
マヨネーズ

キャベツ　きゅうり
玉ねぎ　ねぎ

もやし　たけのこ
干し椎茸　果物

パン
マカロニ
ジャム

27

水

エビシュウマイ
春雨の中華炒め　みそ汁

えび　たら
豚肉　みそ

牛乳
わかめ

人参
ピーマン

22

金

たけのこごはん
厚焼き玉子
浅漬け　みそ汁

油揚げ
卵　生揚げ

みそ
牛乳

人参
小松菜

たけのこ
干し椎茸

キャベツ　きゅうり
しめじ

ごはん
砂糖

25

月

鰆の竜田揚げ　菜の花あえ
みそ汁　手作りふりかけ

鰆　油揚げ
うち豆　みそ

かつお節

牛乳
ちりめんじゃこ

青のり

茎たち
人参

かぶの葉

キャベツ　きゅうり
コーン　かぶ

ごはん
でんぷん

砂糖

26

火

食育スローガン：家族そろって楽しく食事をしよう　　　食育の日献立「豚肉」「青畑豆」を使っています。

玄米入り

肉そぼろ丼　塩キャベツ
かきたま汁

豚肉　豆腐
青畑豆　卵

牛乳
人参

万能ねぎ

地産地消コーナー

21

木

ますの照り煮
米粉麺の和え物　みそ汁

ます
ロースハム

みそ

牛乳
わかめ

人参
キャベツ　きゅうり

ねぎ

ごはん
でんぷん
米粉麺

麩　砂糖

油
　『茎たち』は、雪の中で
じっと春が来るのを待ち、雪
が消えて春が訪れると、畑の
中で一番に目を覚まします。
　ハウス栽培や、流通が思う
ようにいかなかった時代か
ら、春を知らせる最初の野菜
でした。
　食物繊維、カルシウム、β
―カロテン、鉄分、ビタミン
などが豊富な緑黄色野菜で、
ビタミンやミネラルなどはほ
うれん草や、小松菜よりも豊
富な春の野菜です。
　また、茎たちをゆでて天日
干しにした『茎立ち干し』
は、冬の間の貴重な食糧とし
て昔から食べられてきまし
た。『茎立ち干しの煮物』は
米沢市の郷土料理です。

ごま
油

玉ねぎ　干し椎茸
しょうが　キャベツ

きゅうり
えのきたけ

ごはん
玄米

でんぷん

ごま油
ごま

玉ねぎ　キャベツ
干し椎茸

たけのこ　ねぎ

ごはん
緑豆春雨
じゃがいも

小麦粉

油
ごま油

28

木

食パン　ウインナー
マカロニサラダ　中華スープ
果物　　ジャム

ウインナー
ツナ

牛乳 人参

牛乳
わかめ

茎わかめ
昆布

人参
ほうれん草

もやし　きゅうり
干し椎茸

ごはん
でんぷん

油
ごま油

20

水

カレーライス
フルーツポンチ　　福神漬け

豚肉
青畑豆

牛乳 人参

玉ねぎ　にんにく
もも　りんご
ラ・フランス

バナナ　大根　きゅ
うり

ごはん
じゃがいも
カレールウ

バター

『ごはんウィーク』
　今年度もごはん給食が毎日
続く１週間を『ごはんウィー
ク』として取り組みます。
　ご家庭でも、ごはんを中心
としたおかずをバランス良く
食べる「日本型食生活」を見
直してみましょう。
　学校給食で毎日提供してい
るごはんは、米沢市内で栽培
された”はえぬき”という品
種のお米です。

15

金

子持ちシシャモフリッター
おかかあえ
味噌ワンタン汁

ししゃも
かつお節

豚肉　みそ

牛乳
沖あみ

茎たち
人参

キャベツ
きゅうり　にんにく
たけのこ　もやし
干し椎茸　ねぎ

ごはん
ワンタン
小麦粉

油
ごま油

18

月 麦入り

チキンライス
コールスローサラダ
青菜のスープ　ヨーグルト

鶏肉
豆腐

牛乳
ヨーグルト

人参
チンゲン菜

玉ねぎ
マッシュルーム
グリンピース
えのきたけ

キャベツ　きゅうり

ごはん
麦

バター
コールスロー
ドレッシング

19

火

鶏のから揚げ　海藻サラダ
すまし汁　ふりかけ

鶏肉　豆腐

玉ねぎ　もやし
グリンピース
こんにゃく

キャベツ　きゅうり

ごはん
じゃがいも

14

木 コッペ

コッペパン
ペンネのナポリタン
コーン入り玉子スープ　果物

ベーコン
えび　豆腐

卵

牛乳
チーズ

人参
ピーマン

トマト
小松菜

玉ねぎ
マッシュルーム
コーン　果物

13

水

肉じゃが　磯辺和え
雪割納豆

豚肉　納豆 牛乳　のり
人参

ほうれん草

パン　ペンネ
でんぷん

油

ごはん

12

火

食育スローガン：１日３食しっかり食べよう　　　食育の日献立「豚肉」「青畑豆」を使っています。

いわしのみそ煮
ひじきの煮物　減塩とん汁

鰯　豚肉
さつま揚げ

青畑豆
豆腐　みそ

牛乳
ひじき

人参
こんにゃく

ごぼう　しめじ
大根　ねぎ

ごはん
砂糖

油
ごま油

油
ごま油

給食の準備
　給食当番の人は、給食にほ
こりや髪の毛、つばなどが入
らないようにエプロン、マス
ク、ぼうしをきちんと付けま
しょう。
　給食当番以外の人は、教室
の換気・机の整理整頓・衛生
面に気を付けて、気持ちよく
食事ができるように、食事を
する環境を整えましょう。

干し椎茸
たけのこ　ねぎ
玉ねぎ　しょうが
にんにく　もやし

果物

ごはん
でんぷん

ごま油

米・パン
めん・いも

砂糖
油脂・種実類

米沢市教育委員会（A）

献　　立　　名 一　口　メ　モ

8

金

菜の花ご飯
昆布と鶏肉の炒め物
実だくさん汁

卵　鶏肉
豆腐　みそ

油揚げ

牛乳
昆布

11

月

家常豆腐丼
わかめスープ　果物

生揚げ
豚肉

みそ　鶏肉

牛乳
わかめ

にら
人参

茎たち
人参

小松菜

こんにゃく
ねぎ　しょうが

ごぼう

令和４年度　　献立予定表

主に体の組織をつくる 主に体の調子を整える 主にエネルギーになる
☆材料の都合により、献立を
変更することがあります。
☆栄養量は生徒１人１回当たり
の基準量に基づいたものです。
エネルギー　：　８３０kcal
 たんぱく質　：　２７～４１．５ｇ魚・肉・卵

豆・豆製品

牛乳
乳製品

小魚・海そう
緑黄色野菜

その他の野菜
きのこ類

果物

ご
は
ん

茎たち

添付資料１０
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　旬の野菜

　山菜

ご飯
でんぷん

油

31

火

ショウロンポウ
五色納豆
みだくさん汁

豚肉　納豆
ロースハム
かつお節

生揚げ　みそ

牛乳　チーズ
のり

ほうれん草
人参

玉ねぎ　ごぼう
こんにゃく

しめじ　ねぎ
ご飯　小麦粉

焼き鳥風　おひたし
豆腐とわかめのみそ汁

鶏肉　みそ
かまぼこ

豆腐　油揚げ

牛乳
わかめ

ほうれん草
人参

ねぎ　きゅうり
キャベツ

27

金

いわしのかば焼き
かぶの浅漬け
なめこのみそ汁

いわし
豆腐
みそ

牛乳
かぶの葉

人参

地産地消コーナー25

水 麦入り

エビピラフ　わかめスープ
コールスローサラダ　ヨーグルト

えび
牛乳　わかめ
ヨーグルト

人参
パセリ

玉ねぎ　コーン
マッシュルーム

もやし　きゅうり
キャベツ　ねぎ

ご飯　麦
バター

コールスロー
ドレッシング

　「おかひじき」の名称は、
形が海そうのひじきに似てい
ることからその名が付いたと
いわれています。山形の内陸
部、特に置賜地方では昔から
栽培されてきました。美しい
緑色と独特のシャキシャキと
した食感、また、栄養価にも
優れた食べ物です。「山形お
きたま 伝統野菜」の一つに
もなっています。

26

木 食パン

ポークビーンズ
豆腐のスープ
果物

豚肉　豆腐
青畑豆

ベーコン
牛乳

人参　トマト
ピーマン
万能ねぎ

玉ねぎ　しめじ
果物

パン 油

かぶ　ねぎ
なめこ

ご飯　砂糖
でんぷん

油
ごま

30

月

じゃが豚キムチ
ツナのあえもの
韓国のり

豚肉　ツナ 牛乳　のり
人参

さやいんげん

玉ねぎ　キャベツ
白菜キムチ
こんにゃく
きゅうり

ご飯　砂糖
じゃがいも

油　ごま油

24

火

春巻き
おかひじきのからしあえ
親子汁

豚肉　鶏肉
卵

牛乳
おかひじき

人参
さやえんどう

たけのこ　玉ねぎ
キャベツ
きゅうり
干し椎茸

ご飯　小麦粉
麩

油

ご飯
砂糖

でんぷん
（ｶﾚｰﾙｳ）

　「うど」は春を代表する山
菜の一つで、旬は３月から５
月です。独特の苦みと風味が
あり、みそ汁や煮物、葉は天
ぷら、皮は細く切ってきんぴ
らにするとおいしいです。全
体が白い「軟白うど」と緑色
の「山うど」の二種類があ
り、流通量が多いのは「軟白
うど」で、地下栽培で日光を
当てずに育てると白くなりま
す。「山うど」は本来野生の
ものを指しますが、収穫量が
少ないため、お店で見かける
のは日光を当てて緑化された
ものなのです。

19

木

やまがた子
こ

ども食育
しょくいく

スローガン：しっかりした味覚
み か く

を育
そだ

てよう　食育
しょくいく

の日
ひ

献立
こんだて

：地産地消
ち さ ん ち し ょ う

「ふき」「打
う

ち豆
まめ

」を使
つか

っています。

厚焼き玉子　ふきの炒り煮
かぶのみそ汁　手作りふりかけ

卵　打ち豆
油揚げ

みそ かつお節
さつま揚げ

牛乳
しらす干し

青のり

人参
かぶの葉

ふき　こんにゃく
かぶ

ご飯　砂糖 油　ごま

20

金

アスパラの炒め物
みそけんちん汁
果物

豚肉　豆腐
油揚げ
みそ

牛乳
アスパラガス

人参

玉ねぎ　しょうが
ごぼう　ねぎ
こんにゃく

果物

ご飯
緑豆春雨

油

23

月

18

水

和風カレー丼
青菜のスープ　果物

豚肉
ベーコン

牛乳　のり
人参

チンゲン菜

玉ねぎ　しめじ
しょうが　果物
マッシュルーム

17

火

かつおのごまみそあえ
レモン和え
すまし汁

かつお
青畑豆

みそ　豆腐
牛乳

人参
万能ねぎ

　「アスパラガス」は、ヨー
ロッパの地中海生まれ。白と
緑の二種類があります。体の
つかれをとってくれるアスパ
ラギン酸、血をきれいにして
くれるルチンを多く含んでい
ます。

