
１　群
ぐん

２　群
ぐん

３　群
ぐん

４　群
ぐん

５　群
ぐん

６　群
ぐん

日
ひ

れんらく 魚
さかな

・肉
に く

・たまご 牛乳
ぎゅうにゅう

・乳製品
にゅうせいひん

その他
た

の野菜
や さ い

穀類
こ く る い

・いも類
る い

曜日
よ う び

こんだてメモ 豆
まめ

・豆
まめ

製品
せいひん

小魚
こ ざかな

・海
かい

そう きのこ・くだもの さとう 小学校
し ょ う が っ こ う

中学校
ち ゅ う がっ こ う

ひくシオたすベジ献立 ぶたにく ぎゅうにゅう にんじん たまねぎ　こんにゃく こめ　おおむぎ こめあぶら 569 716

きぬあつあげ しおこんぶ キャベツ　きゅうり じゃがいも 24.3 29.5

とりにく だいこん さとう 16.9 20.2

でんぷん 1.9 2.3

地域食材の日 とうふ　みそ ぎゅうにゅう にんじん たまねぎ　だいこん こめ ひまわりあぶら 586 715

にじます しめじ　えのき でんぷん こめあぶら 24.1 28.3

こおりどうふ ながねぎ　しょうが さとう 19.0 21.4

かつおぶし キャベツ　きゅうり 2.4 2.8

とりにく ぎゅうにゅう にんじん たまねぎ　えのき しょくパン 617 693

オムレツ コーン　はくさい さとう 26.6 29.7

サラダチキン キャベツ　きゅうり メープルジャム 19.4 21.3

レモン 3.4 3.8

冬至献立 ぶたにく ぎゅうにゅう にんじん たまねぎ　キャベツ こめ　おおむぎ こめあぶら 626 759

とうふ　みそ かぼちゃ ながねぎ　しょうが でんぷん ひまわりあぶら 24.0 27.7

とりにく だいこん　きゅうり さとう 20.1 22.7

かつおぶし うめ 2.1 2.5

ベーコン ぎゅうにゅう にんじん たまねぎ　はくさい コッペパン ひまわりあぶら 619 751

とりにく キャベツ　きゅうり マカロニ ドレッシング 26.3 31.2

みかん じゃがいも 21.8 25.2

でんぷん　さとう 2.8 3.5

クリスマス献立 ベーコン ぎゅうにゅう にんじん チキンライスのもと こめ　おおむぎ こめあぶら 688 822

とりにく ブロッコリー たまねぎ　えのき マカロニ 28.2 32.7

はくさい　しょうが ケーキ 27.0 29.9

にんにく　キャベツ 3.1 3.8

年越し献立 とりにく ぎゅうにゅう にんじん ごぼう　だいこん こめ　おおむぎ すりごま 505 616

とうふ こんぶ ほうれんそう しらたき　ながねぎ さといも 28.3 33.2

さけ のり しょうが　キャベツ さとう 11.7 12.5

みそ もやし でんぷん 2.1 2.3

塩分控えめで野菜
たっぷりの体にやさ
しい和食は、心も
ホッとするおいしさ
です。

山ノ内周辺でとれた食
材がたっぷりです。
今回は、雪白舞、きの
こ、豆腐、にじます、
凍り豆腐等です。

冬至に栄養たっぷ
りのかぼちゃを食
べて、今季の冬を
元気にすごしましょ
う。

お家と重ならないよ
うに、ちょっぴり早い
クリスマスです。
楽しい時間が過ごせ
ますように…。

令和６年(2024
年)最後の給食と
なりました。年取り
魚の鮭で、給食での
年越しです。
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オムレツの黄色にト
マトソースの赤、
サラダに入った
きゅうりの緑など、
目からもおいしさ
を感じる献立です。
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令和６年度
山ノ内町 学校給食センター

　TEL・FAX　３３－５５８０

月
つ き

目標
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： 寒
さ む
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ま
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をしよう
⇦給食センターのホーム
ページのQRコードです。
ぜひご覧ください。

＊食材等の都合で
献立を変更するこ
とがあります。

１２月よていこんだてひょう

～ のっぺ ～

▼ 材料（４人分）

鶏肉 （１．５ｃｍ角切り） ８０ｇ

にんじん （いちょう切り） ５０ｇ

大根 （いちょう切り） １００ｇ

里いも （半月切り） １００ｇ

長ねぎ （小口切り） ２５ｇ

こんにゃく （四角うす切り） ５０ｇ

豆腐 （さいのめ切り） １５０ｇ

酒 小さじ１

塩 ２つまみ

しょうゆ 大さじ１と2/３

かたくり粉 小さじ２

かつおだし汁 ６００ｃｃ

＊ 材料はお好みで大丈夫です。

▼ 作り方

① だし汁を入れた鍋に、鶏肉・にんじん・

大根を加え、ひと煮立ちさせる。

② ①に里いも・こんにゃくを加え、

野菜が煮えたら、豆腐・調味料を加え

さらに煮る。

③ かたくり粉を小さじ２の水でとき

②に加え、とろみをつける。

④ 長ねぎを加え、仕上げる。

＊ 今月の 「日本味めぐり」 、新潟県の

郷土料理です。

冬にぴったりの具だくさんの汁物です。

心も体もあたたまりますよ！
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