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曜日
こ ん だ て ｱﾚﾙｷﾞｰ 使っている食品　　　＊【　】は含まれるアレルゲン，（　）は主な原材料を示しています ひとくちメモ 日

曜日
こ ん だ て ｱﾚﾙｷﾞｰ 使っている食品　　　＊【　】は含まれるアレルゲン，（　）は主な原材料を示しています ひとくちメモ

ごはん／しそふりかけ 米　／　しそふりかけ（赤しそ 砂糖 塩） エネルギー 706 kcal ごはん 米 エネルギー 619 kcal

1 鶏肉のから揚げ 鶏肉 油 かたくり粉 醤油 米粉 酒 しょうが たんぱく質 27.5 g 20 かき揚げ 小麦 野菜のかき揚げ（玉ねぎ にんじん 小松菜 さつまいも 小麦粉 でん粉 ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ 塩 油） 油 たんぱく質 20.9 g

野菜のごま酢あえ キャベツ ブロッコリー ちくわ【魚】 にんじん とうもろこし 酢 ごま 砂糖 醤油 脂　質 19.5 g のりとおじゃこのサラダ 魚 キャベツ きゅうり しらす干し とうもろこし にんじん 醤油 酢 砂糖 ごま油 のり 酒 脂　質 20.3 g

水 若竹汁 豆腐 たけのこ 玉ねぎ にんじん みそ 油揚げ ねぎ 煮干しだし わかめ カルシウム 324 mg 月 豚汁 じゃがいも 厚揚げ 豚肉 チンゲンサイ こんにゃく にんじん えのきだけ みそ ねぎ 煮干しだし 酒 カルシウム 453 mg

かしわもち／牛乳 /乳 かしわもち（小豆あん 米粉 砂糖 でん粉 油）　／　牛乳 食塩相当量 2.2 g 牛乳 乳 牛乳 食塩相当量 1.9 g

コロッケサンド 乳･小麦 ロールパン（小麦粉 砂糖 マーガリン 乳製品 パン酵母 塩） エネルギー 675 kcal チキンライス (小麦) 米 大麦 コンソメ 鶏肉 玉ねぎ トマト ケチャップ ピーマン エリンギ 白ワイン オリーブ油 ｳｽﾀｰｿｰｽ 塩 こしょう エネルギー 607 kcal

2 （コロッケ） 小麦 豚肉コロッケ（じゃがいも 玉ねぎ 豚肉 砂糖 油 ラード 醤油 塩 パン粉 小麦粉 コーンフラワー 水あめ でん粉） 油
中濃ソース

たんぱく質 23.3 g 21 大豆とツナのカレーサラダ ブロッコリー きゅうり ツナ【魚】 ﾉﾝｴｯｸﾞﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ 大豆 にんじん レモン果汁 塩 カレー粉 たんぱく質 22.9 g

ねぎと牛肉の和風スパゲッティ 小麦 スパゲッティ 牛肉 玉ねぎ ねぎ にんじん しめじ 醤油 砂糖 油 赤ワイン コンソメ 塩 こしょう 脂　質 26.1 g コンソメスープ キャベツ チンゲンサイ 玉ねぎ にんじん ベーコン とうもろこし とりがらだし 醤油 白ワイン コンソメ 塩 こしょう 脂　質 19.6 g

木 大根のカレースープ 大根 玉ねぎ 小松菜 鶏肉 にんじん とりがらだし 醤油 白ワイン コンソメ 砂糖 カレー粉 塩 こしょう カルシウム 316 mg 火 ヨーグルト 乳 ヨーグルト カルシウム 460 mg

牛乳 乳 牛乳 食塩相当量 2.0 g 牛乳 乳 牛乳 食塩相当量 2.6 g

親子丼 (小麦) 米 大麦 エネルギー 681 kcal ミルク食パン／ブルーベリージャム 乳･小麦/ ミルク食パン（小麦粉 砂糖 脱脂粉乳 ショートニング イースト 塩）　／　ブルーベリージャム（水あめ 砂糖 ブルー
ベリー）

エネルギー 600 kcal

7 （親子丼の具） 卵 たまご 玉ねぎ 鶏肉 醤油 みつば 高野豆腐 砂糖 煮干しだし 酒 みりん 昆布だし たんぱく質 28.7 g 22 豚肉のハニーガーリック焼き 豚肉 はちみつ 醤油 白ワイン にんにく 塩 たんぱく質 28.3 g