16

月

鶏肉とじゃがいものピリ辛煮
米粉麺の和え物
味付け海苔

鶏肉　みそ
ロースハム

牛乳
のり

人参
さやいんげん

ごぼう　キャベツ
さやいんげん
こんにゃく
きゅうり

ご飯
じゃがいも

米粉麺
ごま油

キャベツ　コーン
レモン　きゅうり

干し椎茸

ご飯　砂糖
でんぷん

油　ごま

13

金

白身魚のごまﾏﾖﾈｰｽﾞ蒸し（焼き）
もやしのソテー
もずくのみそ汁

白身魚　みそ
ベーコン

豆腐

牛乳
もずく

人参
ピーマン

玉ねぎ　コーン
もやし　ねぎ

ご飯
油　ごま

マヨネーズ

12

木 コッペ

ハムチーズカツ
ドレッシングサラダ
コーンスープ

鶏肉
ロースハム

牛乳
チーズ

人参
チンゲン菜

キャベツ　コーン
玉ねぎ　きゅうり
マッシュルーム

パン　小麦粉
パン粉

油

　この日は、「こいのぼり」
をたてたり、「かぶと」や
「よろい」などを飾り、「か
しわもち」や「ちまき」を食
べて祝います。また、無病息
災を願い、「しょうぶ湯」に
入る風習もあります。

11

水

やまがた子
こ

ども食育
しょくいく

スローガン：山形
やまがた

の豊
ゆた

かな食材
しょくざい

を知
し

ろう　食育
しょくいく

の日
ひ

献立
こんだて

：地産地消
ち さ ん ち し ょ う

「青畑豆
あおばたまめ

」「豚肉
ぶたにく

」を使
つか

っています。

玄米入り

カレーライス　ビーンズサラダ
福神漬け

豚肉　青畑豆
ひよこ豆

ロースハム
牛乳 人参

玉ねぎ
にんにく

キャベツ　大根
きゅうり

ご飯　玄米
じゃがいも
カレールウ

油
バター

10

火

麻婆春雨丼　にらたま汁
果物

豚肉　みそ
豆腐　卵

牛乳
人参
にら

たけのこ　ねぎ
干し椎茸

グリンピース
しょうが　果物

ご飯
緑豆春雨
でんぷん

油　ごま油

　５月５日は「こどもの
日」。「端午の節句」ともい
います。もとは、中国から伝
わった「しょうぶ」や「よも
ぎ」を用いた厄払いの行事で
したが、後に、男の子の健や
かな成長を願う行事となりま
した。

９

月

菜飯(うこぎご飯)
あじフリッター
わかめあえ　　うどのみそ汁

あじ
豆腐　みそ

油揚げ

牛乳
沖あみ

茎立ち
(うこぎ)

人参

キャベツ　うど
キャベツ

ご飯
小麦粉

油　ごま

６

金

いかの竜田揚げ　切干大根の煮物
じゃがいものみそ汁

いか
さつま揚げ

油揚げ　みそ
牛乳

人参
さやいんげん

切干大根
こんにゃく

しめじ　ねぎ

ご飯
でんぷん

じゃがいも
油

２

月 酢
す

飯
めし

ちらし寿司　すまし汁
浅漬け　柏餅

えび　油揚げ
鶏肉　豆腐

牛乳
のり

人参
万能ねぎ

かんぴょう　枝豆
たけのこ　ｷｬﾍﾞﾂ

きゅうり
干し椎茸

ご飯　砂糖
柏餅

令和４年度  　 献立予定表　　

　米沢市教育委員会(A)

主に体の組織をつくる 主に体の調子を整える 主にエネルギーになる
☆材料の都合により、献立を変
更することがあります。
☆栄養量は生徒１人１回当たり
の基準量に基づいたものです。
　エネルギー：830kcal
　たんぱく質 ：27～41.5g魚・肉・卵

豆・豆製品

牛乳
乳製品

小魚・海そう
緑黄色野菜

その他の野菜
きのこ類　果物

米・パン
めん・いも

砂糖

油脂
種実類

献　　立　　名 一　口　メ　モ

ご
は
ん
ウ
ィ
ー

おかひじき

添付資料１０
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海藻類：

パン
うどん

マヨネーズ
①つけない　②増やさない

③やっつける

ご飯
じゃがいも
カレールウ

バター
ごま

〈食中毒予防のポイント〉

30

木 コッペ

サラダうどん　　オムレツ
中華スープ

ツナ　卵 牛乳 人参

キャベツ　もやし
きゅうり　ねぎ

たけのこ
干ししいたけ

　食中毒に
　　気をつけよう28

火 玄米入り

鶏肉のレモンソース
じゃこ入りおひたし
麩とわかめのみそ汁

鶏肉　みそ
豆腐

牛乳
小魚ちりめん

わかめ

人参
ほうれん草

キャベツ
きゅうり

レモン　ねぎ

ご飯　玄米
砂糖　麩
でんぷん

油

　６～９月の夏場は食中毒が
発生しやすくなります。29

水

カレーライス　　福神あえ
ヨーグルト

豚肉
秘伝豆

（青畑豆）

牛乳
ヨーグルト

人参

玉ねぎ　大根
にんにく
キャベツ
きゅうり

牛乳
ししゃも
沖あみ

人参
ごぼう　しめじ

こんにゃく
ねぎ

ご飯
小麦粉

油

27

月

えびシュウマイ　スタミナ豚汁
米粉めんのあえ物　　ふりかけ

えび　たら
ロースハム

生揚げ
豚肉　みそ

牛乳 人参

玉ねぎ　にんにく
キャベツ　ねぎ

きゅうり　しめじ
ごぼう　しょうが

ご飯
小麦粉

米粉めん
ごま油

　さくらんぼが日本に伝えられ
たのは明治初期で、北海道に植
えられたのが始まりとされてい
ます。その後、東北地方に広が
り、各地で改良が重ねられまし
た。
山形県では全国の約７０％が生
産され、東根市で生まれた「佐
藤錦」は、果肉がやわらかく甘
みがあるので人気の品種です。
「佐藤錦」のほかに山形県で育
成された品種には、「紅秀峰」
「紅さやか」「紅てまり」「紅
きらり」「南陽」などがありま
す。

22

水

鶏じゃが　おかひじきの中華あえ
手作りふりかけ

鶏肉
かつお節

ロースハム

牛乳
小魚ちりめん

青のり

人参
おかひじき

キャベツ
きゅうり　玉ねぎ

グリンピース
こんにゃく

ご飯　砂糖
じゃがいも

ごま油
ごま

23

木

やまがた子ども食育スローガン：１日３食しっかり食べよう。　食育の日献立：地産地消「豚肉」「秘伝豆(青畑豆)」を使っています。

チリコンカン　　果物
えのき入り玉子スープ

豚肉（牛肉）
秘伝豆

（青畑豆）
豆腐　卵
ベーコン

牛乳
パセリ
人参

万能ねぎ

玉ねぎ　果物
にんにく

えのきたけ

パン
でんぷん

オリーブ油

24

金

子持ちししゃもフリッター
カレーきんぴら　　みそ汁

豚肉　みそ
生揚げ

21

火

鮭のちゃんちゃん焼き
もやしのソテー　もずくのスープ

鮭　みそ
ベーコン

豆腐

牛乳
もずく

人参
さやいんげん

キャベツ　ねぎ
玉ねぎ　しめじ

もやし
ご飯　砂糖 油

20

月

パワーアップ酢豚　すまし汁
型抜きチーズ

豚肉　豆腐
豚レバー

鶏肉

牛乳
チーズ

ピーマン
人参

万能ねぎ

玉ねぎ
たけのこ

黄パプリカ
干ししいたけ

ご飯　砂糖
でんぷん

油
地産地消コーナー

さくらんぼ

17

金

さばみそ煮　　梅かつおあえ
じゃがいものみそ汁

さば　みそ
油揚げ

かつお節
牛乳

人参
小松菜

もやし　梅
きゅうり
玉ねぎ

ご飯　砂糖
じゃがいも

　米沢市の学校給食では、月2
回、地場産農産物を２品以上使
用した「食育の日献立」を実
施しています。

16

木

豚キムチ丼　みそかきたま汁
豚肉　みそ
豆腐　卵

牛乳 人参

白菜キムチ
キャベツ
しょうが

にんにく　ねぎ

ご飯
でんぷん

油
毎日食べている身近な「食」
について、ご家庭でも考えてみ
ませんか？

15

水

麻婆春雨丼　わかめスープ
豚肉　みそ
豆腐　鶏肉

牛乳
わかめ

人参
万能ねぎ

ねぎ　たけのこ
しょうが
にんにく

干ししいたけ
グリンピース

ご飯
緑豆春雨

ごま油

きのこ類：

14

火

ソースかつ丼　具だくさん汁
ミニトマト

豚肉　みそ
卵　生揚げ

牛乳
人参

ミニトマト

キャベツ
ごぼう　ねぎ
こんにゃく

ご飯　砂糖
小麦粉
パン粉

油
６月は食育月間

毎月１９日は食育の日

13

月

いかとえびのスタミナ炒め
豆腐スープ　　韓国のり

いか　えび
豆腐　鶏肉
ベーコン

牛乳　のり
人参　にら

小松菜

キャベツ
玉ねぎ　しめじ

にんにく
しょうが

ご飯
でんぷん

油

牛乳
人参

万能ねぎ

キャベツ
きゅうり

玉ねぎ　しめじ
切干大根　コーン

パン
マカロニ

マヨネーズ

歯を強くする食べ物
10

金

やまがた子ども食育スローガン：「いただきます」「ごちそうさま」のあいさつをしよう。　食育の日献立：地産地消「豚肉」「秘伝豆(青畑豆)」を使っています。

大豆製品：

麦入り

豚丼　かみかみビーンズ
生揚げのみそ汁

豚肉　みそ
秘伝豆

（青畑豆）
生揚げ

牛乳
青のり

人参

玉ねぎ　ねぎ
グリンピース
こんにゃく
しょうが

えのきたけ

ご飯　麦
じゃがいも

砂糖
でんぷん

油

歯を強くする栄養素

７

火

いわし梅肉煮　　青菜の炒り煮
もち入りすまし汁　　果物

いわし
鶏肉

さつま揚げ
牛乳

小松菜
人参

万能ねぎ

キャベツ　果物
干しいたけ

梅　こんにゃく

ご飯　砂糖
白玉もち

油

　丈夫な歯をつくるためには、
カルシウムが大切ですが、そ
の他にもたんぱく質、ビタミン
類など多くの栄養素が必要で
す。また、加工食品（レトルト
食品、冷凍食品など）にはカル
シウムの吸収を邪魔するリン
（リン酸塩）が多く含まれてい
るので、摂りすぎには気をつけ
ましょう。

８

水

チキンチキンごぼう
ゆかり漬け　にらたま汁

卵　鶏肉
豆腐　みそ

牛乳 人参　にら
ごぼう　梅
きゅうり
キャベツ

ご飯　砂糖
でんぷん

油

９

木 コッペ

ウィンナー　かみかみサラダ
マカロニスープ

ウィンナー
いか

牛乳
人参

さやえんどう

わらび　みず
ふき　なめこ

たけのこ
キャベツ　玉ねぎ

干ししいたけ
こんにゃく

ご飯 油　ごま

６

月

かみかみドライカレー
海藻サラダ　青菜のスープ

豚肉
秘伝豆

ベーコン

牛乳　昆布
わかめ

人参
チンゲン菜

玉ねぎ　ごぼう
れんこん　コーン
にんにく　もやし
マッシュルーム

きゅうり

ご飯
ごま油

油

キャベツ
きゅうり

かぶ

ご飯　砂糖
でんぷん

油
歯と口の健康週間

　６月４日～１０日は『歯と口
の健康週間』で、歯や口の中の
健康を見直すきっかけとなる一
週間です。この機会に、健康
な歯を守ることの大切さや正
しい歯のみがき方、よくかん
で食べることについて考えて
みましょう。

