
　鶏もも(若鶏) 1こ 　上白糖 1 ☆液卵 15 　ごぼうささがき(冷) 15 ☆中華麺 30 ☆みそ(米)淡色辛みそ 2.6 　まだら 50 ☆濃口醤油 1.2 　鶏もも皮なし 40 　みりん(本みりん) 1.56
　純米酒 1 ☆濃口醤油 2.1 ☆鶏団子 15 　ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ(冷凍) 5 　キャベツ 30 ☆みそ(米)赤色辛みそ 2.2 ☆天ぷら粉 9 　みりん(本みりん) 0.6 ☆厚揚げ（冷） 45 　上白糖 1.7
☆りんごピューレ 4.8 　一味唐辛子 0.01 　たまねぎ 25 ☆濃口醤油 3.6 　青ねぎ 5 ☆中華だし(顆粒) 1.8 　水 9 　梅肉 1.8 　たまねぎ 55 ☆みそ(米)淡色辛みそ 1.8

☆高野豆腐 5 　上白糖 1.8 　豚挽肉 40 　上白糖 1.2 　米ぬか油(築野食品) 7 　上白糖 0.8 　人参 10 ☆みそ(米)赤色辛みそ 1.7
　人参 10 　みりん(本みりん) 3.6 　たまねぎ 55 　純米酒 1.8 　ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ(冷凍) 5 ☆中華だし(顆粒) 0.5

　キャベツ 15 　コーン・冷凍 5 　しいたけ(干・乾) 1.5 ☆だしパック 2.2 　人参 10 ☆トウバンジャン 0.05 　生姜 0.3 　米ぬか油(築野食品) 0.4
☆大豆水煮 5 ☆ごまドレッシング 1こ 　生姜 0.2 　米ぬか油(築野食品) 0.5 　白菜 45 　上白糖 1.8 　純米酒 3.64
　レッドキドニー 5 　にんにく 0.2 　水菜 5 ☆淡口醤油 0.8

　白菜 30 　ゆかり 0.4 ☆カットわかめ 0.5 　いりごま 0.8
　大根 15 　食塩 0.02 　いりごま 0.8 　米酢 1.8 　くきわかめ 5 　いりごま 0.8

　たまねぎ 20 　ごぼうささがき(冷) 5 　ブロッコリー(冷) 25 ☆ごまドレッシング 1こ ☆枝豆(冷凍) 5 ☆濃口醤油 1.6
　突きこんにゃく(生いも) 5 　青ねぎ 5 　コーン・冷凍 10 　突きこんにゃく(生いも) 5 　米酢 0.8
☆厚揚げ(冷) 15 ☆みそ(米)淡色辛みそ 6.8 ☆野菜かき揚げ 1枚 　米ぬか油(築野食品) 6 ☆厚揚げ(冷) 15 　大根 20 　コーン・冷凍 10 　上白糖 0.8
　かぼちゃ(冷凍) 20 ☆だしパック 2.2 　えのき(ほぐし・カット) 5 　しいたけ(干・乾) 0.5 　小松菜(冷) 15 ☆ごま油 0.5
　しめじ(ほぐししめじ) 5 　人参 10 ☆淡口醤油 3.5

　青ねぎ 5 　食塩 0.02
☆白玉団子 20 ☆だしパック 2.6

　鶏もも(若鶏) 60 ☆濃口醤油 3 　豚もも(大型)赤身 27 　生姜 0.2 ☆うどん(冷) 30 　ごぼうささがき(冷) 5 ☆ハンバーグ 1こ 　みりん(本みりん) 1 ☆あさり（水煮） 5 　ｺｰﾝ缶(ｸﾘｰﾑ) 10
　生姜 0.3 　みりん(本みりん) 1 　たまねぎ 36 ☆淡口醤油 1.08 　豚もも(大型)赤身 25 　たまねぎ 20 　上白糖 2 　純米酒 0.5 　純米酒 2 ☆牛乳(調理用普通牛乳) 40
　純米酒 1.5 　上白糖 2 　人参 13 ☆中華だし(顆粒) 1.4 　青ねぎ 5 ☆みそ(米)淡色辛みそ 6.8 ☆濃口醤油 2 　かたくり粉 0.5 ☆ﾍﾞｰｺﾝ(ｼｮﾙﾀﾞｰ) 5 　パセリ(乾) 0.05