チンゲンサイのごまあえ キャベツ チンゲンサイ さつま揚げ【魚】 にんじん ごま 醤油 砂糖 脂　質 19.8 g 大豆とポテトのサラダ 乳 じゃがいも きゅうり ﾉﾝｴｯｸﾞﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ チーズ にんじん 大豆 レモン果汁 塩 こしょう 脂　質 22.0 g

火 大根と厚揚げのみそ汁 厚揚げ 大根 こんにゃく にんじん みそ ねぎ 煮干しだし カルシウム 411 mg 水 鶏肉とキャベツのスープ キャベツ 玉ねぎ 小松菜 鶏肉 にんじん えのきだけ とりがらだし 醤油 白ワイン コンソメ こしょう カルシウム 346 mg

青りんごゼリー／牛乳 /乳 青りんごゼリー（りんご果汁 砂糖）　／　牛乳 食塩相当量 2.4 g 牛乳 乳 牛乳 食塩相当量 2.4 g

バターロール 卵･乳･小麦 バターロール（小麦粉 砂糖 マーガリン たまご パン酵母 塩） エネルギー 654 kcal ごはん 米 エネルギー 657 kcal

8 チーズハンバーグ 乳 ハンバーグ（豚肉 鶏肉 玉ねぎ 大豆たんぱく ラード 砂糖 でん粉） チーズ たんぱく質 29.0 g 23 ししゃもの天ぷら 小麦･魚･魚卵 ししゃもの天ぷら（ししゃも 塩 小麦粉 でん粉 油） 油 たんぱく質 26.1 g

スパゲッティナポリタン 小麦 スパゲッティ 玉ねぎ トマト ケチャップ ハム ピーマン マッシュルーム 油 ｳｽﾀｰｿｰｽ 砂糖 にんにく コンソメ こしょう 脂　質 25.5 g 切り干し大根の彩りあえ キャベツ きゅうり ハム 切り干し大根 黄パプリカ 酢 醤油 砂糖 ごま油 昆布 脂　質 23.4 g

水 たまごと野菜のスープ 卵 キャベツ たまご 玉ねぎ にんじん ブロッコリー とりがらだし 醤油 かたくり粉 コンソメ 白ワイン こしょう カルシウム 535 mg 木 肉豆腐 厚揚げ 玉ねぎ 牛肉 にんじん こんにゃく ねぎ えのきだけ 醤油 煮干しだし 砂糖 みりん 酒 カルシウム 410 mg

牛乳 乳 牛乳 食塩相当量 3.0 g 牛乳 乳 牛乳 食塩相当量 2.4 g

ごはん 米 エネルギー 670 kcal ごはん 米 エネルギー 665 kcal

9 さけフライ 小麦･魚 さけ パン粉 油 中濃ソース 小麦粉 米粉 酒 塩 こしょう たんぱく質 28.0 g 24 鶏ちゃん 鶏肉 キャベツ 玉ねぎ もやし にんじん ピーマン みそ 醤油 砂糖 酒 みりん 油 にんにく ﾄｳﾊﾞﾝｼﾞｬﾝ たんぱく質 27.0 g

キャベツの甘酢あえ キャベツ 小松菜 油揚げ にんじん 酢 砂糖 醤油 塩 脂　質 24.2 g すったて汁 白菜 小松菜 にんじん 油揚げ しめじ ねぎ みそ 大豆 煮干しだし 脂　質 16.3 g

木 豚肉ときのこのみそ汁 豆腐 玉ねぎ 豚肉 にんじん しめじ えのきだけ みそ ねぎ 煮干しだし 酒 カルシウム 329 mg 金 鬼まんじゅう 乳･小麦 さつまいも 小麦粉 牛乳 砂糖 ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ 塩 カルシウム 374 mg

牛乳 乳 牛乳 食塩相当量 1.7 g 牛乳 乳 牛乳 食塩相当量 2.0 g

チキンカレー (小麦) 米 大麦 エネルギー 678 kcal ごはん 米 エネルギー 612 kcal

10 （カレーソース） 小麦 玉ねぎ じゃがいも 鶏肉 カレールウ【小麦】 にんじん とりがらだし りんご ケチャップ ｳｽﾀｰｿｰｽ 赤ワイン カレー粉
にんにく しょうが 油