２

木

じゃがいものチーズ煮
タンフォアタン　　果物

豚肉　卵
ベーコン

牛乳
チーズ

１

水

かつおの揚げ煮　かぶのみそ汁
おかひじきのからしあえ

かつお
うち豆　みそ

油揚げ
牛乳

かぶの葉
おかひじき

人参
ほうれん草

玉ねぎ
グリンピース
コーン　果物
干ししいたけ

パン
じゃがいも
でんぷん

３

金

鶏肉のごま照り焼き
山菜の五目煮　キャベツのみそ汁

鶏肉　みそ
にしん

高野豆腐
油揚げ

米・パン
めん・いも

砂糖

油脂
種実類

米沢市教育委員会（Ａ）

献　　立　　名 一　口　メ　モ

令和４年度　　献立予定表

主に体の組織をつくる 主に体の調子を整える 主にエネルギーになる ☆材料の都合により、献立を変更
することがあります。
☆栄養量は生徒１人１回当たりの
基準量に基づいたものです。
　エネルギー：830kcal
　たんぱく質 ：27～41.5g

魚・肉・卵
豆・豆製品

牛乳
乳製品

小魚・海そう
緑黄色野菜

その他の野菜
きのこ類　果物

ご
は
ん
ウ
ィ
ー
ク

ご
は
ん
ウ
ィ
ー
ク

添付資料１０
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7月

8月

31

水

しゅうまい　ゴーヤチャンプルー
もずくスープ　味付のり

豚肉・豆腐
卵・かまぼこ

牛乳・もずく
のり

人参
玉ねぎ・もやし・ねぎ

ゴーヤ
ごはん
小麦粉

油・ごま

30

火

やまがた子ども食育スローガン：しっかりとした味覚を育てよう食育の日献立：地産地消「青畑豆」「なす」を使っています。

まぐろと大豆の炒め物
なすのみそ汁　果物

まぐろ・青畑豆
生揚げ・みそ

牛乳 人参
たけのこ・玉ねぎ・干し椎茸
にんにく・生姜・なす・果物

ごはん
でん粉・砂糖

油

モロヘイヤ
小松菜・人参

きゅうり・キャベツ・みょうが ごはん

29

月

夏野菜カレー
フルーツポンチ　福神漬け

豚肉 牛乳
かぼちゃ

トマト・人参
さやいんげん

なす・玉ねぎ・にんにく・もも
ラ、フランス・りんご

きゅうり・大根

ごはん・ゼリー
カレールウ

油
バター

こんにゃく・ごぼう
しめじ

ごはん・でん粉
砂糖・じゃが芋

油
　トマトの赤い色は
「リコピン」という色素の色でが
んを予防する働きがあるとい
われています。
　「トマトを食べると医者が青く
なる」といわれるほどトマトに
は、たくさんの栄養が入ってい
るのです。
　太陽の光をたくさん浴びたト
マトを食べましょう。

25

木 食パン

ラタトゥイユ
野菜スープ　果物　ジャム

鶏肉
ベーコン

牛乳
トマト・人参
赤パプリカ

24

水

厚焼玉子　えびと大豆の甘辛煮
実だくさん汁　ふりかけ

卵・えび
青畑豆・みそ

牛乳
小松菜
人参

玉ねぎ・なす・黄パプリカ
にんにく・ズッキーニ

マッシュルーム・キャベツ
コーン・セロリ・果物

パン・ジャム オリーブ油

26

金

いわしの生姜煮
モロヘイヤ入りおひたし
みょうがのみそ汁

いわし
鰹節・みそ

豆腐・油揚げ
牛乳

牛乳
わかめ

トマト・人参
ほうれん草

きゅうり
干し椎茸

ごはん
でん粉

油
ごま油

地産地消コーナー23

火 玄米いり

豚丼
おくらのみそ汁　枝豆

豚肉・豆腐
油揚げ・みそ

牛乳 人参
玉ねぎ・こんにゃく・生姜

グリンピース・おくら
枝豆

ごはん・玄米
砂糖

　おくら28

木 食パン

ポークビーンズ
モロヘイヤスープ　果物

豚肉・青畑豆
豆腐・ベーコン

牛乳
人参・トマト
ピーマン

モロヘイヤ
玉ねぎ・えのき茸・果物 パン 油

　おくらのねばねば・とろりとし
た食感は、暑くて食欲がない
時もするっと喉を通してくれま
す。

19

金

夏野菜の麻婆豆腐丼
わかめスープ　ゼリー

豆腐・豚肉
豚レバー・みそ

牛乳
わかめ

人参
トマト

干し椎茸・たけのこ・なす
ねぎ・ズッキーニ・にんにく

生姜・もやし

ごはん
でん粉・ゼリー

ごま油

22

月

鶏肉の唐揚げ
イカとトマトのサラダ
すまし汁

鶏肉・いか
豆腐

牛乳 人参
玉ねぎ・グリンピース
にんにく・キャベツ

きゅうり・大根

ごはん
じゃが芋

カレールウ

バター
油

27

水

いかの竜田揚げ
中華サラダ　豚汁

いか・豚肉
豆腐・みそ

牛乳 人参
もやし・きゅうり

コーン・ごぼう・ねぎ
こんにゃく

ごはん
でん粉

油
ごま油

　ピーマン
22

金 麦いり

ジャンバラヤ
レタススープ　果物

えび・鶏肉
大豆・豆腐
ベーコン

牛乳
人参・ピーマン

トマト
玉ねぎ・レタス

マッシュルーム・果物
ごはん・麦 油

　ピーマンは、辛味のない唐辛
子の一種です。ビタミンCやカ
ロテンが豊富で、体の抵抗力
を強め、夏バテ防止や肌あれ
の防止に役立ちます。

25

月

鶏肉のさっぱり煮　さざ波あえ
夏野菜のみそ汁

鶏肉・うずら卵
油揚げ・みそ

牛乳
昆布

人参
かぼちゃ

さやいんげん

にんにく・生姜・キャベツ
きゅうり・玉ねぎ

ごはん
砂糖・でん粉

26

火

チキンカレー
ドレッシングサラダ　福神漬け

鶏肉

油

21

木

あじ香草フライ　切り昆布煮
玉ねぎのみそ汁

あじ・打ち豆
さつま揚げ

油揚げ・みそ

牛乳
昆布

人参
小松菜

ごぼう・こんにゃく・玉ねぎ
ごはん

小麦粉・パン粉
油

ごま油

人参・トマト
万能ねぎ

玉ねぎ・にんにく・キャベツ
きゅうり・えのき茸・果物

ごはん 油 モロヘイヤ
19

火

やまがた子ども食育スローガン：山形の豊かな食材を知ろう　食育の日献立：地産地消「豚肉」「なす」を使っています。

にらまんじゅう　なすの味噌炒め
すまし汁

豚肉
みそ・豆腐

人参・大葉
にら・ピーマン
ほうれん草

キャベツ・なす・しめじ
ごはん

小麦粉・砂糖
油 　モロヘイヤにはカロテンをは

じめカルシウムやカリウム、鉄
などのミネラルが豊富に含ま
れています。

20

水

じゃが豚キムチ
ツナのあえもの　味付けのり

豚肉
ツナ

牛乳
のり

人参
玉ねぎ・こんにゃく

白菜キムチ・キャベツ
きゅうり

ごはん
じゃが芋・砂糖

　きゅうりの90％は水分です。
きゅうりには身体にこもった熱
を取り除く作用があるので夏
バテに効果的です。

13

水

いわしの南蛮漬け　五色和え
生揚げのみそ汁

いわし・青畑豆
生揚げ・みそ

牛乳 人参
ねぎ・キャベツ・きゅうり

コーン・しめじ
ごはん

でん粉・砂糖

15

金

タコライス
豆腐スープ　果物

豚肉
豆腐

牛乳
チーズ

牛乳

油

14

木 コッペパン

涼拌麺　わかめスープ
ヨーグルト

ロースハム
鶏肉

牛乳・わかめ
ヨーグルト

ピーマン
人参

きゅうり・干し椎茸
たけのこ・ねぎ

パン
中華麺・砂糖

12

火

豚肉といんげんの炒め物
みそけんちん汁　ミニトマト

豚肉・豆腐
みそ

牛乳
さやいんげん

人参
ミニトマト

玉ねぎ・生姜
こんにゃく・ごぼう・ねぎ

ごはん
春雨

じゃが芋
油

11

月

鶏肉の韓国風から揚げ
塩キャベツ　青菜のスープ

鶏肉
ベーコン

牛乳
青梗菜
人参

玉ねぎ・にんにく・キャベツ
きゅうり・しめじ

ごはん
でん粉・砂糖

油・ごま油
ごま 　きゅうり

8

金

生揚げと青梗菜のカレー炒め
じゃが芋のみそ汁
手作りふりかけ

豚肉・生揚げ
みそ・かつお節

牛乳・ちりめん
青のり

青梗菜
人参

たけのこ・干し椎茸
にんにく・ねぎ・しめじ

ごはん
じゃが芋・砂糖

油
ごま

牛乳
のり

人参
おくら

枝豆・キャベツ
きゅうり

ごはん・古代米
砂糖・でん粉

米粉めん

7

木

やまがた子ども食育スローガン：家族そろって楽しく食事をしよう　食育の日献立：地産地消「きゅうり」「トマト」を使っています。

食パン

白身魚のラビゴットソース
コーンスープ　ジャム

白身魚 牛乳
トマト・人参

パセリ
玉ねぎ・きゅうり・コーン

マッシュルーム
パン・小麦粉

パン粉・ジャム
油

夏野菜を食べる
4

月

カラフルもずく丼
実だくさん汁　冷凍みかん

豚肉・豆腐
油揚げ・みそ

牛乳
もずく

人参
ピーマン

玉ねぎ・コーン
生姜・ねぎ・ごぼう
こんにゃく・みかん

ごはん
でん粉

油

　夏になると暑さで体に熱がこ
もり、疲れがとれなかったり、
食欲が落ちたりします。こんな
時は夏野菜を食べて、暑い夏
を乗り切りましょう！

5

火

豚肉とレバーの南蛮漬け
かつおびたし　わかめのみそ汁

豚肉・豚レバー
鰹節・豆腐

みそ

牛乳
わかめ

ほうれん草
にら・人参

玉ねぎ・キャベツ
もやし・ねぎ

ごはん
でん紛・砂糖

油
ごま油

6

水 酢飯

☆七夕こんだて☆
古代米のちらし寿司　浅漬け
星形オムレツ　七夕汁

えび
卵

1

金

さばのごま衣焼き　生姜和え
みそ汁　果物

さば・みそ
かまぼこ

豆腐・油揚げ
牛乳

ほうれん草
人参

キャベツ・きゅうり
生姜・ねぎ・果物

ごはん ごま

令和４年度　　献立予定表

主に体の組織をつくる 主に体の調子を整える 主にエネルギーになる
☆材料の都合により、献立を
変更することがあります。
☆栄養量は生徒１人１回当たり
の基準量に基づいたものです。
エネルギー　：　８３０kcal
 たんぱく質　：　２７～４１．５ｇ魚・肉・卵

