
月 火 水 木 金
2 春雨サラダ 3 コールスローサラダ 4 小松菜の磯和え 5 キャベツの昆布和え 6

れんこん入りシュウマイ(2) 　　　　 ちくわの磯辺揚げ(小2中3）鶏肉のみそマヨネーズ焼き 厚揚げの肉みそかけ

　　むぎごはん 　　むぎごはん

　食パン

9 切り干し大根の 10 　　　　ごぼうのサラダ 11 　白菜のごま和え 12 13
　　　　ごま和え

　むぎごはん　　　　 米粉食パン

16 　大根サラダ 17 もやしのカレー風味サラダ 18 19 ビビンバの具 20
きんぴらごぼう かぼちゃのそぼろ煮

　チキンカツケチャップソースかけ 　　　ホキのトマトソース焼き まぐろの竜田揚げ 　　　　ビビンバの具

　

　むぎごはん 　　むぎごはん 　むぎごはん 　むぎごはん

23 24 25 26
　青じそドレッシング

　むぎごはん

12月　給食だより
令和6年12月　輪之内町学校給食センター

　　五目豆

      マスタードサラダ

  ブロッコリーのハニー

　中華丼の具

　　　　　　れんこんチップス 　　さばの香味焼き

　　みかんジャム　　ポークビーンズ 　むぎごはん かぶのかきたま汁

焼きハンバーグ和風ソースかけ 　　　白身魚のフライ 　　　さわらの塩こうじ焼き 　　　　　　さつまいもコロッケ いかのみそ焼き

　関東煮 むぎごはん　　　　　　みぞれ汁

　　キャベツの香り和え 　高野豆腐のたまごとじ

すまし汁

とうふとわかめの かぼちゃの 五目ごはん　　　大根の麦みそ汁 むぎごはん 　五目野菜汁

豆乳スープ

一食うどん 　ぽかぽか豚汁

南濃みかん

うどんの汁

　　黒パン　　コーンクリームシチュー 　玉ふのすまし汁 わかめとキャベツの

　　　（肉と切り干し大根のいためもの）

スープ

（ごま入りナムル）

　　むぎごはん のっぺい汁

　糸かまぼこの

すまし汁

カレーピラフ 大根とベーコンの 　ゆばのすまし汁 　むぎごはん　　　ハヤシライスの具

キャベツのゆかり和え

　　　さけのゆうあん焼き

いわしの磯辺フライおろしソースかけ

スープ

海そうサラダ

　　　　　焼きウインナー（小1中2)

筑前煮

　白菜のみそ汁

　　　　フライドチキン(2) 　　ぶりの照り焼き

☆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グループから一部助成をうけています。
この事業では、安全でおいしい岐阜県産の農産物をたくさん使った給食をみなさんに食べてもらい、岐阜県

の農産物のこと、農業のことを 学んでもらいたいと考えています。
米(輪之内町） 牛乳 小麦粉 大豆 豆腐
干ししいたけ 切り干し大根 小松菜 もやし
ほうれん草 こんにゃく みかん
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歯ッピ―

こんだて

※献立は、材料入荷の都合により、変更することがあります。

歯ッピーくん 歯ッピーちゃん
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クリスマス

こんだて
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１８日は 「歯ッピーこんだて」

よくかむことを意識して食べる料
理には、歯ッピーくんや歯ッピ―
ちゃんがついています。そして月に
一度、8のつく日は、「歯ッピ―こ
んだて」です。今月は、18日(水)で
す。カリッと揚げたまぐろの竜田あ
ときんぴらごぼうです。

食育の

日
冬至こんだて

今月の岐阜県産予定の食べ物
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ノンエッグタルタル
ソース すりおろし

りんごゼリー
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クリスマス
デザート
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野菜たっぷり

こんだて

牛
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～岐阜県産の食材を多く取り入れます～

毎月19日は、

食育の日

今月1９日（木）は、岐阜県の恵みがいっぱいのビビ
ンバです。岐阜県産切り干し大根を甘辛く炒めた豚肉
キムチと一緒に炒めます。西濃地方で育った小松菜、
もやしを使ったナムルと一緒に輪之内町の徳川将軍家
御前米のごはんに乗せていただきます。デザートは、
南濃町のみかんです。

気温が低くなり、冷たい水で手を洗うのがつらい季節です。いろいろな物に触れる手は、一見

きれいに見えても、細菌やウイルスなどがたくさん付いています。自分自身の感染を防ぐととも

に、周りの人へ感染を広げないために、食事の前にはきちんと手を洗いましょう

○材料（４人分）
豚もも肉 100g いか 75g
干ししいたけ 小2枚 玉ねぎ 小1個
にんじん 1/4本 ゆでたけのこ 50g
ねぎ 1/2本 白菜 60g
おろししょうが小さじ1 塩、こしょう 少々
☆上白糖 小さじ1 ☆中華だし 小さじ1
☆酒 大さじ1 ☆濃口しょうゆ 大さじ1
☆オイスターソース 大さじ1 油 小さじ1
片栗粉 大さじ1と1/2 ごま油 小さじ1

○作り方

① 豚肉は、2㎝幅ほどの食べやすい大きさに切

る。いかは、1.5㎝幅の短冊に切って、下茹

でしておく。干ししいたけは、水でもどして

1㎝角の角切り。玉ねぎ、たけのこは1㎝幅

の短冊切り。にんじんは薄めのいちょう切り

にする。ねぎは、厚めの斜め切り。白菜は、

2㎝幅に切り、芯と葉をわけておく。

② 油を熱し、しょうが、豚肉を加え、塩、こ

しょうを振り、よく炒め、にんじん、玉ねぎ

たけのこ、干ししいたけ、ねぎ、白菜の芯の

部分を順に加え、さらに炒める。

③ ☆の調味料を合わせておく。②に加え、さら

に白菜の葉、いか、大さじ2ほどの水を加え

て煮る。(しいたけの戻し汁で水分調整）

④ 水で溶いた片栗粉を加え、とろみがついたら

ごま油を加える。温かいご飯に乗せましょう。

今月のレシピは、「中華丼」です。
(令和6年12月2日（月）献立より)

冬野菜である「はくさい」や「ねぎ」を使った中華丼

です。冬野菜は、免疫力を高める効果があります。

12月2日（月）は
野菜たっぷり献立

2日（月）の献立は

9種類一人分150g
（小学校中学年量）

の野菜
を使用

してい
ます。