たんぱく質 23.5 g 27 いかのメンチカツ 小麦 いかのメンチカツ（キャベツ 魚肉 いか 小麦粉 かつおだし でん粉 しょうが 油 砂糖 塩 粉かつお パン粉） 油 たんぱく質 22.8 g

キャベツとツナのサラダ キャベツ ブロッコリー ツナ【魚】 とうもろこし 酢 醤油 レモン果汁 砂糖 油 塩 こしょう 脂　質 18.9 g 豚肉と野菜のソース炒め キャベツ 豚肉 玉ねぎ にんじん ピーマン 酒 中濃ソース お好みソース 油 中華スープ にんにく 塩 こしょう 脂　質 18.4 g

金 ヨーグルト 乳 ヨーグルト カルシウム 371 mg 月 豆腐のみそ汁 豆腐 玉ねぎ 小松菜 にんじん みそ えのきだけ 煮干しだし カルシウム 439 mg

牛乳 乳 牛乳 食塩相当量 2.7 g オレンジ／牛乳 /乳 オレンジ　／　牛乳 食塩相当量 1.8 g

ごはん／穀物ふりかけ 米　／　穀物ふりかけ（でん粉 煎り米 米ぬか 砂糖 にんじん ひえパフ 黒のり 塩 キヌア） エネルギー 648 kcal ごはん 米 エネルギー 630 kcal

13 きびなごフライ 魚 きびなごフライ（きびなご じゃがいも でん粉 米粉パン粉 玄米粉 水あめ 油 砂糖 しょうが 塩） 油 たんぱく質 22.6 g 28 春巻き 小麦 春巻き（豚肉 にんじん 玉ねぎ キャベツ 油 ラード 醤油 小麦粉 ショートニング 春雨 でん粉 しょうが 砂糖 干し椎茸
米粉 塩） 油

たんぱく質 19.4 g

油揚げと野菜の梅あえ 小松菜 キャベツ 油揚げ にんじん ねり梅肉 醤油 砂糖 脂　質 19.1 g 野菜のナムル もやし 小松菜 にんじん ねぎ 醤油 みりん ごま 酒 ごま油 脂　質 23.2 g

月 じゃがいものそぼろ煮 じゃがいも 玉ねぎ こんにゃく 豚肉 鶏肉 にんじん さやいんげん 醤油 砂糖 煮干しだし 酒 かたくり粉 油 カルシウム 378 mg 火 みそラーメン 小麦 中華めん キャベツ 豚肉 玉ねぎ にんじん ねぎ とうもろこし とりがらだし みそ 醤油 中華スープ 酒 砂糖 塩 こしょ
う

カルシウム 305 mg

牛乳 乳 牛乳 食塩相当量 1.6 g 牛乳 乳 牛乳 食塩相当量 2.0 g

ごはん 米 エネルギー 640 kcal セルフカレーサンド 乳･小麦 ミルク食パン（小麦粉 砂糖 脱脂粉乳 ショートニング イースト 塩） エネルギー 612 kcal

14 えびシューマイ 小麦･えび えびシューマイ（魚肉 えび 玉ねぎ ラード でん粉 キャベツ 大豆たんぱく 砂糖 塩 小麦粉） たんぱく質 25.6 g 29 （ドライカレー） 小麦 玉ねぎ 豚肉 牛肉 にんじん カレールウ【小麦】 大豆ミート 赤ワイン りんご ケチャップ ｳｽﾀｰｿｰｽ 油 コンソメ にんに
く しょうが

たんぱく質 24.4 g

バンサンスー もやし きゅうり 春雨 にんじん 酢 醤油 砂糖 ごま ごま油 中華スープ 脂　質 20.1 g ブロッコリーのサラダ 乳 ブロッコリー キャベツ とうもろこし ﾉﾝｴｯｸﾞﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ チーズ こしょう 脂　質 27.4 g

火 厚揚げの中華煮 厚揚げ 玉ねぎ キャベツ 小松菜 豚肉 にんじん 醤油 かたくり粉 オイスターソース 酒 砂糖 中華スープ 油 干ししいた
け にんにく

カルシウム 421 mg 水 ベーコンと野菜のスープ じゃがいも 玉ねぎ 小松菜 にんじん ベーコン とりがらだし 醤油 コンソメ 白ワイン こしょう カルシウム 347 mg