豆・豆製品

牛乳
乳製品

小魚・海そう
緑黄色野菜

その他の野菜
きのこ類

果物

米・パン
めん・いも

砂糖
油脂・種実類

米沢市教育委員会（A）

献　　立　　名 一　口　メ　モ

ご
は
ん
ウ
ィ
ー
ク

さまざまな夏野菜

・・

７月 8月

添付資料１０
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９月１０日は

季節の行事にちなんだ食べ物

ごま
ごま油

人参
ブロッコリー

玉ねぎ　しめじ
コーン

キャベツ　きゅうり

パン
さつまいも

米粉

バター
油

　里芋は、種類によりますが８月
から１１月が旬です。山形県では、
芋煮によく使います。里芋の茎は
「ずいき」と呼ばれ、干したものを
「いもがら」といい、煮物の料理に
使われます。

３０

金

ギョーザ
春雨の中華和え　卵スープ

ロースハム
卵　豆腐

豚肉
牛乳

ねぎ　キャベツ
きゅうり　しょうが

玉ねぎ

ごはん
玄米

でんぷん
油

旬
しゅん

の食
た

べ物
もの

さといも
２９

木

秋野菜のクリーム煮
ビーンズサラダ

鶏肉　青畑豆
ベーコン　大豆
大福豆　金時豆

牛乳
生クリーム

２８

水 玄米入り

さんまの南蛮漬け
生姜和え
みそ汁

さんま
かまぼこ

油揚げ　みそ
牛乳

人参
小松菜

人参
万能ねぎ

きゅうり　キャベツ
干し椎茸　玉ねぎ

ごはん
小麦粉

緑豆春雨

２７

火

やまがたこども食育スローガン：１日３食しっかり食べよう　　食育の日の献立：地産地消「牛肉」「ねぎ」を使っています。

芋煮　菊入りおひたし
のりの佃煮

牛肉
豆腐

牛乳
のり

ほうれん草

こんにゃく　しめじ
大根　キャベツ

ねぎ　菊
きゅうり

ごはん
里芋

　昔から十五夜は秋の収穫を月に

感謝して、お団子、いも、豆、旬の

果物、すすきなどを月にお供えす

る風習があります。

２６

月

豚キムチ丼
みそけんちん汁
果物

豚肉
豆腐　みそ

牛乳
人参

小松菜

白菜キムチ　キャベツ
しょうが　にんにく
ごぼう　こんにゃく

果物

ごはん
油

ごま

２２

木

エビカツ
ドレッシングサラダ
えのき入り卵スープ

えび　たら
ロースハム
豆腐　卵

牛乳
人参

万能ねぎ

キャベツ
きゅうり　玉ねぎ

えのきたけ

パン
パン粉

油

　お月見は中秋の名月（十五夜・
旧暦８月１５日）と後の名月（十三
夜・旧暦９月１３日）に行われま
す。十五夜を「芋名月」、十三夜を
「豆名月」ともいいます。
　日本ならではの行事です。秋の
夜空に浮かぶ美しい月をゆっくり
とした気分で眺めてはいかがで
しょうか。

２０

火

鶏肉のチーズ蒸し
野菜炒め
麩とわかめのみそ汁

鶏肉　チーズ
ベーコン

みそ

牛乳
わかめ

パセリ
人参

さやいんげん
キャベツ　ねぎ

ごはん
麩

油

２１

水

さばのみそ煮
五色和え
豚汁

さば　みそ
青畑豆　豚肉

豆腐

牛乳
昆布

人参

しょうが　キャベツ
きゅうり　コーン
大根　ごぼう

こんにゃく　ねぎ

ごはん
砂糖

玉ねぎ　グリンピース
にんにく　大根
　きゅうり　もも

りんご　ラフランス
バナナ

ごはん
小麦粉
パン粉

カレールウ

油
バター

１６

金

筑前煮　米粉麺の和え物
味付け海苔
県産白桃ゼリー

鶏肉
ツナ

牛乳
のり

人参
さやえんどう

ごぼう　たけのこ
れんこん　干し椎茸

こんにゃく　キャベツ　きゅう
り　もも

１５

木

カツカレー　福神漬け
フルーツポンチ

豚肉 牛乳 人参

ごはん
じゃがいも

米粉麺
ゼリー

ごま油

１４

水

厚焼き玉子　浅漬け
みそワンタン汁
ふりかけ

卵　豚肉
みそ

牛乳 人参

キャベツ　きゅうり
たけのこ　もやし

干し椎茸
にんにく　ねぎ

ごはん
ワンタン

砂糖
ごま油

人参
たけのこ
干し椎茸

ねぎ　もやし

ごはん
麦

ごま
ごま油

１３

火

あじフリッター
切昆布煮
生揚げのみそ汁

あじ　うち豆　さつ
ま揚げ

生揚げ　みそ

牛乳
沖あみ
昆布

人参
ごぼう

こんにゃく
ねぎ　えのき

ごはん
小麦粉

油

玉ねぎ　しめじ
エリンギ　しいたけ
にんにく　キャベツ

マッシュルーム
果物

パン
マカロニ

オリーブ油

　脂質は黄の食品に分類され、主

にエネルギーのもとになる栄養素

です。脂質は１ｇ当たり９kcalとた

んぱく質や炭水化物の約２倍のエ

ネルギーをつくり出します。また、

細胞膜やホルモンの構成成分とし

て重要な栄養素で、脂溶性ビタミ

ンの吸収を助けたり、体温を保持

したりする役割があります。摂りす

ぎには注意が必要ですが、わたし

たちの身体にとってとても大切な

栄養素です。

９

金

コーンシュウマイ
豆入りおひたし
月見汁　ふりかけ

鶏肉
たら

牛乳
人参

みつ葉
ほうれん草

８

木

和風きのこペンネ
ジュリアンヌスープ
果物

鶏肉
ベーコン

牛乳
人参

パセリ

枝豆　キャベツ
コーン　きゅうり
ごぼう　大根

干し椎茸　玉ねぎ

ごはん
白玉もち
小麦粉

１２

月 麦入り

チャーハン
わかめスープ
ヨーグルト

　焼き豚
鶏肉

牛乳
わかめ

ヨーグルト

７

水

豚肉のねぎ塩レモン炒め丼
みそかきたま汁
ミニトマト

豚肉　卵
豆腐　みそ

牛乳
人参

ミニトマト
万能ねぎ

ねぎ　玉ねぎ
もやし　レモン

にんにく

ごはん
でんぷん

ごま油

ごぼう　かぶ
こんにゃく

さやいんげん
大根

ごはん
砂糖

５

月

鶏じゃが　中華和え
手作りふりかけ

鶏肉
かつお節

牛乳
青のり

ちりめんじゃこ

人参

油

2

金

やまがたこども食育スローガン：「いただきます」「ごちそうさま」のあいさつをしよう　　食育の日の献立：地産地消「豚肉」「きゅうり」を使っています。

その他の野菜
きのこ類

果物

米・パン
めん・いも

砂糖

油脂
種実類

献　　立　　名

　黄の食品（穀類・いも類・油脂

類・砂糖類・種実類）は糖質や脂

質を多く含んでいます。体を動か

すエネルギーのもとになる食品で

あるため、他の赤・緑の食品と一

緒に毎日バランスよく食べましょ

う。

豚肉のりんごソース
おかか和え　すまし汁

豚肉
かつお節

豆腐
牛乳

人参
小松菜

にんにく　りんご
玉ねぎ　キャベツ

きゅうり　ねぎ
干し椎茸

ごはん
砂糖

（でん紛）
（油）

玉ねぎ　コーン
こんにゃく

グリンピース
キャベツ　きゅうり

ごはん
じゃがいも

砂糖

ごま油
ごま

６

火

さばのみぞれ煮
カレーきんぴら
かぶのみそ汁

さば　豚肉
油揚げ

うち豆　みそ
牛乳

人参
かぶの葉

一　口　メ　モ
1

木

鶏肉のトマトソース煮
のり塩ポテト
青菜のスープ

鶏肉
牛乳

青のり

令和４年度　　献立予定表

米沢市教育委員会（A）

主に体の組織をつくる 主に体の調子を整える 主にエネルギーになる ☆材料の都合により、献立を変更するこ
とがあります。
☆栄養量は生徒１人１回当たりの基準量
に基づいたものです。
エネルギー　：　８３０kcal
たんぱく質　： ２７～４１．５　ｇ

魚・肉・卵
豆・豆製品

牛乳
乳製品

小魚・海そう
緑黄色野菜

トマト
人参

チンゲン菜

玉ねぎ　セロリ
マッシュルーム

パン
じゃがいも

オリーブ油

ご
は
ん
ウ
ィ
ー
ク

添付資料１０

0822
長方形

0822
長方形



31

月

かぼちゃチーズフライ
カラフルコールスロー
ワンタンスープ　ふりかけ

豚肉
牛乳

チーズ

かぼちゃ
赤パプリカ

人参

キャベツ　きゅうり
コーン　たけのこ
干し椎茸　もやし

ねぎ

ご飯　パン粉
ワンタン

油

人参
パセリ

玉ねぎ　菊
マッシュルーム

キャベツ
きゅうり　果物

パン
じゃがいも

米粉

バター
油

28

金

さんまの紅葉煮
まごはやさしい煮物
大根のみそ汁

さんま
青畑豆　竹輪
みそ　油揚げ

牛乳
昆布

人参
大根の葉

大根　ごぼう
干し椎茸

ご飯　里芋
砂糖

ごま

玉ねぎ　椎茸
キャベツ　きゅうり
もやし　しょうが

たけのこ　干し椎茸

ご飯
小麦粉

でんぷん
ラー油

　山形県は食用菊の生産
量が日本一。特に、人気
が高いのが「もってのほ
か」という種類です。正
式には「延命楽」という
名前ですが、県内では
「もってのほか」という
愛称で親しまれていま
す。食用菊は、酢を少し
加えたお湯でさっとゆで
て、おひたしにして食べ
るのが一般的です。

26

水 つや姫

野菜たっぷりビビンバ丼
わかめスープ
県産ヨーグルト

豚肉
わかめ　豆腐

牛乳
ヨーグルト

人参
ほうれん草

25

火 つや姫

きのこ入りしゅうまい
しょうがあえ　　酸辣湯

かまぼこ
豚肉　豆腐

卵
牛乳

人参
万能ねぎ

にんにく　もやし
ねぎ　切干大根

白菜キムチ

ご飯
砂糖

ごま　ごま
油

ラー油

27

木 黒パン

米粉のシチュー
菊花サラダ　　果物

鶏肉
ロースハム

牛乳
生クリーム

玉ねぎ　コーン
キャベツ
干し椎茸

ご飯
マヨネーズ

油

地産地消コーナー

つや姫

さばのカレー揚げ
米粉麺の和え物
白菜のみそ汁

さば　うち豆
ロースハム

油揚げ　みそ
牛乳 人参

きゅうり
キャベツ　白菜

ご飯
でんぷん
米粉麺

油
ごま油 食用菊

  鮭は川で生まれて、成長と
ともに海へ下り、産卵期の
秋に再び川にもどってきま
す。産卵のために川に戻っ
てきた鮭を「秋鮭」「秋
味」と呼びます。この時期
の鮭は脂がのって、とても
おいしいです。