　キャベツ 35 　かたくり粉 1.8 　さつまいも 15 ☆だしパック 2.2 　じゃがいも 30 ☆脱脂粉乳 1.5
☆うずら卵(水煮) 16 　上白糖 0.4 　人参 10 　米ぬか油(築野食品) 0.5 　たまねぎ 40 ☆コンソメ(顆粒) 0.5

☆しそひじき 4 　人参 5 　しいたけ(干・乾) 1.2 　米ぬか油(築野食品) 0.5 　ごぼうささがき(冷) 15 　すりごま 1 　ﾏｯｼｭﾙｰﾑ(水煮缶詰) 5 ☆ポタージュの素FFe 8.5
　白菜 25 　すりごま 0.5 　小松菜(冷) 15 ☆淡口醤油 0.3 　レッドキドニー 5 　こしょう(混合) 0.02
　ほうれん草(冷凍) 20 　ほうれん草(冷凍) 10 　いりごま 1.2 　ﾂﾅ缶(ﾏｸﾞﾛ油漬)ﾌﾚｰｸ,ﾗｲﾄ 5 　上白糖 0.8 　しめじ(ほぐししめじ) 5

　大根 30 ☆淡口醤油 1.4 ☆きざみ揚げ 5 　上白糖 1 　レモン(果汁) 1 　米酢 0.5
　小松菜(冷) 10 　米酢 0.9 　白菜 25 ☆濃口醤油 1.4 　コーン・冷凍 5 ☆ノンエッグマヨ(小袋) 1袋

　ほねく 10 　ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ(冷凍) 5 　ﾂﾅ缶(ﾏｸﾞﾛ味付)ﾌﾚ-ｸ 5 　上白糖 1.2 　コーン・冷凍 5 　米酢 1.4 　キャベツ 20 　コーン・冷凍 5
☆厚揚げ(冷) 25 ☆淡口醤油 1.2 　レモン(果汁) 1 　こしょう(混合) 0.02 　大根 15 ☆ごまドレッシング 1こ
　じゃがいも 40 ☆濃口醤油 2 　たまねぎ 30 　キャベツ 10
　突きこんにゃく(生いも) 10 　上白糖 1.8 　人参 5 ☆コンソメ(顆粒) 1.8
　たまねぎ 30 　みりん(本みりん) 1 　じゃがいも（冷凍） 40 ☆みそ(米)淡色辛みそ 1.8 　しめじ(ほぐししめじ) 5 ☆淡口醤油 0.5
　人参 10 　純米酒 1 　かたくり粉 1 　上白糖 2.25 　えのき(ほぐし・カット) 5 　こしょう(混合) 0.01
☆だしパック 1.5 　米ぬか油(築野食品) 4 ☆濃口醤油 0.2 　じゃがもち 20

　大根 35 ☆みそ(米)淡色辛みそ 1.5 　さば 1切 　みりん(本みりん) 1 　鶏もも(若鶏) 60 　食塩 0.2 ☆メンチカツ 1こ 　米ぬか油(築野食品) 6 　鶏もも(若鶏) 1こ 　上白糖 1
　豚挽肉 40 ☆中華だし(顆粒) 1.3 　純米酒 0.5 　上白糖 2 　にんにく 0.8 　こしょう(混合) 0.03 　料理酒 2 ☆ソース(とんかつ) 1
　たまねぎ 50 　上白糖 1.8 　生姜 0.2 ☆濃口醤油 3 ☆濃口醤油 1 　カレー粉 0.24
　人参 15 　純米酒 1.8 　じゃがいも 25 　こしょう(混合) 0.02 　みりん(本みりん) 1
　青ねぎ 5 ☆トウバンジャン 0.05 　大根 20 ☆塩昆布 0.8 ☆枝豆(冷凍) 5 　米酢 0.4
　生姜 0.3 ☆テンメンジャン 0.25 　小松菜(冷) 15 ☆淡口醤油 1.5 　小松菜(冷) 15 　米酢 0.3 　コーン・冷凍 10 　上白糖 0.3
　にんにく 0.3 　かたくり粉 1.3 　白菜 25 　米酢 0.8 　いりごま 0.5 　食塩 0.02 ☆ノンエッグマヨ(小袋) 1袋 　かぼちゃ(冷凍) 30 　米酢 0.4
☆みそ(米)淡色辛みそ 2.8 　米ぬか油(築野食品) 0.5 　コーン・冷凍 5 　上白糖 0.8 　ﾂﾅ缶(ﾏｸﾞﾛ油漬)ﾌﾚｰｸ,ﾗｲﾄ 5 　上白糖 0.3

