
月曜日 火曜日 水曜日 木曜日 金曜日
2 3 4 5 6

エネルギー(kcal) 小 607 中 0 エネルギー(kcal) 小 0 中 0 エネルギー(kcal) 小 693 中 879 エネルギー(kcal) 小 564 中 729 エネルギー(kcal) 小 554 中 702

　塩　分　(g) 小 0.0 中 0.0 　塩　分　(g) 小 0.0 中 0.0 　塩　分　(g) 小 1.9 中 2.4 　塩　分　(g) 小 1.5 中 1.9 　塩　分　(g) 小 1.6 中 2.0

9 10 11 12 13

エネルギー(kcal) 小 592 中 778 エネルギー(kcal) 小 604 中 747 エネルギー(kcal) 小 565 中 714 エネルギー(kcal) 小 584 中 749 エネルギー(kcal) 小 660 中 864

　塩　分　(g) 小 1.6 中 2.2 　塩　分　(g) 小 2.3 中 3.0 　塩　分　(g) 小 1.6 中 2.0 　塩　分　(g) 小 1.7 中 2.2 　塩　分　(g) 小 1.9 中 2.4

16 17 18 19 20

エネルギー(kcal) 小 588 中 754 エネルギー(kcal) 小 0 中 0 エネルギー(kcal) 小 589 中 749 エネルギー(kcal) 小 679 中 875 エネルギー(kcal) 小 669 中 848

　塩　分　(g) 小 2.4 中 3.0 　塩　分　(g) 小 0.0 中 0.0 　塩　分　(g) 小 1.6 中 1.9 　塩　分　(g) 小 1.9 中 2.4 　塩　分　(g) 小 1.5 中 1.8

23 24 25 26 27

エネルギー(kcal) 小 694 中 884 エネルギー(kcal) 小 567 中 715 エネルギー(kcal) 小 544 中 729 エネルギー(kcal) 小 660 中 897

　塩　分　(g) 小 2.5 中 3.2 　塩　分　(g) 小 1.6 中 1.9 　塩　分　(g) 小 1.5 中 1.9 　塩　分　(g) 小 1.7 中 2.3

30

エネルギー(kcal) 小 630 中 829

　塩　分　(g) 小 1.3 中 1.6

セルフおにぎり

令和8年

１１月給食こんだてよていひょう
高山市学校給食一之宮センター
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だしで味わう和食の日

岐阜を味わう日

まるごとひだの日

行事食 いい歯の日

勤労感謝の日

文化の日

給食なし

おうちでつくってみよう ～給食メニューから～
◆はりはり漬け◆

< 材料（４個分） >

・切り干しだいこん・３０g

・にんじん・・・・・２０g

・きゅうり・・・・・１／２本

・ホールコーン・・・大さじ２

レモン汁・・・・・小さじ２

しょうゆ・・・・・小さじ２

砂糖・・・・・・・小さじ１

< 作り方 >
①切り干し大根はさっと洗い、水で戻しておく。食べやすい長さに切る。

➁にんじん、きゅうりは千切りにする。

➂ の調味料を合わせておく。

➃たっぷりのお湯を沸かし、切り干し大根、にんじん、きゅうりの順に

入れてゆでる。（歯ごたえが残るようにさっと）

➃水で冷やし、水気をよく絞る。

⑤ゆでた野菜、ホールコーン、 、ごまを混ぜ合わせる。
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むぎごはん かんとうに
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しろみさかなフリッター

（小低１個・３年以上2個、中3個）

※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

塩 分 ：小学校2.0g 中学校2.5g

まるごと飛騨の日 １１月２０日（金）

今年度４回目、最終となる今回使用する予定の

飛騨産の食材は、「飛騨こしひかり・飛騨牛・しい

たけ・春菊・ねぎ・はくさい・大豆・ほうれん草・大

根・ヨーグルト」です。飛騨でとれた食材を知り、感

謝して大切に食べたいですね。

かみごたえのある食べ物を食べ

て、よくかむ練習をしましょう。よ

くかむことは歯と口の健康を守

ります。