21

金

米沢有機農業産地づくり推進協議会　様より　有機栽培米(有機JASつや姫)を寄贈していただきます。

有機米

春巻き
大根サラダ　さつま汁

鶏肉　みそ
牛乳

ちりめん

玉ねぎ　かぶ
マッシュルーム
グリンピース
しめじ　果物

ご飯　麦 バター

20

木

鮭のみそマヨネーズ
野菜炒め　すまし汁

鮭　みそ
ベーコン

豆腐
牛乳

パセリ　人参
さやいんげん

万能ねぎ

人参　水菜

たけのこ　玉ねぎ
大根　きゅうり

ねぎ
こんにゃく

ご飯　小麦粉
さつまいも

ごま
油

24

月

山形おきたま農業協同組合　様より　「つや姫」の新米をいただきます。　10月24日～26日

やまがた子ども食育スローガン：山形の豊かな食材を知ろう　食育の日献立：地産地消「キャベツ」「うち豆」を使っています。

ご

は

ん

ウ

ィ

ー

ク

19

水 麦入り

チキンライス
かぶときのこのスープ
果物

鶏肉
ベーコン

牛乳
人参

かぶの葉

18

火 栗ご飯

栗ご飯　厚焼き玉子
大根の炒り煮
なめこのみそ汁

卵　さつま揚
げ

豆腐　みそ
牛乳 人参

　栗はでんぷんが主な成分
で、いも類や穀類と同じ、
おもに熱や力のもとになる
黄色の仲間の食べ物です。
また、ビタミンCを豊富に含
んでいます。くりに含まれ
るビタミンCは加熱しても壊
れにくいのが特徴です。

17

月

じゃが豚キムチ
酢醤油和え
手作りふりかけ

豚肉
ロースハム
かつお節

牛乳　のり
ちりめん

人参
さやいんげん

玉ねぎ　こんにゃく
白菜キムチ

キャベツ　きゅうり

ご飯　砂糖
じゃがいも

ごま

大根　こんにゃく
なめこ　ねぎ

ご飯
栗　砂糖

油

14

金

かつおのフライオーロラソー
ス
菊入りおひたし
みそかきたま汁

かつお　卵
豆腐　みそ

牛乳
ほうれん草

人参
万能ねぎ

キャベツ　菊
ご飯

パン粉
小麦粉

油

13

木 米粉パン

ちゃんこうどん
のりマヨサラダ
果物

鶏肉
なると　ツナ

牛乳
のり

人参

玉ねぎ　白菜
ごぼう　しめじ
キャベツ　ねぎ

きゅうり　切干大根
果物

パン　米粉
うどん
パン粉

ごま
マヨネーズ

ししゃもフリッター
青菜の炒り煮
みそ汁　　ゼリー

さつま揚げ
油揚げ　みそ

牛乳　ししゃ
も

沖あみ

小松菜
人参

こんにゃく
キャベツ　ねぎ
しめじ　大根

ご飯　小麦粉
玄米　ゼリー

油
ごま油

12

水

カレーライス
海藻サラダ
福神漬け

豚肉
青畑豆

牛乳
茎わかめ

昆布　わかめ
人参

玉ねぎ　にんにく
もやし　きゅうり

大根

ご飯
じゃがいも
カレールウ

バター
ごま油

人参
かぶの葉
万能ねぎ

玉ねぎ　こんにゃく
かぶ　きゅうり
グリンピース

ご飯　里芋
緑豆春雨
小麦粉

6

木

やまがた子ども食育スローガン：家族そろって楽しく食事をしよう　食育の日献立：地産地消「豚肉」「青畑豆」を使っています。

ポークビーンズ
えのき入り玉子スープ
果物

豚肉　豆腐
青畑豆　卵
ベーコン

牛乳
人参　トマト

ピーマン
パセリ

5

水

里芋といかの煮物
ショウロンポウ
春雨のからしあえ
のりの佃煮

豚肉　いか
生揚げ

ロースハム

牛乳
のり

人参
さやいんげん

玉ねぎ
えのきたけ　果物

パン 油 　
　山形県では「はえぬき」
「つや姫」といった全国で
も有名な米が多く作られて
います。「雪若丸」も大き
な注目を浴びています。雪
若丸は、粒がしっかりとし
て、粘り気があり、あっさ
りと上品な味わいが特徴で
す。

11

火 玄米入り

ご飯
砂糖

　秋といえば「芸術の
秋」「スポーツの秋」
「読書の秋」「実りの
秋」ですね。秋はいろい
ろな食べ物が旬を迎え、
収穫される季節です。給
食にもたくさんの秋の味
覚が登場します。

きゅうり
キャベツ　玉ねぎ

ご飯　砂糖
でんぷん

ごま
油

こんにゃく
きゅうり　もやし

玉ねぎ

油脂・種実類米沢市教育委員会(A)

献　　立　　名 一　口　メ　モ
3

月

株式会社　米澤佐藤畜産　様より　米沢牛を寄贈していただきます。

米沢牛の牛丼
浅漬け
もずくのみそ汁

牛肉　豆腐
みそ

4

火

いわしのかば焼き
わかめ和え
玉ねぎのみそ汁

いわし
生揚げ　みそ

牛乳
わかめ

人参
小松菜

牛乳
もずく

令和４年度　　献立予定表

主に体の組織をつくる 主に体の調子を整える 主にエネルギーになる ☆材料の都合により、献立を変更す
ることがあります。
☆栄養量は生徒１人１回当たりの基
準量に基づいたものです。
エネルギー　：　８３０kcal
たんぱく質　： ２７～４１．５　ｇ

魚・肉・卵
豆・豆製品

牛乳
乳製品

小魚・海そう
緑黄色野菜

その他の野菜
きのこ類　果物

米・パン
めん・いも

砂糖

添付資料１０

0822
長方形

0822
長方形



「オール

米沢給食」

　和食は、四季折々の様々な食べ
物を使用し、食卓の上で季節の移
ろいを感じることができます。
　日本の秋は実りの季節です。自
然に感謝をする祭りなどの行事が
全国各地で盛んに行われるこの季
節に「和食」の大切さを再確認す
るきっかけとして11月24日を和
食の日としました。

29

火

タンドリーチキン　野菜のソテー
豆腐のスープ

鶏肉　豆腐
ベーコン

牛乳
ヨーグルト

人参
万能ねぎ

さやいんげん

キャベツ
大根　もやし
こんにゃく
しょうが

ごはん　砂糖 ごま

にんにく
玉ねぎ　しめじ

キャベツ
ごはん 油

30

水

やまがた子ども食育スローガン：しっかりとした味覚を育てよう　　食育の日献立：地産地消「豚肉」「キャベツ」を使っています。

おでん　しょうがあえ
手作りふりかけ

豚肉　竹輪
うずら卵

さつま揚げ
かつお節

牛乳　昆布
ちりめん小魚

青のり

人参
ほうれん草

28

月

山形『つや姫』『雪若丸』ブランド化戦略推進本部　様より「つや姫」を提供していただきます。

つや姫

あじフライ　米粉めんのあえもの
根菜のごま汁

あじ　みそ
油揚げ

ロースハム
牛乳 人参

大根　ごぼう
こんにゃく
キャベツ

きゅうり　ねぎ

ごはん
小麦粉
パン粉

米粉めん

ごま油
油　ごま

玉ねぎ　コーン
カリフラワー

キャベツ
きゅうり

パン　ジャム
じゃがいも

油
マヨネーズ

　寒い季節のなべ料理に欠かせな
い野菜といえば白菜ですね。その
ほとんどは水分ですが、かぜにか
かりにくくするビタミンCが多く
含まれ、他にカリウム、マグネシ
ウムや亜鉛などのミネラル類がわ
ずかですが、バランスよく含まれ
ています。

25

金

肉そぼろ丼　　みそ汁
ヨーグルト

豚肉　青畑豆
みそ　豆腐

牛乳
ヨーグルト

人参　小松菜

24

木

ポトフ　　ジャム
カリフラワーのカレーサラダ

鶏肉 牛乳 人参　パセリ

玉ねぎ
たけのこ
しょうが

干ししいたけ
えのきたけ

ごはん

22

火

米沢有機農業産地づくり推進協議会　様より　有機栽培米(有機JASつや姫)を寄贈していただきます。

ごはん
（パン粉）

油

地産地消コーナー

つや姫

【和食の日献立】
さばの竜田揚げ　お吸い物
鶏肉と大根の炒り煮

さば　豆腐
鶏肉

牛乳
人参　みつ葉
さやいんげん

大根　ゆず
こんにゃく

しめじ

ごはん　砂糖
でんぷん　麩

油

　２１日の給食では、私たちが住
む米沢市で作られた食材を沢山
使った給食を味わいます。

21

月

オール米沢給食　（食育の日献立） ：米沢産の「天元豚」「野菜」「舘山りんご」を使っています。 みなさんがよく知っている米沢の
味ABC(舘山りんご・米沢牛・米
沢鯉)の他にも、たくさんの食べ物
が作られています。

やまがた子ども食育スローガン：「いただきます」「ごちそうさま」のあいさつをしよう

米沢産豚キャベ丼　　舘山りんご
米沢産みそ汁

豚肉　みそ

ごはん　砂糖
緑豆春雨　玄米

でんぷん
ごま油

米沢の食材を味わいます

18

金

ハンバーグきのこソース
ブロッコリー添え　みそけんちん汁

鶏肉　豚肉
豆腐　みそ

油揚げ
(牛肉・卵)

牛乳
人参

小松菜
ブロッコリー

玉ねぎ　しめじ
エリンギ

マッシュルーム
ごぼう　大根

牛乳
（大根の葉）

(人参)

キャベツ　ねぎ
にんにく　大根

しょうが
白菜　なめこ

りんご

ごはん 油

ハムチーズカツ
もやしのピリ辛ごまあえ
さつまいものみそ汁

鶏肉　豚肉
みそ　生揚げ

牛乳
チーズ

人参　小松菜
もやし　ねぎ

キャベツ

こはん　砂糖
小麦粉
パン粉

さつまいも

油　ごま

17

木 玄米入り

プルコギ風丼　　玉子スープ
果物

豚肉(牛肉)
豆腐　卵

牛乳
人参　にら
万能ねぎ

玉ねぎ　果物
キャベツ

干ししいたけ
しょうが
にんにく

えのきたけ

14

月

米沢有機農業産地づくり推進協議会　様より　有機栽培米(有機JASつや姫)を寄贈していただきます。 　山形のブランド米

つや姫

鶏肉のさっぱり煮　からしあえ
みそワンタン汁

鶏肉　豚肉
みそ

牛乳
人参

ほうれん草

にんにく
しょうが

こんにゃく
キャベツ

干ししいたけ
たけのこ

もやし　ねぎ

ごはん　砂糖
でんぷん
ワンタン

ごま油　油

　山形県は全国でも有数の米どこ
ろ。清らかな水と昼夜の寒暖差の
大きい盆地型気候という、おいし
い米づくりに欠かせない好条件が
そろっています。
山形県が十数年の歳月をかけて開
発したつや姫は、際立つ「白さ」
「つや」「甘味」が特徴です。