☆ちりめんじゃこ 3 ☆ごま油 0.8 　レモン(果汁) 1 ☆ノンエッグマヨ(小袋) 1袋
☆液卵 25 　みりん(本みりん) 0.7 ☆あさり（水煮） 5 　えのき(ほぐし・カット) 5 ☆枝豆(冷凍) 5

　ﾌﾞﾗｯｸﾏｯﾍﾟもやし 10 　米酢 0.8 　たまねぎ 55 ☆濃口醤油 2.8 ☆きざみ揚げ 5 　しめじ(ほぐししめじ) 5
　キャベツ 10 ☆ラー油 0.03 　鶏もも(若鶏) 30 　いんげん(冷) 5 　ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ(冷凍) 5 ☆淡口醤油 1.4 　人参 5 　青ねぎ 5
　コーン・冷凍 10 ☆ごま油 0.8 　たまねぎ 25 ☆濃口醤油 3.6 　人参 10 　純米酒 3 　たまねぎ 30 ☆みそ(米)淡色辛みそ 6.9 　たまねぎ 20 ☆木綿豆腐(冷)Fe,Ca,繊維 10
　上白糖 1.5 ☆濃口醤油 1.6 ☆高野豆腐 5 　上白糖 1.8 ☆厚揚げ(冷) 10 ☆だしパック 2.2 　ごぼうささがき(冷) 10 ☆だしパック 1.8 　小松菜(冷) 15 ☆コンソメ(顆粒) 1.8

　人参 10 　みりん(本みりん) 3.6 　しいたけ(干・乾) 0.5 　えのき(ほぐし・カット) 10 ☆淡口醤油 0.5
　しいたけ(干・乾) 1.5 ☆だしパック 2.2 　上白糖 2.4 ☆白玉団子 10 　こしょう(混合) 0.01
　ごぼうささがき(冷) 15 　米ぬか油(築野食品) 0.4 　人参 10

　鮭 50 　みりん(本みりん) 0.3 　豚もも(大型)赤身 35 　生姜 0.15
　こしょう(混合) 0.05 ☆ノンエッグマヨネーズ 8 　人参 15 　カレー粉 0.3

　たまねぎ 60 ☆カレールウ 11
　じゃがいも 40 　トマトケチャップ 1.5

　大根 30 ☆濃口醤油 1.8 　しめじ(ほぐししめじ) 10 　米ぬか油(築野食品) 0.5
☆カットわかめ 0.3 ☆ラー油 0.03 　にんにく 0.15
　上白糖 1.5 ☆ごま油 1.5
　米酢 0.9 　一味唐辛子 0.02

　きゅうり 15 　オリーブ油 0.8
　コーン・冷凍 10 ☆濃口醤油 0.8

　豚挽肉 24 　干しひじき・乾 0.24 ☆枝豆(冷凍) 10 　こしょう(混合) 0.02
　人参 10 　上白糖 2.4 　米酢 1.8 　食塩 0.01
　ごぼうささがき(冷) 36 　みりん(本みりん) 0.64 　上白糖 1
　突きこんにゃく(生いも) 8 ☆濃口醤油 3.6
　たまねぎ 15 ☆だしパック 0.8
　いんげん(冷) 4 ☆ごま油 0.4

関本
せきもと

さん…玄米
げんまい

１２月学校給食予定献立表 かつらぎ町教育委員会

今月
こんげつ

の生産者
せいさんしゃ

さん 　献立表の数値・数量は原則小学校中学年１人
当たりの値です。
低学年…約１０％減　高学年…約１０％増
中学生・・・約３０％増　になります。

※献立および献立表について※

都合により、献立もしくは食材を変更する場合があります。変更

　また、メニューに応じて箸もしくはスプーンがつきます。

宮本
みやもと

さん…白菜
はくさい

・大根
だいこん

・青
あお

ねぎ・キャベツ した場合は学校へ連絡いたします。給食では毎日、牛乳がつきます。

水 木 金

★★★★★こどもロコモ対策として、月に数回ビタミンＤ強化献立を取り入れています。カルシウムだけでなく、ビタミンＤも意識して摂取し、強い骨作りを心がけましょう。★★★★★

