

小松菜のピーナッツ和え でんぷん

ぶりの甘辛揚げ煮 ぶた肉　ぶり　わかめ にんじん　玉ねぎ　こんにゃく ごはん　じゃがいも　油

きゅうりとちくわのごま和え ちくわ　ヨーグルト グリンピース　きゅうり 砂糖　ごま　小麦粉　でんぷん

肉じゃが しょうが　いちご

いちごヨーグルト

とり竜田の利府梨ソース とり肉　わかめ　ツナ だいこん　にんじん　ごぼう ごはん　ミルメーク　小麦粉

利府わかめとツナの和え物 しいたけ　ねぎ　しょうが　梨 油　ごま油　ドレッシング

とってなげ汁 きゅうり でんぷん

ミルメークココア

野菜たっぷり焼きそば ぶた肉　ヨーグルト にんじん　玉ねぎ　しいたけ　もやし パン　中華めん　油　砂糖

仙台あおばぎょうざ（３個） キャベツ　ピーマン　しょうが　にんにく ごま油　小麦粉

フルーツのヨーグルト和え 雪菜　パイン　みかん　もも

※コメントの文面は、そのまま掲載しています。
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木
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31.9825
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27 金

月平均栄養価 エネルギー　：　851Kcal　　　たんぱく質　：　33.2ｇ　　　脂質　：　26.6ｇ　　　塩分　：　3.5ｇ

　普段の食事で不足しがちな「カルシウム」「鉄」「食物繊維」などは成長期に欠かせない栄養素です。給食以外の食事においても積極的にとるよう心がけましょう。

都合により、献立内容を変更することがありますので、ご了承ください。

利府町産米
ごはん

942 36.7

26 木 塩分控えめ
パン 763 31.8

25 水 利府町産米
ごはん 882 40.8

24 火 ミルク
パン 921 34.4

23 月 利府町産米
ごはん 945 30.3

20 金
利府町産米
ごはん

(味付けのり)
750 28.3

19 背割り
ソフトパン

11 水

13 金
利府町産米
ごはん

(ひじきのり)

12 木

10 火 利府中
バターロール

パン 923 39.4

主食 おかず
赤色の食品　
(血や肉になる)　

令和４年度
１月分　予定献立表

○みんなのお昼キャロット館○

☎：３５６－７１３５

日 曜
休みの
学校

献　立　名 使　用　す　る　材　料 栄　養　価

食育の日
メニュー

利府中
リクエスト

利府第三小
リクエスト

青山小
リクエスト

しらかし台中
リクエスト

利府小
リクエスト

しらかし台小
リクエスト

はしを上手に使う日

大寒(だいかん)

２０日(金)のはしを上手に使う日のテーマは
「まく」です。
はしを上手に使って『味付けのり』をごはん

に上手にまいて食べましょう。

１月２４日～１月３０日は、全国学校給食週間です。

学校給食は、明治２２年に山形県鶴岡市の私立忠愛小学校で、お弁当を持って来

られない子供たちに、おにぎりと焼き魚、菜の漬物を出したことが始まりとされて

います。

その後、各地へ広まっていきますが、第二次世界大戦のため中断されました。戦

後、昭和２１年１２月２４日に学校給食が再開されました。

現在、この日は冬休みに当たるため１ヶ月後の１月２４日を「学校給食記念日」

１月２４日～１月３０日を「学校給食週間」としています。

１１日(水)の食育の日メニューは、
「新年お祝いメニュー」です。
新しい年が皆さんにとって良い年

となるよう願いを込めてつくります。

食育の日メニュー

リクエスト給食
「全国学校給食週間」にちなんで、リクエスト給食を提供し

ます。小学校６年生と、中学校３年生に献立を考えてもらいま
した。栄養のバランスや彩り、地産地消など、工夫をこらした
素晴らしい献立がそろいました。お楽しみに！

太字の「米・わかめ・梨（すりおろし・ジャム）・ねぎ」
は、新鮮でおいしい利府町産を使用する予定です。

はしを上手に使う日

今月の地場産品

給食は生きた教材

給食の時間では、準備から
片づけの実際の活動を繰り返
し行うことで、望ましい食習
慣と食に関する実践力を身に
つけることができます。

明治２２年の献立

おにぎり、塩さけ
菜の漬物

現在の献立

今月の給食目標 ・・・ “ 給食について考えよう“

新しい年になりました。寒さが一段と厳しくなり、体調を崩しやすい時期です。栄養バランスのとれた食事と十分な睡眠をとって、寒さに負けずに元気に過ごしましょう。

さて、１月２４日～３０日は「全国学校給食週間」です。これを機に身近な給食の役割について知り、考えてみましょう。

２７日（金）
利府中

Ｎ・Ｋさん Ｈ・Ｓさん
赤・黄・緑の食材を入れ

て、バランスが良くなるよ
うに工夫しました。人気の
ある給食だと思うので皆食
べてくれると嬉しいです。

２４日（火）

青山小
Ｍ・Ｆさん

きらいな物でもおいしく
たべることができるポター
ジュとみんなが好きなげん
きサラダを入れました。

２５日（水）
しらかし台小
Ｏ・Ａさん

和食は美味しく基本的に
健康な体にすることが出来、
そして、栄養のバランスに
かたよりがないようにしま
した。

２３日（月）
利府第三小
Ｋ・Ｎさん

利府の食材をたっぷり
使った栄養バランスの良
いメニューで、クラスで
も大人気です。おいしく
食べて下さい。

３０日（月）
しらかし台中
Ｓ・Ｃさん

利府町産のものを多く選
び、地産地消をテーマに考
えました。これを機会に
もっと利府町産の食べ物を
食べて欲しいです。

２６日（木）
利府小

Ｈ・Ｍさん
野菜やお肉などの様々な

食材を入れて、栄養バラン
スや彩りを良くしました。
みんなが好きそうなものが
多いので、ぜひみなさんも
食べてください。