15

火 茶飯

きのこごはん　えびしゅうまい
浅漬け　もずくのすまし汁

えび　たら
鶏肉　豆腐

油揚げ

牛乳　昆布
もずく

人参　小松菜

舞茸　しめじ
干ししいたけ

きゅうり
白菜　ねぎ

ごはん
パン粉

16

水

11

金

【鮭の日献立】
鮭の照り煮　　五色あえ
豚汁

鮭　青畑豆
豚肉　豆腐

みそ
牛乳 人参　小松菜

キャベツ
コーン　大根
ねぎ　ごぼう
こんにゃく

ごはん　砂糖
でんぷん

油

11月11日は「鮭の日」

10

木 米粉コッペ

白菜のシチュー　海藻サラダ
果物

鶏肉
牛乳　わかめ

茎わかめ　昆布
生クリーム

人参　パセリ

玉ねぎ　白菜
しめじ　もやし

きゅうり
果物

パン　米粉
じゃがいも

ごま油
バター

　『鮭』という漢字は、魚へんに
十一を重ねて書くことから、11月
11日を「鮭の日」とよんでいま
す。

9

水

いわしのごまみそ煮
切干大根煮　かきたま汁

いわし　みそ
豆腐　卵

さつま揚げ
牛乳

人参
ほうれん草

さやいんげん

切干大根
こんにゃく

ごはん　砂糖
でんぷん

ごま

玉ねぎ　しめじ
しょうが　かぶ

キャベツ
にんにく

ごはん
（でんぷん）

油

8

火 麦入り

【いい歯の日献立】
チキンチキンごぼう　ゆかりあえ
わかめスープ

鶏肉　豆腐
牛乳

わかめ
人参　赤しそ

ごぼう　もやし
キャベツ　ねぎ

きゅうり

7

月

いかとえびのスタミナ炒め丼
かぶのスープ

いか　えび
鶏肉

ベーコン
牛乳

人参　にら
かぶの葉

ごはん　砂糖
麦　でんぷん

油

人参

玉ねぎ　コーン
キャベツ　大根

きゅうり
にんにく

ごはん
さつまいも
カレールウ

バター　油
③消化吸収をよくする

④脳を活発にして、記憶力をアップ

こんにゃく
しめじ　大根

キャベツ
きゅうり

ねぎ　ごぼう
玉ねぎ

ごはん
里いも
小麦粉

①肥満予防

②むし歯を防ぐ

人参

4

金

さつまいもカレー　ビーンズサラダ
福神漬け

鶏肉　大豆
青畑豆
大福豆
金時豆

牛乳

2

水

庄内風いも煮　多彩包子
ツナのあえもの　味付けのり

豚肉　ツナ
生揚げ　みそ

鶏肉
牛乳　のり

人参
万能ねぎ

チンゲン菜

白菜キムチ
マッシュルーム
玉ねぎ　大根

果物

ごはん ごま油

米・パン
めん・いも

砂糖

油脂
種実類米沢市教育委員会（A）

献　　立　　名 一　口　メ　モ
1

火

キムタクごはん　　青菜のスープ
果物

豚肉
ベーコン

牛乳

令和４年度　　献立予定表

主に体の組織をつくる 主に体の調子を整える 主にエネルギーになる
☆材料の都合により、献立を変更
することがあります。
☆栄養量は生徒１人１回当たりの
基準量に基づいたものです。
　エネルギー：830kcal
　たんぱく質 ：27～41.5g魚・肉・卵

豆・豆製品

牛乳
乳製品

小魚・海そう
緑黄色野菜

その他の野菜
きのこ類　果物

ご
は
ん
ウ
ィ
ー
ク

和食の日

添付資料１０
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　日本では、古くから冬至にはや
がて来る本格的な寒さに備え、栄
養のある「かぼちゃ」を食べて健
康を願ったり、ゆず湯に入って体
を温めたりする習慣があります。
今年は１２月２2日が「冬至」で
す。

22

木

スペイン風オムレツ
ドレッシングサラダ
ガーリックスープ

卵
ベーコン

牛乳
人参　トマト

パセリ

キャベツ　コーン
きゅうり　玉ねぎ

にんにく
マッシュルーム

パン
麩

じゃがいも

油
オリーブ油

枝豆　キャベツ
きゅうり

コーン　玉ねぎ

ごはん
でんぷん

油
オリーブ油

23

金

【クリスマス献立】
フライドチキン
ひじきと豆のサラダ
コーンスープ

鶏肉
ひよこ豆

牛乳
ひじき　チーズ

人参
パセリ

21

水

【冬至献立】
豚の生姜焼き丼
小豆かぼちゃ　みそ汁

豚肉　小豆
生揚げ　みそ

牛乳
人参

ピーマン
かぼちゃ

玉ねぎ
しょうが

白菜　ねぎ

ごはん
さとう

油

　みかんには、ビタミンＣがたく
さん含まれており、2～３個で一日
分のビタミンＣをとることができ
ます。みかんは風邪予防や疲れを
とる働きが期待できます。旬の味
を味わいましょう。20

火 玄米入り

ぶりの揚げ煮
大根のあえもの
みそ汁

ぶり　みそ
ロースハム

牛乳
水菜
人参

大根　きゅうり
玉ねぎ　しめじ

ごはん　玄米
でんぷん

さとう　麩
油

19

月

カレーライス
フルーツポンチ
福神漬け

豚肉 牛乳 人参

玉ねぎ　にんにく
グリンピース
もも　りんご

バナナ
ラ・フランス

大根　きゅうり

ごはん
じゃがいも
カレールウ

ゼリー

バター

豚肉　生揚げ
ツナ　納豆

牛乳
人参　春菊

さやいんげん

大根　しょうが
たけのこ

こんにゃく
キャベツ

ごはん
でんぷん

ごま

16

金

鶏肉とカラフル野菜の炒め物
みそ汁　果物

鶏肉　油揚げ
みそ

牛乳
赤パプリカ

ピーマン　人参

玉ねぎ　しょうが
コーン　にんにく
たけのこ　果物
ねぎ　キャベツ
干ししいたけ

ごはん
でんぷん
さとう

油

地産地消コーナー

13

火

やまがた子ども食育スローガン：家族そろって楽しく食事をしよう　食育の日献立：地産地消「キャベツ」「ねぎ」を使っています。

ショウロンポウ
おひたし
石狩汁　ふりかけ

豚肉　鮭
豆腐　みそ

牛乳
ほうれん草

人参

玉ねぎ　もやし
キャベツ　大根
コーン　ねぎ

ごはん
小麦粉

じゃがいも
バター 　雪国の寒さを利用して、甘さ・

うま味を引き出したものを寒中野
菜と言います。米沢では「ねぎ」
「キャベツ」「白菜」が生産され
ています。
　ねぎには、βーカロテン、葉
酸、ビタミンCが多く含まれてお
り、免疫力を高めてくれるので、
かぜ予防にぴったりの野菜です。
また、どろっとした独特の粘りの
成分であるペクチンには、脂肪の
吸収を抑える働きがあります。

14

水

中華丼
豆腐スープ

豚肉　いか
えび　豆腐
うずら卵

牛乳
人参

万能ねぎ

干ししいたけ
白菜　玉ねぎ

たけのこ　コーン
しょうが

グリンピース

ごはん
でんぷん

油
ごま油

15

木

大根のそぼろあん煮
ツナと春菊のあえもの
雪割納豆

12

月

さばのみそ煮
大根の炒り煮
白菜と肉団子のスープ

さば　みそ
さつま揚げ

鶏肉
牛乳

人参
さやいんげん

大根　白菜
こんにゃく

しめじ　ねぎ
玉ねぎ

ごはん　さとう
緑豆春雨

油

キャベツ
きゅうり

みかん　玉ねぎ
にんにく

パン　小麦粉
緑豆春雨

じゃがいも
カレールウ

油 　「鯉」は上杉鷹山公が動物性た
んぱく質の乏しい米沢に、福島県
相馬市から稚魚を取り寄せて飼育
したのが始まりです。
鷹山公のすすめで、各家々でも庭
に池を掘り飼うようになりまし
た。

9

金

【米沢の味C】
鯉の照り煮　浅漬け
具だくさん汁

鯉　油揚げ
みそ

牛乳 人参

8

木 コッペ

【昭和献立】
魚肉ソーセージの天ぷら
野菜サラダ　カレー汁

豚肉
魚肉

牛乳 人参

キャベツ　ねぎ
きゅうり

大根　ごぼう
こんにゃく

ごはん
でんぷん
さとう

油

　特長は、きめ細かな脂の霜降り
と質のよさです。この秘密は、置
賜地方の気候の寒暖の差が大きい
ことと畜産業の方々の愛情から生
まれました。

やまがた食育スローガン：1日3食しっかり食べよう　食育の日献立：地産地消「うち豆」「なめこ」を使用しています。

有機米

つや姫

【給食始まりの献立】
(おにぎり)　鮭の塩焼き
煮びたし　なめこ汁

鮭　油揚げ
うち豆

豆腐　みそ

6

火

【米沢の味B】
大豆ミート入り牛そぼろ
ひやしる　みそ汁

牛肉　大豆
高野豆腐

貝柱　みそ
牛乳　わかめ

ほうれん草
人参

牛乳
かえり煮干し

青菜　人参
（小松菜）

白菜　なめこ
ねぎ

ごはん 油

【Ｃ：米沢鯉】

ごはん
さとう　麩

油　ごま

【Ｂ：米沢牛】

こんにゃく
ねぎ　しょうが

かぶ

ごはん
小麦粉

2

金

子持ちししゃもフリッター
昆布と鶏肉の炒り煮
みそ汁

鶏肉　みそ
油揚げ

牛乳　ししゃも
沖あみ　昆布

7

水

「米沢地域有機農業推進協議会　様　より有機栽培米(有機JASつや姫)を寄贈していただきます。」

1

木

ハンバーグ
コールスローサラダ
玉子スープ

鶏肉　卵
豚肉　豆腐

牛乳

油
ごま油

【Ａ：館山りんご】

　りんごには、水溶性の食物繊維
であるペクチンのほか、ポリフェ
ノールも多く含まれているため、
生活習慣病を防ぐ働きがありま
す。
米沢市では西部地区の舘山りんご
が有名です。

玉ねぎ　コーン
マッシュルーム

キャベツ
りんご

ごはん　麦 バター

しょうが
キャベツ　ねぎ
干ししいたけ
こんにゃく

人参
万能ねぎ

キャベツ
玉ねぎ

えのきたけ

パン
さとう

でんぷん
油 米沢の味　ＡＢＣ

5

月 麦入り

【米沢の味A】
チキンピラフ　野菜スープ
館山りんご

鶏肉　ベーコン 牛乳
人参　ピーマン

赤パプリカ
パセリ

人参　かぶの葉

令和４年度　　献立予定表

主に体の組織をつくる 主に体の調子を整える 主にエネルギーになる ☆材料の都合により、献立を変更する
ことがあります。
☆栄養量は生徒１人１回当たりの基準
量に基づいたものです。
　エネルギー：830kcal
　たんぱく質 ：27～41.5g