本町の学校給食では、かつらぎ町の農家さんが作ってくれた玄米を「金芽米加工」して使用しています。また、今年度よりパンを金芽米米粉を使用したパンを提供いたします。

月 火

●ごはん 614/828 ●ごはん 668/881 ●ごはん

2 3 4 5 6

●とりにくのバーベキューソース ●とりだんごとこうやどうふのにもの ●みそラーメン ●たらのてんぷら（うめだれ） ●あつあげのみそいために

13

678/885 ●ごはん 607/809 ●ごはん 607/834

●くきわかめあえ

☆やきししゃも　小：2尾　中：3尾

10 11

●ごはん

●こんにゃくのみそしる

●ゆかりあえ

●やさいかきあげ　小：1枚　中：2枚

☆のりつくだに　　　１ふくろ

●ボイルやさい

☆チーズ　　　１こ

●はくさいのごまずあえ

●すましじる

619/841 ●ごはん 564/764 ●ごはん 591/778

12

613/818

9

●ごはん

●ビーンズサラダ

17（ビタミンD強化献立） 18 19 20

●ごぼうサラダ

●じゃがもちスープ

●キャベツとだいこんのサラダ

☆オムレツ　　　１こ

●てりやきハンバーグ ●クラムチャウダー

●みそポテト

●あぶらあげのごまずあえ

☆こざかなつくだに　　　１ふくろ

☆ソフールげんきヨーグルト　　１こ

638/852●ごはん 667/870 ●ごはん 650/867 ●ごはん
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●ごはん 606/806 ●ごはん 641/835

●ちゅうかあえ

●ポテトサラダ

●あさりのみそしる

●かぼちゃサラダ
●やさいのじゃこあえ

●こうやどうふのにもの

☆あじつけのり　　　１ふくろ

●だいこんのこんぶあえ

●やさいのたまごとじ

☆ミニフィッシュ　　　１ふくろ

☆きんめまいパン 599/784

●とりにくのてりやき ●はっぽうさい ●とんじるうどん

●さけのマヨネーズやき ●クリスマスカレー

●マーボーだいこん ●さばのてりやき ●とりにくのパリパリやき ●メンチカツ ●チキンステーキ（カレーソース）

608/826 ●ごはん 689/869 ●ごはん

●ひじきあえ

●ほねくのにもの

●だいこんとツナのサラダ

●コンソメスープ

●だいこんのピリからあえ

●きんぴらごぼう

☆うめびしお　　　１ふくろ

●コロコロサラダ

☆セレクトデザート　　　１こ

●スティックだいがくいも　小：3本　中：40ｇ

23 24

12/22は冬至
とうじ

です

教室掲示用

給食のあのメニューを作ってみよう！
令和６年度に給食試食会で保護者の方とお話させていただいた際に、よくお声掛けをいただいたことがあります。

それは…「コロコロサラダのレシピが知りたい！」ということでした。そこで、今回は「コロコロサラダ」のレシピを紹介します。ぜひ作ってみてくださいね♪

☆コロコロサラダ☆
＜材料・分量（小学校中学年1人分）＞

●きゅうり １５ｇ

●コーン（冷凍） １０ｇ

●枝豆（冷凍・むき身） １０ｇ

◎米酢 １．８ｇ

◎砂糖 １ｇ

◎オリーブオイル ０．８ｇ

◎こいくちしょうゆ ０．８ｇ

◎こしょう ０．０２ｇ

◎食塩 ０．０２ｇ

＜作り方＞

① きゅうりは１ｃｍ程度の角切りにする。

※給食ではきゅうりを切った後蒸して火を通します。ご家庭で作って食べる際には生のままでもOK。

より、給食の食感に近づけるにはさっと蒸すもしくは茹でるといいでしょう。

② コーンと枝豆は湯がいておく。

※給食では無塩のむき枝豆を使っています。またコーンと枝豆は給食センターでは蒸して加熱します。

③ ①②の粗熱を取った後、冷蔵庫で冷やしておく。

④ ◎を混ぜ合わせてドレッシングを作り、冷蔵庫で冷やしておく。

※オリーブオイルはすべての調味料をよく混ぜ合わせた後、最後に入れてください。

⑤ 食べる直前に③を④で和えて出来上がり♪

「コロコロサラダ」は給食センターでの給食が始まった頃からずっと人気があるメニューです。

児童生徒からのリクエストも多く、かつらぎ町の給食では定番メニューとなっています。


