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のっぺいじる ぎゅうにゅう　とりにく ごはん にんじん 今月の目標は「感謝して食べよう」です。みなさんの目の前

いわしあまからに あぶらあげ さといも だいこん にある食べものは農家や運送する人、調理する人など、様々

ほうれんそうのツナサラダ いわしのあまからに でんぷん しいたけ　こんにゃく な人が関わってできています。感謝の気持ちを持っていただ
ツナ ノンエッグマヨネーズ ほうれんそう　コーン きましょう。

ながねぎ

わかめのみそしる ぎゅうにゅう　とりにく ごはん にんじん 今週使用の大根はおいらせ町でとれたものを使用する予定で

おろしソースとうふハンバーグ なまあげ さとう ながねぎ す。大根は煮物や汁もののほか、おろしてソースにしても

けいちゃん わかめ あぶら だいこん　にんにく おいしいですよね。今日のハンバーグのソースは町産の大根
とうふハンバーグ でんぷん しょうが　たまねぎ　キャベツ を使用しています。地元のものに感謝していただきましょ

う。

かくぎりだいこんスープ ぎゅうにゅう ミルクコッペパン だいこん　にんにく パンが日本にきたのは戦国時代です。鉄砲やキリスト教とと

ポテトコロッケ ベーコン ポテトコロッケ にんじん　たまねぎ もに伝わったとされています。普及したのは明治時代以降で

コールスローサラダ ハム あぶら キャベツ　きゅうり　コーン 特に戦後、学校給食に取り入れられてからは主食としてよく
じゃがいも 食べられるようになりました。今日はいつもとはひと味違う
ドレッシング ミルクパンです。お味はいかがでしょうか？

ポークハヤシ ぎゅうにゅう　ぶたにく むぎごはん にんにく 今日のポークハヤシには豚肉を使いました。豚肉は体をつく

マセドアンサラダ なまクリーム さとう　じゃがいも しょうが　にんじん　たまねぎ るたんぱく質のほか、エネルギーを効率的に作り出すビタ

チョコプリン ノンエッグマヨネーズ しめじ　きゅうり　コーン ミンも入っています。最近なんだかお疲れ気味の人にはぜひ
チョコプリン グリンピース 食べてほしい食材です。残さず食べて疲れを吹き飛ばしま
ハヤシルゥ しょう。

おづけばっと ぎゅうにゅう　ぶたにく ごはん にんじん 今日のサラダにはちりめんじゃこを使っていますが、これは

しろみさかなフライ しろみさかなフライ いももち ごぼう いわしの稚魚といい、赤ちゃんです。いわしは様々なものに

てっこつサラダ ひじき あぶら はくさい　しいたけ　ながねぎ 加工されます。出汁をとる煮干しや、油に漬けたオイルサー
ちりめんじゃこ ごま ブロッコリー ディンなどがあります。いわしの加工品をあなたはいくつ
チーズ ドレッシング 知っていますか？

ちゅうかたまごスープ ぎゅうにゅう　ぶたにく ごはん にんじん　たまねぎ　こまつな 給食に毎日登場する牛乳は多くの人が関わってできていま

ポークしゅうまい とうふ でんぷん きくらげ す。その一人に削蹄師（さくていし）というお仕事の人がい

（１人２こ） ポークしゅうまい あぶら にんにく ます。伸びた爪を削って形を整える人です。牛は定期的に爪

ホイコーロー たまご さとう しょうが　キャベツ を切らないと感染症になるので重要なお仕事の一つです。
ピーマン 伸びた爪を切るのは牛も人間も同じですね。

マーボーとうふ ぎゅうにゅう　ぶたにく　だいず ごはん にんにく 桃のふるさとは中国です。昔から仙人（せんにん）が食べる

こんにゃくサラダ とうふ　わかめ ごまあぶら しょうが　にんじん　たけのこ くだものとして大切に扱われてきました。桃にはおなかの調

ピーチコンポート ツナ さとう ながねぎ　グリンピース 子をととのえる食物せんいなどの栄養が入っているので、仙
ドレッシング きゅうり　コーン　しいたけ 人が好んで食べていたのかもしれないですね。

ピーチコンポート　こんにゃく

なまあげともやしのみそしる ぎゅうにゅう ごはん にんじん　もやし 青森県は長芋の名産地で令和５年度の調査では１年間の収穫

とりのてりやき なまあげ あぶら ながねぎ 量が４９０００トンもありました。全国２位の収穫量です。

ながいもとベーコンのいためもの とりのてりやき ながいも にんにく 給食では毎回青森県産の長芋を使っています。青森県って
ベーコン キャベツ　ピーマン　しめじ いろいろな食べものがとれてすごいですね。

