
月曜日 火曜日 水曜日 木曜日 金曜日
1 2

エネルギー(kcal) 小 0 中 0 エネルギー(kcal) 小 0 中 0 エネルギー(kcal) 小 0 中 0 エネルギー(kcal) 小 682 中 883 エネルギー(kcal) 小 542 中 708

　塩　分　(g) 小 0 中 0 　塩　分　(g) 小 0 中 0 　塩　分　(g) 小 0 中 0 　塩　分　(g) 小 2 中 2.5 　塩　分　(g) 小 1.6 中 2.2

5 6 7 8 9

エネルギー(kcal) 小 563 中 729 エネルギー(kcal) 小 644 中 833 エネルギー(kcal) 小 602 中 776 エネルギー(kcal) 小 634 中 804 エネルギー(kcal) 小 0 中 0

　塩　分　(g) 小 1.7 中 2.2 　塩　分　(g) 小 2.0 中 2.5 　塩　分　(g) 小 1.5 中 1.8 　塩　分　(g) 小 1.9 中 2.4 　塩　分　(g) 小 0.0 中 0.0

12 13 14 15 16

エネルギー(kcal) 小 0 中 0 エネルギー(kcal) 小 0 中 0 エネルギー(kcal) 小 654 中 829 エネルギー(kcal) 小 585 中 754 エネルギー(kcal) 小 606 中 817

　塩　分　(g) 小 0 中 0 　塩　分　(g) 小 0.0 中 0.0 　塩　分　(g) 小 1.6 中 2.0 　塩　分　(g) 小 1.9 中 2.4 　塩　分　(g) 小 1.9 中 2.7

19 20 21 22 23

エネルギー(kcal) 小 584 中 743 エネルギー(kcal) 小 592 中 735 エネルギー(kcal) 小 526 中 671 エネルギー(kcal) 小 602 中 800 エネルギー(kcal) 小 629 中 844

　塩　分　(g) 小 1.3 中 1.7 　塩　分　(g) 小 1.7 中 2.0 　塩　分　(g) 小 1.5 中 1.8 　塩　分　(g) 小 2.0 中 2.6 　塩　分　(g) 小 1.3 中 1.7

26 27 28 29 30

エネルギー(kcal) 小 577 中 740 エネルギー(kcal) 小 574 中 718 エネルギー(kcal) 小 593 中 750 エネルギー(kcal) 小 559 中 732 エネルギー(kcal) 小 872 中 740

　塩　分　(g) 小 1.8 中 2.3 　塩　分　(g) 小 2.3 中 2.9 　塩　分　(g) 小 1.7 中 2.1 　塩　分　(g) 小 2.1 中 2.8 　塩　分　(g) 小 1.3 中 1.7

まるごとひだの日

令和8年度

１０月給食こんだてよていひょう
高山市学校一之宮給食センター
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おうちでつくってみよう ～給食メニューから～
◆鶏肉のケチャップからめ◆

< 材料（４人分） >

・鶏もも肉・・・・２００ｇ

・鶏レバー・・・・１００g

・片栗粉・・・・・適量

・あげ油・・・・・適量

ケチャップ・・・大さじ3

ウスターソース・大さじ１

砂糖・・・・・・小さじ１

< 作り方（４人分） >

① レバーは水で洗ってから、よく水気をふき取って1.5センチくらいに切る。

② 鶏肉は２センチ角くらいに切る。

③ の材料を混ぜ合わせておく。（砂糖をしっかり溶かす）

➃ レバーと鶏肉に片栗粉をまぶして、１７０℃の油で揚げる。（レバーは油はねに注意。）

⑤ 揚がったら油をしっかり切って、熱いうちに➂に入れてからめる。

※レバーにも鶏肉にも目の健康を守るビタミンĀが多く含まれています。
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目の健康に関わる栄養素に

ドライアイや視力の低下を引き起こす恐れがあります

を使う機会の多い現代に意識してとりたい栄養素の一つです
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小学校給食なし 岐阜を味わう日

小学校給食なし

いもけんぴ

いりこざかな

※高山市では学校給食費を無償化しています。

※学校給食は「学校給食地消地産推進事業」により、県・市町村・ＪＡグループ

の一部助成を受けています。

※「岐阜を味わう日」は「学校給食県産農産物導入促進支援事業」により県の

一部助成を受けています。

※牛乳は毎日つきます。農林水産省の一部助成を受けています。

※食材の購入等により献立が変更になることがあります。

※学校給食の栄養量の基準

エネルギー：小学校650kcal 中学校830kcal

まるごとひだの日
日ごろから飛騨産の食材を積極

的に使用していますが、この日は

特にたくさんの飛騨産の食材を

使用しています。『まるごとひだ

の日』は、年に４回実施していま

す。地元の食材をぜひ味わって

みてください。今月は１４日です。