魚・肉・卵
豆・豆製品

牛乳
乳製品

小魚・海そう
緑黄色野菜

その他の野菜
きのこ類　果物

米・パン
めん・いも

砂糖

油脂
種実類

米沢市教育委員会（A）

献　　立　　名 一　口　メ　モ

ご
は
ん
ウ
ィ
ー
ク

給
食
週
間
献
立

にに

に

にに

ににに
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ごぼう　こんにゃく
干し椎茸　なめこ

ごはん
小麦粉
米粉

油
ごま油

ごはん　砂糖
じゃがいも

ごま油

旬の食べ物

かんきつ類

山形『つや姫』『雪若丸』ブランド化戦略推進本部　様より「つや姫」を提供していただきます。

雪若丸

鶏肉のねぎソース
白菜の浅漬け
豆もやしのみそ汁

鶏肉　生揚げ
みそ

牛乳 人参

31

火

やまがた子ども食育スローガン：「いただきます」「ごちそうさま」のあいさつをしよう　食育の日献立：地産地消「青畑豆」「なめこ」を使っています。 　かんきつ類には温州みか
ん、ポンカン、はるか、いよ
かん、不知火など、たくさん
の種類があります。風邪予
防、美容効果、老化予防など
が期待できます。

米粉入り春巻き
大豆の五目鉄火炒め　なめこ汁

豚肉
青畑豆

みそ　豆腐

ねぎ　きゅうり
白菜　豆もやし

しめじ

ごはん
でんぷん

油

30

月

秘伝豆入り厚焼き玉子
五色納豆　減塩豚汁

卵　秘伝豆
納豆　豚肉
ロースハム
かつお節

みそ

牛乳　チーズ
のり

ほうれん草
人参

ごぼう　大根
ねぎ

牛乳
人参

みつ葉

ごぼう　ねぎ
白菜　干し椎茸

しめじ

ごはん
砂糖

油
山形県のお米

　雪若丸25

水

カラフルもずく丼
のっぺい汁　　黒豆

豚肉　鶏肉
油揚げ
黒大豆

牛乳
もずく

人参
ピーマン

せり

玉ねぎ　コーン
しょうが　大根

椎茸

ごはん
でんぷん

里芋
砂糖

油
　「雪若丸」という名前は、
しっかりした粒感や稲姿(いな
すがた)などが男性的であるこ
と、際立つ白さとつやのある
外観が雪のように美しいこと
を表しています。白さとつや
の特長が「つや姫」に似てい
ることに加え、山形県で「つ
や姫」の次に生まれたお米で
あり、「つや姫」の弟をイ
メージさせるのにふさわしい
として、この名称に決まりま
した。

26

木

ウインナー　　コールスロー
青菜のスープ　果物

ウインナー
豆腐

牛乳
人参

チンゲン菜

キャベツ　玉ねぎ
きゅうり　しめじ

果物
パン 油

27

金

白身魚
豆腐
みそ

ベーコン

牛乳
わかめ

人参
パセリ

さやいんげん
キャベツ　ねぎ ごはん

マヨネーズ
油

雪菜
23

月

『山形県からの水産物無償提供　イカリングフライは、“山形県産のスルメイカ”　を使用しています。』

イカリングフライ
雪菜のおかか和え　根菜のごま汁

いか
かつお節

豚肉
豆腐　みそ

牛乳
人参

ほうれん草

雪菜　もやし
ごぼう　大根

ねぎ

ごはん
小麦粉
パン粉

油
ごま

　雪菜は上杉鷹山公が、冬の
野菜確保のために育てるのを
すすめたといわれています。
伝統的な食べ方は軽く湯通し
して漬ける「ふすべ漬け」で
す。独特の辛みが出るのが特
徴です。

24

火

さばのみそ煮
卯の花炒り　　かきたま汁

さば　みそ
おから　卵

ちくわ
牛乳

人参
ほうれん草

ご

は

ん

ウ

ィ

ー

ク

18

水

やまがた子ども食育スローガン：山形の豊かな食材を知ろう　食育の日献立：地産地消「キャベツ」「豚肉」を使っています。 　豆もやしは小野川地区の温
泉の湯を利用して、冬の間だ
け栽培されます。毎年１１月
頃になると温泉街の近くに作
業場が建てられ、中に「室」
と呼ばれる木製の箱を並べ、
その下に温泉を通して天然の
温室のような状態にして育て
ます。ビタミンＢ１、ビタミ
ンＣが多く含まれています。
おひたしやみそ汁、冷や汁な
どの料理に利用されていま
す。

キムチ鍋
米粉麺の和え物　果物

豚肉　豆腐
みそ

ロースハム
牛乳 にら

白菜キムチ　白菜
大根　もやし
えのきたけ

ねぎ　キャベツ
きゅうり　果物

ごはん
米粉麺

19

木
麦入り

カレー味

カレーピラフ
れんこん入りシュウマイ
白菜スープ　ヨーグルト

鶏肉　豚肉
青畑豆

ベーコン

牛乳
ヨーグルト

人参

玉ねぎ　コーン
マッシュルーム
白菜　しめじ

れんこん

ごはん　麦
小麦粉

油

20

金

白身魚のレッドソース
野菜ソテー　みそ汁

地産地消コーナー

17

火

鮭キャベツカツ
おにあい　みそかきたま汁

鮭　油揚げ
うち豆

ちくわ　みそ
豆腐　卵

牛乳

人参
茎たち干し
（大根葉）

小松菜

玉ねぎ　キャベツ
大根　ぜんまい

こんにゃく
しめじ

ごはん
パン粉

油

16

月

筑前煮
しょうがあえ　田作り

鶏肉
かまぼこ

牛乳
小女子

人参
さやえんどう
ほうれん草

ごぼう　たけのこ
れんこん　こんにゃく
干し椎茸　しょうが

キャベツ

ごはん
じゃがいも

砂糖
ごま

牛乳
生クリーム

人参
パセリ

玉ねぎ　白菜
マッシュルーム

キャベツ　きゅうり
果物

パン
じゃがいも

米粉

バター
油

13

金

米沢有機農業産地づくり推進協議会　様より　有機栽培米(有機JASつや姫)を寄贈していただきます。

つや姫

赤魚の煮つけ
磯辺和え　七草すいとん

赤魚
鶏肉

牛乳
のり

人参
ほうれん草

キャベツ
きゅうり

大根　かぶ
白菜　せり

ごはん
砂糖

すいとん

おせち料理

10

火 玄米入り

たらのみそ鍋　にしき和え
ふりかけ

たら　豆腐
みそ

鶏肉　卵
牛乳

人参
春菊

えのきたけ　白菜
ねぎ　大根
きゅうり

ごはん
マロニー

砂糖
玄米

油

　季節の変わり目の「節
日」に食べるのが「おせち
料理」です。節日は１月１
日のほか、３月３日（ひな
まつり）、５月５日（端午
の節句）などがあります。
　１月1日のおせち料理
は、お正月の間は料理をし
ないで、家族みんなで楽し
く過ごせるようにと、料理
を事前に作っておくように
したのが始まりで、家族の
幸せを願う、縁起物の料理
です。日の出を象徴する
「かまぼこ」、めでたいの
「鯛」、よろこぶの「昆
布」、豆に働けるよう「黒
豆」などがあります。

11

水

ビーンズカレー
フルーツポンチ　福神漬け

豚肉　青畑豆
ひよこ豆

牛乳 人参

玉ねぎ　にんにく
きゅうり　大根
もも　りんご

ラフランス　バナナ

ごはん
じゃがいも
カレールウ

ゼリー

バター

12

木

白菜シチュー
ドレッシングサラダ　果物

鶏肉
ロースハム

6

金

牛丼
実だくさん汁　果物

牛肉
生揚げ
みそ

牛乳 人参

玉ねぎ　こんにゃく
グリンピース

しょうが　大根
ねぎ　しめじ

果物

ごはん
砂糖

令和４年度　　献立予定表

米沢市教育委員会(A)

主に体の組織をつくる 主に体の調子を整える 主にエネルギーになる ☆材料の都合により、献立を変更
することがあります。
☆栄養量は生徒１人１回当たりの
基準量に基づいたものです。
　エネルギー：830kcal
　たんぱく質 ：27～41.5g

魚・肉・卵
豆・豆製品

牛乳
乳製品

小魚・海そう
緑黄色野菜

その他の野菜
きのこ類　果物

米・パン
めん・いも

砂糖

油脂
種実類

献　　立　　名 一　口　メ　モ

まめ

添付資料１０

0822
長方形

0822
長方形



油
　はしや茶わんを正しく持って
使うと、料理が食べやすくな
り、所作が美しくなります。

オリーブ油

28

火

山形『つや姫』『雪若丸』ブランド化戦略推進本部　様より「雪若丸」を提供していただきます。

雪若丸

にしん昆布煮
菜の花あえ　豚汁

にしん　卵
豚肉　豆腐

みそ

牛乳
昆布

小松菜
（アスパラ菜）

人参

キャベツ　ねぎ
きゅうり　ごぼう

こんにゃく

27

月

鶏肉のトマトソース煮
青のりポテト　中華スープ

鶏肉
豚肉

牛乳
青のり

人参　トマト
玉ねぎ　セロリ

たけのこ
もやし　ねぎ

ごはん
じゃがいも

ごはん
砂糖

正しく持ちましょう！

24

金

酢豚
大根のスープ

豚肉
豚レバー
ベーコン

牛乳
人参　ピーマン

万能ねぎ

玉ねぎ　たけのこ
干し椎茸　大根

しめじ

ごはん　砂糖
でんぷん

油

22

水

おでん　米粉めんのからしあえ
納豆ふりかけ

豚肉　さつま揚
竹輪　うずら卵
納豆 ロースハム

牛乳
昆布

人参
大根　こんにゃく

キャベツ　きゅうり
ごはん

米粉めん

つや姫

いかの竜田揚げ
ひじきの煮物　なめこのみそ汁

いか　ちくわ
うち豆　豆腐

みそ

牛乳
ひじき

人参
ごぼう

こんにゃく
なめこ　ねぎ

ごはん
でんぷん

油

21

火 玄米入り

豚キムチ丼
みだくさん汁　くだもの

豚肉
油揚げ　みそ

牛乳
人参

小松菜

白菜キムチ　しょうが
　白菜（キャベツ）ねぎ

にんにく　ごぼう
こんにゃく　果物

ごはん　玄米
砂糖

じゃがいも

ごま
ごま油

バター
ごま

郷土料理コーナー

どんがら汁
　

　
　庄内地方では、冬の時期に
たら漁が盛んになります。1
月から2月にとれる真だらを
「寒だら」と呼び、様々な料
理にして食べられています。
　どんがら汁は、寒だらの身
と骨をぶつ切りにし、内臓も
鍋に入れて煮込みます。魚を
余すことなく丸ごと食べる漁
師料理として、古くから伝え
られてきました。毎年1月に
は、鶴岡市や酒田市など庄内
の各地域で”寒だらまつり”
が行われ、どんがら汁がふる
まわれます。