牛乳 乳 牛乳 食塩相当量 1.9 g 牛乳 乳 牛乳 食塩相当量 3.1 g

食パン／チョコクリーム 乳･小麦/乳 食パン（小麦粉 砂糖 ショートニング パン酵母 塩 乳糖 脱脂粉乳）　／　チョコレートクリーム（砂糖 大豆油 ココア
全粉乳 カカオマス 脱脂粉乳 乳糖 ココアバター）

エネルギー 650 kcal ごはん 米 エネルギー 619 kcal

15 さけマヨカツ 卵･小麦･魚 さけマヨカツ（パン粉 さけ 油 玉ねぎ キャベツ 小麦粉 でん粉 マヨネーズ 砂糖 塩 大豆たんぱく） 油 たんぱく質 23.9 g 30 さわらのみそ焼き 魚 さわら みそ みりん 砂糖 油 しょうが 塩 たんぱく質 29.6 g

ジャーマンポテト じゃがいも 玉ねぎ ソーセージ 油 白ワイン コンソメ こしょう パセリ 脂　質 28.2 g こんにゃくのピリ辛あえ もやし こんにゃく 鶏肉 にんじん ピーマン 醤油 酢 砂糖 ごま油 ﾄｳﾊﾞﾝｼﾞｬﾝ 脂　質 21.5 g

水 鶏だんごのスープ 鶏肉 もやし チンゲンサイ にんじん とりがらだし 醤油 片栗粉 ねぎ コンソメ 白ワイン 干ししいたけ しょうが こ
しょう

カルシウム 303 mg 木 豆腐と油揚げのすまし汁 豆腐 小松菜 大根 にんじん 油揚げ えのきだけ ねぎ 醤油 煮干しだし 酒 昆布だし 塩 みりん カルシウム 367 mg

牛乳 乳 牛乳 食塩相当量 2.6 g チーズ／牛乳 乳/乳 チーズ　／　牛乳 食塩相当量 2.0 g

ごはん 米 エネルギー 650 kcal チャーハン (小麦) 米 大麦 中華スープ 玉ねぎ 豚肉 とうもろこし にんじん えだ豆 大豆ミート 酒 醤油 ごま油 塩 こしょう エネルギー 658 kcal

16 さばのこうじ焼き 魚 さば 塩こうじ（米こうじ 玄米 塩） 酒 たんぱく質 29.4 g 31 たんぱく質 23.8 g

炒り豆腐 豆腐 小松菜 鶏肉 ごぼう にんじん 醤油 砂糖 みりん 酒 油 ごま油 干ししいたけ 脂　質 22.8 g えびのチリソース 小麦･えび えびフリッター（えび 塩 でん粉 小麦粉 コーンフラワー 油） ケチャップ トマト 油 ねぎ 酒 砂糖 醤油 にんにく
しょうが ﾄｳﾊﾞﾝｼﾞｬﾝ

脂　質 24.4 g

木 かきたま汁 卵 キャベツ たまご 玉ねぎ にんじん みそ ねぎ 煮干しだし カルシウム 314 mg 金 豆腐の中華スープ 豆腐 キャベツ 小松菜 にんじん とりがらだし 醤油 中華スープ 酒 ごま油 干ししいたけ しょうが にんにく カルシウム 338 mg

牛乳 乳 牛乳 食塩相当量 2.0 g 牛乳 乳 牛乳 食塩相当量 1.7 g

ジャージャー丼 米 エネルギー 632 kcal

17 （ジャージャー丼の具） 玉ねぎ 豚肉 たけのこ ねぎ にんじん 赤みそ 醤油 大豆ミート 酒 テンメンジャン 砂糖 みりん かたくり粉 しょうが
干ししいたけ にんにく ごま油 中華スープ ﾄｳﾊﾞﾝｼﾞｬﾝ

たんぱく質 20.5 g

春雨スープ 豆腐 キャベツ チンゲンサイ にんじん ねぎ 春雨 とりがらだし 醤油 酒 中華スープ 塩 こしょう 脂　質 15.4 g

金 フルーツポンチ バナナ･もも カクテルゼリー（りんご果汁 ぶどう果汁 もも果汁 豆乳 砂糖 寒天） みかん缶 パイン缶 バナナ もも缶 砂糖 カルシウム 332 mg

