
 

～学校
がっこう

給食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

のメニュー～ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

岐阜市
ぎ ふ し

の人気
に ん き

メニュー ２５日
にち

（月
げつ

） 

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

の人気
に ん き

メニュー「揚
あ

げパン」

は給
きゅう

食室
しょくしつ

で揚
あ

げたパンにシナモンシュガ

ーをまぶして作
つく

ります。おいしく安全
あんぜん

に作
つく

るために、油
あぶら

の温度
お ん ど

や衛生
えいせい

 

管理
か ん り

を徹底
てってい

しています。 

味
あじ

の旅
たび

「京都府
きょうとふ

」 ２９日
にち

（金
きん

） 

京都
きょうと

は古
ふる

くから日本
に ほ ん

の政治
せ い じ

と文化
ぶ ん か

の中心
ちゅうしん

とし

て発展
はってん

してきました。京
きょう

野菜
や さ い

と呼
よ

ばれる京都
きょうと

伝統
でんとう

野菜
や さ い

には、一般
いっぱん

の野菜
や さ い

にはない色
いろ

・香
かお

り・形
かたち

があ

ります。今回
こんかい

は京
きょう

野菜
や さ い

のひとつである金時
きんとき

にんじ

んを使
し

用
よう

します。「西京
さいきょう

焼
や

き」は、魚
さかな

を味噌
み そ

漬
づ

け

にすることにより、保存性
ほぞんせい

を高
たか

めることができ、海
うみ

から遠
とお

い京
きょう

都
と

の街
まち

ならではの知恵
ち え

 

から生
う

まれた料理
りょうり

です。 

 ふるさと食材
しょくざい

の日
ひ

 ２８日
にち

（木
もく

） 

全部
ぜ ん ぶ

で 10品目
ひんもく

の岐阜県産食材
ぎふけんさんしょくざい

を使
つか

った

献立
こんだて

です。岐阜県産
ぎ ふ け ん さ ん

ポークを使
つか

った人気
に ん き

メ

ニュー「県産
けんさん

豚肉
ぶたにく

のあんからめ」、市内
し な い

で

栽培
さいばい

が盛ん
さ か ん

な大根
だいこん

や小松菜
こ ま つ な

を使
つか

った「ごま

あえ」、汁
しる

ものには県産
けんさん

ハツシモを使
つか

って作
つく

った米
こめ

粉
こ

麺
めん

を使用
し よ う

しました。 

 

南濃
なんのう

みかん 

 

姉妹
し ま い

都市
と し

 

「オーストリア ウイーン」 ２６日
にち

（火
か

） 

長良川
ながらがわ

とドナウ川
がわ

。金華山
きんかざん

とウィーンの森
もり

といっ

た自然
し ぜ ん

の財産
ざいさん

を持
も

っているという共通点
きょうつうてん

から平成
へいせい

6年
ねん

に姉妹
し ま い

都市
と し

提携
ていけい

をしたウィーン 

の料理
りょうり

です。 

中学生
ちゅうがくせい

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

選手権
せんしゅけん

「ＯＥＣ
お い し い

・スクールランチ ｉｎ Ｇｉｆｕ」 ２７日
にち

（水
すい

） 

 昨年度
さくねんど

、境川
さかいがわ

中学校
ちゅうがっこう

の生徒
せ い と

が考案
こうあん

した献立
こんだて

をもとにした給 食
きゅうしょく

です。 

家庭科
か て い か

で学ん
ま な ん

だことを生
い

かし、地域
ち い き

の特産物
とくさんぶつ

をたくさん使用
し よ う

して郷
きょう

土
ど

愛
あい

 

を表
あらわ

しています。 

献立名
こんだてめい

のＯＥＣは主
しゅ

菜
さい

のＯｎｅ Ｅｇｇ Ｃｕｐの頭文字
かしらもじ

で「おいし 

い」を表
あらわ

し、おいしい給 食
きゅうしょく

を食
た

べて、クラスの仲間
な か ま

といっしょに給
きゅう

 

食
しょく

時間
じ か ん

を楽
たの

しくすごしたいという願
ねが

いが込
こ

められています。 
 

 

ふるさと食材
しょくざい

 大根
だいこん

・小松菜
こ ま つ な

 を使
つか

った料
りょう

理
り

「大根
だいこん

と豚肉
ぶたにく

の煮物
に も の

」 

（材料
ざいりょう

5人分
にんぶん

）         （作
つく

り方
かた

） 

① 大
だい

根
こん

は、厚
あつ

めのいちょう切
ぎ

りにし、下
した

ゆでする。 

② 小松菜
こ ま つ な

は下
した

ゆでし、2㎝
センチ

に切
き

る。 

③ 鍋
なべ

に調味料
ちょうみりょう

を入
い

れ、豚肉
ぶたにく

を加えひと煮立
に た

ちさせ 

豚肉
ぶたにく

に火
ひ

が通
とお

ったら、大根
だいこん

を入
い

れ煮
に

る。     

④ 仕上
し あ

げに小松菜
こ ま つ な

を加
くわ

え、ひと煮立
に た

ちさせる。    

   

 

 

 

豚肉
ぶたにく

    100ｇ 

大根
だいこん

      350ｇ 

しょうゆ  20ｇ 

みりん    ５ｇ 

塩
しお

    0.25ｇ 

小松菜
こ ま つ な

   75ｇ 