カレーうどん ぶたにく うどん にんじん　たまねぎ　しいたけ 今日のうどんはいつもとひと味違います。実は小麦粉の品種

ちくわいそべあげ ジョア　あぶらあげ ノンエッグマヨネーズ ほうれんそう　ながねぎ を一部変更しました。今日のうどんは青森県産の「ねばりご

こまつなのツナごまサラダ ちくわいそべあげ　ツナ ごま こまつな　もやし し」という品種を混ぜてつくっています。この品種はめん類
カレールゥ に適しており、独特のコシともちもちした食感が特徴です。

ぜひ食べてみて普段との違いを確認してみてくださいね。

せんべいじる ぎゅうにゅう　とりにく ごはん　せんべい にんじん　はくさい　しめじ せんべい汁は江戸時代後期から、青森県八戸市を中心とした

にしんのみそに にしんのみそに ごま ごぼう 青森県の南部地方と岩手県北部の一部地域で食べられている

もやしのしおこんぶあえ しおこんぶ ごまあぶら ながねぎ　もやし　きゅうり 伝統料理です。給食ではおいらせ町にある「日本最古の南部
せんべい店」でつくられたせんべいを使って調理していま
す。ふるさとの歴史を感じながらいただきましょう。

かぶとたまごのスープ ぎゅうにゅう　ぶたにく ごはん にんじん　かぶ かぶは「かぶら」ともいい、もともと弓の先に付けられる

ぎょうざ とうふ ごまあぶら ながねぎ　しょうが 「かぶら」に似ていることから名付けられました。日本では

（小１・２年１こ、３年～２こ） ぎょうざ でんぷん ごぼう 弥生時代に大陸から伝わったとされており、古くから代表的

プルコギいため たまご さとう ピーマン な冬野菜として親しまれてきました。加熱するととろっとし
ごま ておいしいですよ。ぜひ食べてみてくださいね。

キャベツのみそしる ぎゅうにゅう　チキンカツ ごはん キャベツ　にんじん　えのき 今や身近になった鶏肉は1960年代ころから普及しました。

チキンカツ ぶたにく あぶら しょうが　きぬさや それまでは卵を食べるのが主流で、肉は卵を産まなくなった

ながいものそぼろあん なまあげ さとう ニワトリを活用する程度だったので、生産量は少なかったの
でんぷん ですが、成長が早く、安いことから身近な食材となりまし
ながいも た。今日は県産鶏のチキンカツを楽しんでくださいね。

ホワイトシチュー ぎゅうにゅう　とりにく コッペパン にんじん　たまねぎ 乳牛は人間に飲ませるために牛乳を出している訳ではありま

にくだんご しろいんげんまめ マーガリン マッシュルーム　パセリ せん。人間が母乳で赤ん坊を育てるのと同様に生まれた子牛

（小１・２年１こ、３年～２こ） なまクリーム じゃがいも アスパラガス　きゅうり のために出しています。本来子牛が飲むはずの牛乳をいただ

アスパラとツナのサラダ にくだんご ごま　ドレッシング いているのですから、大事に飲まなければ申し訳ないです
ツナ シチュールゥ ね。今日の牛乳も残さずいただきましょう。

ばにくなべ ぎゅうにゅう　ばにく ごはん にんにく　ごぼう　しいたけ 今日はふるさと産品給食の日です。みなさんにおいらせ町や

ごもくあつやきたまご やきとうふ　ソフトチキン あぶら しょうが　にんじん 青森県をもっと好きになってもらうために、いつもの給食よ

きりぼしだいこんのマヨチキンサラダ ごもくあつやきたまご ノンエッグマヨネーズ キャベツ り県産品を多く使用しています。今日は五戸産馬肉をはじめ
ながねぎ　きりぼしだいこん 町産の椎茸などたくさんの県産品を使っています。地元のも
ほうれんそう のに感謝していただきましょう。