牛乳 乳 牛乳 食塩相当量 2.0 g

※ 都合により，献立が変更になることがあります。

１食あたりの栄養価 １食あたりの栄養価

　５月５日は『こどもの日』，こいの
ぼりやかぶとを飾って，子どもたちの
健やかな成長を願う日です。かしわも
ちは『かしわ』という植物の葉でくる
んだおもちのことです。かしわは，新
しい葉が出るまで古い葉は落ちない性
質があることから，『子どもが次々と
家を守っていきますように』という願
いが込められています。

　今日のサラダには『のり』を混ぜま
した。のりは『あまのり』と呼ばれる
種類の海藻を，よく洗って細かく切
り，うすく広げて形を整え，太陽の光
で乾燥させて作ります。からだの粘膜
を新しく作り変えるビタミンＡ，骨や
歯を強くするカルシウム，葉酸と力を
合わせて赤血球を作るビタミンＢ１２
が多く含まれています。

　『コロッケ』はフランスで生まれた
料理です。ステーキや魚のソテーの横
についていた『クロケット』という揚
げ物をヒントにして作られました。日
本では太平洋戦争の頃，海軍の兵士に
おかずとして出したことがきっかけ
で，戦争が終わると全国に広まりまし
た。カレーや肉じゃがと同じくらい日
本人が大好きなおかずです。

　『大豆』は，私たち日本人が昔から
食べてきた食べ物の１つです。たんぱ
く質が多く含まれているので『畑の
肉』とも呼ばれます。骨や歯を強くす
るカルシウムや，食べ物をエネルギー
に変えるビタミンＢ群も多く，私たち
のからだが大きく成長するのを助けて
くれます。また，記憶力や集中力を高
める働きもあります。

　日本には，白いごはんの上におかず
をのせて食べる『丼料理』がたくさん
あります。１８００年頃，忙しい時に
すばやく食べられる丼は，働く人々の
間で大人気になりました。つけられる
名前もユニークで，鶏肉とたまごを使
うと『親子丼』，牛肉や豚肉とたまご
で『他人丼』，かまぼこを入れると
『木の葉丼』とよばれます。

　『旬』とは，食べ物が１年の中で最
もおいしく，栄養価も高くなり，たく
さん出回る時期のことです。旬の食べ
物を使うことで，食べ物から季節の移
り変わりを感じることができます。ま
た，季節ごとの体調管理に必要な栄養
素も無理なく，おいしくとることがで
きます。旬の食べ物を知って，健康な
食生活に役立てましょう。

　楽しい連休はあっという間に終わ
り，学校のある生活が戻ってきまし
た。私たちのからだには，暗くなると
眠くなり，明るくなると目覚める『生
体リズム』があります。健康で心地よ
く過ごすためには，そのリズムに合わ
せて生活することが大切で，食事もこ
のリズムに深く関係しています。規則
正しい食生活を心がけましょう。

　大根を細く切って，太陽に当てて干
したものが『切り干し大根』です。昔
から作られている食べ物の１つで，生
の大根よりも長く保存できます。太陽
の光を当てることで，大根の辛い成分
が甘い味に変わります。骨や歯を強く
するカルシウム，おなかをきれいにそ
うじする食物せんいなど，生の大根よ
りも栄養豊富な食べ物です。

　『きのこが苦手』という声を多く聞
きます。きのこには食物せんいが豊富
で，おなかの調子を整えてくれます。
また，うま味成分も多く，煮物や汁物
に使うとおいしい『だし』が出ます。
今は１年中いろいろな種類のきのこを
食べることができるので，苦手な人も
おいしく食べられるきのこがないか，
探して挑戦してみましょう。

　今日は『中部地方』をテーマにした
献立です。『鶏ちゃん』は岐阜県の郷
土料理で，鶏肉と野菜を特製のみそで
炒めます。『すったて汁』は，ゆでた
大豆をすりつぶした『すったて』に，
みそや醤油で味つけした汁物です。
『鬼まんじゅう』は愛知県名古屋市を
中心に食べられており，小麦粉とさつ
まいもで作る和菓子です。

　給食の準備を衛生的に行うために
は，給食当番が身じたくをきちんと整
えることが大切です。髪の毛は帽子の
中に入っていますか？白衣に汚れはつ
いていませんか？また，給食当番も当
番以外の人も，給食の前後には石けん
で丁寧に手を洗いましょう。汚れた手
で配膳したり，食べたりすると，食中
毒を起こすことがあります。