16

木

鶏肉と大根のピリ辛煮
春菊とちりめんのあえもの
味付けのり

鶏肉
生揚げ

牛乳　のり
ちりめん

人参　春菊
さやいんげん

大根　こんにゃく
しょうが　キャベツ

ごはん
でんぷん

17

金

さわらのカレー揚げ
切り干し大根の中華あえ
じゃがいものみそ汁

さわら　鶏肉
油揚げ　みそ

牛乳
人参

小松菜
切干大根　キャベツ
きゅうり　しめじ

ごはん
でんぷん

じゃがいも

油
ごま油

20

月

株式会社　米沢稔りの会　より「特別栽培米つや姫」を提供していただきます。

やまがた子ども食育スローガン：しっかりした味覚を育てよう　食育の日献立：地産地消「うち豆」「なめこ」を使っています。

牛乳
かぼちゃ

人参
ほうれん草

れんこん　ごぼう
こんにゃく　玉ねぎ

ごはん
でんぷん
パン粉

油　ごま油
ごま

14

火

やまがた子ども食育スローガン：山形の豊かな食材を知ろう　食育の日献立：地産地消「豚肉」「うち豆」を使っています。

ご

は

ん

ウ

ィ

ー

ク

スタミナ麻婆豆腐丼
白菜のみそ汁　果物

豚肉　豚レバー
うち豆　みそ
豆腐　油揚げ

牛乳 にら
干し椎茸　ねぎ
しょうが　白菜
にんにく　果物

ごはん
でんぷん

ごま油

15

水 麦入り

えびピラフ　コールスローサラダ
わかめスープ　ヨーグルト

えび
鶏肉

牛乳　わかめ
ヨーグルト

人参
パセリ

玉ねぎ　コーン
マッシュルーム
もやし　ねぎ

キャベツ　きゅうり

ごはん
麦

白菜　しめじ
ねぎ　キャベツ
コーン　果物

パン　うどん
砂糖

地産地消コーナー

なめこ
　

　なめこは、ブナなどの樹木
で栽培したり、おがくずの培
地で栽培したりします。米沢
市の給食では、1年を通し
て、米沢市で栽培されたなめ
こを使用しています。
　なめこは、全体がぬめりで
おおわれているのが特徴で
す。また、食物繊維を多く含
んでいるので、おなかの調子
を整えてくれます。

10

金

鮭のごまマヨネーズ焼き（蒸し）
野菜ソテー　もずくのすまし汁

鮭　ベーコン
豆腐　みそ

牛乳
もずく

9

木 コッペ

みそ煮込みうどん　果物
ツナとコーンのあえもの

鶏肉　ツナ
かまぼこ

油揚げ　みそ
牛乳

人参
ほうれん草

人参
さやいんげん

玉ねぎ　コーン
キャベツ　ねぎ

ごはん
ごま　油

マヨネーズ

13

月

カボチャひき肉フライ
れんこん入りのきんぴら
かきたま汁

卵　豆腐
豚肉

8

水

チキンカレー
海藻サラダ　福神漬け

鶏肉
牛乳　わかめ

茎わかめ
昆布

人参

玉ねぎ　きゅうり
グリンピース

にんにく　もやし
　コーン　大根

ごはん
じゃがいも
カレールウ

バター
ごま油

牛乳
のり

人参
ほうれん草

玉ねぎ　椎茸
豆もやし　キャベツ

ねぎ　（大根）

ごはん　砂糖
小麦粉

ごま

7

火

厚焼き玉子　エビと大豆の揚げ煮
みそけんちん汁

卵　えび
青畑豆　ちくわ
豆腐　油揚げ

みそ

牛乳 人参
ごぼう

こんにゃく　ねぎ
ごはん　砂糖

でんぷん
油

2

木 食パン

焼きビーフン　ジャム
青菜のスープ　果物

豚肉
ベーコン

牛乳
人参

ピーマン
チンゲン菜

キャベツ　たけのこ
もやし　干し椎茸
マッシュルーム
玉ねぎ　果物

パン
ビーフン
ジャム

油

　
　「節分」とは、季節の分か
れ目の意味です。季節の始ま
りにあたる立春、立夏、立
秋、立冬の前日は節分になり
ますが、現在は立春の前日だ
けをさすようになりました。
節分の日には、炒った豆を神
様にそなえた後、その豆を
「鬼は外、福は内」と言いな
がらまきます。この時まかれ
た豆を自分の年の数だけ、あ
るいは年の数プラス１個だけ
食べ、一年の無病息災を願う
風習があります。

3

金

【節分献立】
いわしのかば焼き丼　白菜の浅漬け
みそかきたま汁　福豆

いわし　卵
豆腐　みそ

大豆
牛乳

人参
小松菜

白菜
きゅうり

ごはん　砂糖
でんぷん

ごま
油

6

月

きのこシューマイ
豆もやしのピリ辛ごまあえ
どんがら汁　ふりかけ

豚肉　たら
豆腐　みそ

1

水

塩鶏じゃが　しょうがあえ
手作りふりかけ

鶏肉　かまぼこ
かつお節

牛乳　青のり
ちりめん

人参
ほうれん草

玉ねぎ　こんにゃく
しめじ　キャベツ

きゅうり　しょうが

ごはん　砂糖
じゃがいも

ごま

令和４年度　　献立予定表

米沢市教育委員会(A)

主に体の組織をつくる 主に体の調子を整える 主にエネルギーになる ☆材料の都合により、献立を変
更することがあります。
☆栄養量は生徒１人１回当たり
の基準量に基づいたものです。
　エネルギー：830kcal
　たんぱく質 ：27～41.5g魚・肉・卵

豆・豆製品

牛乳
乳製品

小魚・海そう
緑黄色野菜

その他の野菜
きのこ類　果物

米・パン
めん・いも

砂糖

油脂
種実類

献　　立　　名 一　口　メ　モ
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赤飯

玄米入り

ご
は
ん
ウ
ィ
ー

ク

　山形県は牛肉だけでなく，豚
肉の生産も盛んです。私たちの
住む置賜地域，村山や最上，庄
内地域それぞれに養豚の拠点が
あり，県産豚の品質向上と生産
と販売の拡大に取り組んでいる
そうです。給食でも山形県産の
豚肉をいただいています。
　豚肉にはビタミンB1が豊富
に含まれています。ビタミン
B1は糖質をエネルギーとして
利用するために必要な栄養素で
す。疲労回復には豚肉パワーも
期待できます。

14

火

春雨の中華炒め
じゃがいものみそ汁
果物

豚肉
油揚げ
みそ

牛乳
人参

ピーマン

キャベツ
干し椎茸
たけのこ
しょうが

玉ねぎ 果物

ご飯
緑豆春雨
じゃがいも

油
ごま油

15

水

ビビンバ
わかめスープ
ヨーグルト

牛肉
卵

牛乳
わかめ
ﾖｰｸﾞﾙﾄ

ほうれん草
人参

切干大根
ねぎ

にんにく
もやし

たけのこ

ご飯
砂糖

ごま
ごま油

油

10

金

カレーライス
フルーツ杏仁
福神漬け

豚肉 牛乳 人参

玉ねぎ　にんにく
グリンピース
もも　りんご
ラ・フランス
バナナ　大根

きゅうり

ご飯
玄米

カレールウ

じゃがいも

杏仁豆腐
ﾘﾝｺﾞｾﾞﾘｰ

バター
地産地消
ち さ ん ち し ょ う

コーナー

豚
ぶ た

 肉
に く

13

月

鶏肉の韓国風から揚げ
じゃこサラダ
青菜のスープ

鶏肉
ベーコン

牛乳
ちりめん

人参
チンゲン菜

玉ねぎ
キャベツ
きゅうり
しめじ

にんにく

ご飯
砂糖

でんぷん
油

人参
小松菜

キャベツ
きゅうり
なめこ

(しょうが)

ご飯
砂糖

ビーフン
ごま油

にんにく
ねぎ　りんご

玉ねぎ
キャベツ
きゅうり

ご飯
(でんぷん)

砂糖
（油）

９

木

やまがた子ども食育スローガン：しっかりとした味覚を育てよう　　食育の日献立「豚肉」「青畑豆」を使っています。

ｺｯﾍﾟﾊﾟﾝ

チリコンカン
えのき入り卵スープ

豚(牛)肉
青畑豆

ベーコン
卵　豆腐

牛乳
人参

万能ねぎ

８

水

鶏肉のりんごソース
おかかあえ
もずくのみそ汁

鶏肉
かつお節

豆腐
みそ

牛乳
もずく

人参
アスパラ菜

玉ねぎ
にんにく

えのきたけ

パン
でんぷん

オリーブ油

　3月3日は「ひな祭り」で
す。旧暦の「3月3日」は今
よりも1ヶ月ほど遅く，桃の
花がきれいに咲く季節で
あったことから「桃の節
句」といいます。女の子の
成長と幸せを願って，ひな
人形を飾り，桃の花など色
とりどりのお供え物をし
て，ちらしずしやハマグリ
のすまし汁などのごちそう
を食べてお祝いをします。

３

金

【ひな祭り献立】
赤飯
赤魚の西京焼き
磯辺和え　けんちん汁
ひなあられ

小豆
赤魚
みそ
豆腐
鶏肉

牛乳
のり

小松菜
人参

万能ねぎ

キャベツ
もやし

大根　ごぼう
こんにゃく
干し椎茸

ご飯
もち米
砂糖

ひなあられ

ごま

6

月

スタミナ焼肉丼
昆布入り塩キャベツ
パスタスープ

豚肉
牛乳
昆布

人参　にら
パセリ

玉ねぎ　コーン
にんにく　ねぎ

しょうが
ｷｬﾍﾞﾂ　もやし

きゅうり
マッシュルーム

ご飯
マカロニ

油
ごま

ごま油 　ひな祭りのお供え物とし
て，カラフルな「ひし餅」
や「ひなあられ」がありま
す。ひし餅は３段になって
いて，上から赤い餅は桃の
花を，白い餅は雪を，緑は
新芽を表し暖かい春を迎え
る喜びを表現しているとい
われています。ほかに，赤
は魔除け，白は清らかさ，
緑は健康を意味するともい
われます。ひなあられの色
も同じ願いが込められてい
ます。

７

火

さばの味噌煮
ビーフンの中華和え
なめこのすまし汁

さば
みそ
ﾛｰｽﾊﾑ
豆腐

牛乳
(昆布)

２

木 食パン

ハンバーグ
ひじきのごまﾏﾖﾈｰｽﾞｻﾗﾀﾞ
豆腐のスープ　果物

豚肉　卵
鶏肉
豆腐

牛乳
ひじき

人参
チンゲン菜

キャベツ
コーン
玉ねぎ
しめじ
果物

パン
パン粉

ごま
ﾏﾖﾈｰｽﾞ

１

水
麦入り

カレー味

パエリア風ごはん
海藻サラダ
コーンポタージュ

いか　えび
大豆　鶏肉

あさり
ベーコン

牛乳 昆布
わかめ

茎わかめ
生クリーム

人参
ピーマン
パセリ

玉ねぎ もやし
にんにく

マッシュルーム
きゅうり ｺｰﾝ

ご飯
麦

米粉

ｵﾘｰﾌﾞ油
バター
ごま油

令 和 ４ 年 度  　 献　立　予　定　表　　　

　米沢市教育委員会（A）

主に体の組織をつくる 主に体の調子を整える 主にエネルギーになる

★材料の都合により、献立を
変更することがあります。
☆栄養量は児童１人一回
あたりの基準量に基づいた
ものです。
エネルギー：８3０kcal
たんぱく質：27～41.5ｇ

魚・肉・卵
豆・豆製品

牛乳
乳製品
小魚
海藻

緑黄色野菜
その他の野菜

きのこ類
果物

米・パン
めん・いも

砂糖

油脂
種実類

献　　立　　名 一　口　メ　モ

たちばな
は不老長
寿の願い
を込めて

さくらは
魔除けの
願いを込

添付資料１０

0822
長方形

0822
長方形