おでん ぎゅうにゅう ごはん にんじん　だいこん　こんにゃく 納豆は寺の台所を意味する「納所（なっしょ）」と呼ばれる

なっとう なっとう　さつまあげ ドレッシング ブロッコリー ところでつくられたため、この名前になった、という説があ

ブロッコリーのゆずふうみサラダ ちくわ　やさいつみれ きゅうり ります。納豆は低カロリーでありながら、タンパク質や食物
こんぶ　ソフトチキン 繊維など豊富な栄養素を含んでいます。今日の納豆もおいし
うずらたまご くいただきましょう。うずら卵はよくかんで食べましょう。

なめこのみそしる ぎゅうにゅう　ささみみそカツ ごはん にんじん　だいこん　なめこ ラ・フランスは梨（なし）の仲間です。梨は大きく分けて日

ささみみそカツ とうふ あぶら ながねぎ 本なしと西洋なしに分けられ、一般的に、西洋なしは洋なし

ごまだれキャベツ チキンハム ノンエッグマヨネーズ キャベツ　きゅうり と呼ばれます。ラ・フランスは洋なしの仲間です。洋なしは

ラ・フランスゼリー さとう　ごま ねっとりとした柔らかさと香り高いのが特徴です。今日はゼ
ラ・フランスゼリー リーにしてお届けします。味わっていただきましょう。

チンゲンサイとあさりのスープ ぎゅうにゅう　ぶたにく ごはん にんじん　チンゲンサイ あさりはうまみ成分であるコハク酸を豊富に含みます。その

ほうれんそうまんじゅう あさり　とうふ ごまあぶら しょうが ため、あさりを料理にいれるとぐっとうまみがアップします

（小１・２年１こ、３年～２こ） ほうれんそうまんじゅう はるさめ にんにく よ。家であさりの缶詰を使うときは、缶に入っている汁ごと

はるさめいため さとう しいたけ　たけのこ　ピーマン 使うとより一層あさりの出汁が出ます。今日はスープにあさ
ごま りを使いました。そのうまみを感じながら食べてください。

チキンカレー ぎゅうにゅう　とりにく　だいず むぎごはん たまねぎ　にんじん 青森県といえばやっぱりりんごですよね。青森県ではりんご

りんごゼリーのフルーツポンチ じゃがいも みかん　ゼネラルレクラーク の収穫量も栽培面積も全国１位です。青森県は昼と夜の寒暖
ゼリー りんご　にんにく 差が大きいことからりんごの栽培に適した地域といわれてい
カレールゥ しょうが ます。今日はそんな県産りんごを使用したゼリーをお届けし

ます。青森りんごのおいしさを味わってくださいね。

　　　　　　　　　

みなさんは青森県でとれるものをいくつ知っていますか？実は青森県では

野菜や果物のほか、魚や肉などたくさんの食べものが生産されている食の

宝庫です。ふるさと産品給食の日では県産品をいつもより多く使用し、み

なさんにもっと青森県の食べもののことを知ってもらいたいと思っていま

す。
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うらにも「給食だより」があります。見てね！
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毎月「おいらくん給食」を実施しているよ。

一口メモなどで使っているおいらせ産の食材や

県産品を紹介するね。

このQRコードを読み

込むと給食センターの

サイトにアクセスでき、

献立表やアレルギー詳

細献立を確認すること

ができます

●献立及び使用食材は都合により変更することもありますのでご了承ください

●太字は県産品またはおいらせ町産の食材です

●スプーンがついている日ははしとスプーンをもってきましょう

ごはん ばにくなべ
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切干大根の

マヨチキン
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にんにく
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だいこん

おいらせ町産

ほししいたけ

１１月２１日（金）は

ふるさと産品給食の日

★当日の給食献立★

★当日の使用予定の県産品★

１１月８日は

「いい歯の日」

１１月７日は

暦の上での冬の始まり

などなど！
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　　　９月
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２４８７kg
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＜９月の給食残食量＞ ●毎日の残食量を計っています

１日に残るご飯

平均１４．５kg

１人当たり １２．８ｇ

１ヶ月合計４４８kg

１日に残るおかず

平均６５．８㎏

１人当たり ４５．４ｇ

１ヶ月合計２０３９kg

＊汁や牛乳も含んだ量です

多様で新鮮な食材と

その持ち味の尊重
健康的な食生活を

支える栄養バランス

自然の美しさや

季節の移ろいの表現

正月などの

年中行事との

密接な関わり

食器を正しくならべる 箸を正しくつかう

食事のあいさつを

心をこめて言う

地域に伝わる

郷土料理や行事食を

味わってみる

【食育月間 食べ残しを減らそう！キャンペーン】

～リクエスト券をもらおう～

などなど！