　食べる時に使う『はし』，正しい持
ち方ができていますか？はしを上手に
持つことができれば，食事もしやす
く，食べる姿も美しく見えます。持ち
方によくないクセがつくと，大人に
なってから直すことは難しいので，今
のうちから正しい持ち方を意識しま
しょう。学校でも家でも正しい持ち方
ができるように練習してみましょう。

　食事をする時に守らなければならな
い作法や礼儀を『食事のマナー』と言
います。一緒に食事をする人同士がお
互いに気持ちよく食べるための『心づ
かい』です。茶わんを持って姿勢よく
食べていますか？はしの使い方は正し
いですか？食事の前後にあいさつはし
ていますか？自分の食べ方をふり返っ
てみましょう。

　『ラーメン』とは，中華麺・スー
プ・チャーシュー・ねぎなど，いろい
ろな具を組み合わせた麺料理です。
ラーメンは中国語で『引っぱる』とい
う意味があり，包丁で切って細い麺に
するのではなく，生地を手で引っぱっ
て伸ばしながら細くします。日本風に
アレンジされて進化し続けるラーメン
は『日本人の国民食』です。

　主食のごはんやパンに多く含まれて
いる『炭水化物』は，エネルギ－のも
とになる栄養素です。不足すると，エ
ネルギーが足りず体調不良になるだけ
でなく，成長期の体づくりにも影響し
ます。給食は成長期に必要な炭水化物
の量をとれるように考えて作られてい
るので，ごはんを減らしたり残したり
せず，しっかり食べましょう。

　『パン』は戦国時代に，ポルトガル
の船が日本に流れ着いた時，鉄砲と一
緒に伝えられました。戦国武将の織田
信長もパンが大好きだったそうです。
給食のパンは，お店で売っているパン
よりも甘くなく，少し固めです。これ
は，おやつとして食べるのではなく，
おかずと一緒に食べるために決められ
た分量で作っているからです。

　今日のスープの『鶏だんご』は調理
場で手作りしたものです。ひき肉にね
ぎやしょうが，調味料を合わせて，粘
りが出るまでよくこねます。沸騰した
スープの中に，ひと口サイズに丸めた
肉だねを１つ１つ入れていきます。と
ても根気のいる作業ですが，残さず食
べてほしいと思い，調理員さんが一生
懸命頑張ってくれました。

　今日は七尾の海でとれた『さわら』
を使いました。魚は，健康によい栄養
が含まれていること，日本人の伝統的
な食文化である『和食』を支えている
食材であること，そして，日本の漁業
を応援するために，食べる機会を増や
してほしい食品です。海に囲まれた石
川県は，獲れる魚の種類が日本一多い
ので，魚を食べましょう。

　『塩こうじ』は，酒やみそなどを作
る時に使う『こうじ』と塩と水を混ぜ
合わせて作る調味料です。東北地方で
作られていた『三五八漬け』という漬
け物から生まれたそうです。肉や魚を
漬けるとこうじの甘さが移るだけでな
く，こうじ菌が肉や魚を分解してうま
味が増えます。どんな食べ物もおいし
くなる魔法の調味料です。

　日本人は世界一『えび』が好きな国
民と言われます。なぜなら，私たちが
食べているえびは，ほとんどが外国の
海で育てられ，運ばれているからで
す。ゆでるときれいな赤色になるの
で，お祝いの料理には欠かせません。
赤色の色素は『アスタキサンチン』
で，抗酸化作用が強いので，がんや生
活習慣病を予防してくれます。

　『ジャージャー丼』は，ジャー
ジャー麺の肉みそをごはんにかけて丼
にした料理です。給食では，油で炒め
たひき肉の他に，みじん切りにした野
菜もたっぷり使っています。味つけに
は，トウバンジャンという中国の辛い
調味料やテンメンジャンという甘味と
コクのある中華みそを隠し味にしてい
ます。味わって食べましょう。

七尾市の給食レシピをレシピ公開サイト「cookpad（クックパッ

ド）」で紹介しています。ぜひ親子で給食メニュー作りに挑戦し

ていただけるとうれしいです。右記のQRコードを読み取るま

たは、cookpadで「七尾」と入れて検索してみて下さい。

七尾市学校給食


