
　年　　組　　番・名前

　　　　　　　学校給食献立一覧表

【B】 学校名（佃・古川・沖館・西・東・筒井・荒川・造道・北）

主食 飲み物 お か ず 類

16 月 麦ご飯250ｇ 牛乳 Ｂ ハッシュドポーク・いんげんとフランクの炒め物・黄桃缶

牛乳、豚肉、粉チーズ
スキムミルク
ポークフランク

玉ねぎ、人参、ごぼう
マッシュルーム、いんげん
黄桃

麦ご飯
サラダ油

824 35.2

17 火 ニューコッペパン 牛乳 Ｂ ベーコンとポテトのスープ・豆腐入りチキンハンバーグ・ゆでキャベツ・焙煎ごまドレッシング

牛乳、ベーコン
豆腐入りチキンハンバー
グ

人参、玉ねぎ、しめじ
パセリ、キャベツ

ニューコッペパン
じゃがいも
ドレッシング 809 34.3

18 水 米飯230g 牛乳 Ｂ ◉せんべい汁・きんぴら肉団子（２個）・ちくわとメンマの炒め物

牛乳、鶏肉、ちくわ
きんぴら肉団子

ふき、ぜんまい、細竹
えのきたけ、ごぼう、長ねぎ
人参、メンマ

米飯、汁用せんべい
サラダ油
（こんにゃく） 733 43.0

19 木 ゆでうどん 牛乳 Ｂ きつねうどん・厚焼卵・鶏肉と野菜の炒め物・ワッフルドック（学配）

牛乳、豚肉、油揚
かまぼこ、鶏肉
厚焼卵

人参、ふき、ぜんまい、細竹
えのきたけ、長ねぎ、玉ねぎ
コーン、いんげん、にんにく
しょうが

ゆでうどん、サラダ油
ごま油
ワッフルドック 736 44.5

20 金 米飯230g 牛乳 Ｂ ◉長いもすいとん・さばみそ煮・ゆで野菜（ほうれん草、もやし）・和風乳化ドレッシング

牛乳、鶏肉、油揚
さばみそ煮

人参、ごぼう、ほうれん草
もやし

米飯、長いもすいとん
ドレッシング

686 35.3

23 月 米飯230g 牛乳 Ｂ ★けの汁・あじ塩焼・玉ねぎとコーンの甘辛炒め

牛乳、油揚、大豆
あじ塩焼、豚肉

大根、人参、ごぼう、ふき
ぜんまい、玉ねぎ、コーン

米飯
ごま油
（こんにゃく） 727 39.3

24 火 食パン 牛乳 Ｂ ミネストローネ・ポークとチキンのフランク・いんげんとコーンの炒め物・パテキャラメル

牛乳、ポークフランク
大豆、豚肉
ポークとチキンのフラン
ク

玉ねぎ、大根、人参、トマト
にんにく、パセリ、コーン
いんげん

食パン、サラダ油
パテキャラメル

776 39.6

25 水 米飯230g 牛乳 Ｂ ◉たら汁・棒ギョウザ・三色ごま炒め・給食週間ゼリー（学配）

牛乳、たら、豆腐
棒ギョウザ

大根、人参、ごぼう
いんげん

米飯、ごま、サラダ油
マヨネーズ
給食週間ゼリー 727 31.0

26 木 ゆで中華 牛乳 Ｂ みそカレー豆乳ラーメン・かぼちゃコロッケ・ゆで野菜（小松菜、人参）・サウザンアイランドドレッシング

牛乳、豚肉、なると
わかめ、豆乳

人参、もやし、メンマ
長ねぎ、小松菜
かぼちゃコロッケ

ゆで中華
ごま、サラダ油
ドレッシング 709 35.6

27 金 米飯230g 牛乳 Ｂ 五目中華スープ・ハンバーグ・長いものオイスターソース炒め

牛乳、豆腐、鶏肉
ハンバーグ

竹の子、小松菜、長ねぎ
人参、にんにく、しょうが

米飯、ごま油
長いも

704 34.7

30 月 麦ご飯250ｇ 牛乳 Ｂ ポークカレー・茎わかめサラダ（茎わかめ、大根）・ノンオイル青じそドレッシング・パイン缶

牛乳、豚肉、粉チーズ
スキムミルク
茎わかめ

玉ねぎ、人参、大根
パイン

麦ご飯
じゃがいも

794 32.9

31 火 米粉パン 牛乳 Ｂ あさりと小松菜のクリーム煮・チキンフィレオ・豚肉と野菜の炒め物

牛乳、あさり、粉チーズ
チキンフィレオ
豚肉

小松菜、玉ねぎ、コーン
人参、ピーマン
パプリカ

米粉パン
ごま油

909 54.1

※ 「給食週間ゼリー」のカラ容器・ふた・紙スプーンは、ひとまとめにしてセンターに返してください。

（牛乳のストローやふりかけなどの小袋を混ぜないこと）

◎ 食物アレルギーがあり、自分で取り除いたり、おかずを持ってきている生徒は、安全のため、おかわりはしないようにお願いします。

献立は都合により変わることがあります。

令和４年度1月分 青森市中学校給食センター

保護者の皆様の負担が軽くなりました！！
＊＊＊１０月から給食費が無償化となりました＊＊＊
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２０日（金）

⦿長いもすいとん

南部地方には、「ひっつみ」
という郷土料理があります。主
食の米に変わる食べ物として
「すいとん」という料理が作ら
れました。すいとんは、水と小
麦粉を練ったものを湯の中に少
しずつ入れて、団子のように固
めた汁物です。南部地方では、
だし汁にひっつまんで入れるこ
とから、「ひっつみ」と言われ
るようになりました。
給食では、

「長いも」が
入った
すいとんを
提供します。

１８日（水）

⦿せんべい汁

南部地方には「せんべい
汁」という郷土料理がありま
す。南部地方では、「やま
せ」という梅雨の頃にふく冷
たい東風のせいで、昔は米が
育たず、そばや小麦をつくっ
ていました。そば粉や小麦粉
などを使った料理がたくさん
あります。南部せんべいもそ
の一つで、昔は各家庭でせん
べいを焼いていたこともあっ
たそうです。
このせんべいを

使った料理の
一つがせんべい汁
です。

２５日（水）

⦿たら汁

津軽地方には、「たらの
じゃっぱ汁」という郷土料
理があります。青森の冬を
代表する魚、たらのじゃっ
ぱ（アラの部分）と野菜等
を煮込み、塩やみそで味付
けした料理です。栄養価が
高く、寒い冬に心身ともに
温まることから、家庭でも
人気の定番料理となってい
ます。
給食では、食べやすいよ

うにたらの切り身を使った
たら汁にしています。

２３日（月）

★けの汁

けの汁は、青森県津軽地方の郷土料理です。大根、にんじん、ごぼうなどの
野菜類、ふき、わらびなどの山菜の他、油揚げ、しみ豆腐などを細かく刻んで
煮込み、みそで味付けした具だくさんの汁物です。もともとは、小正月に一年
の無病息災を願っていただく精進料理で、「津軽の七草がゆ」とも呼ばれてい
ます。
小正月の朝、仏前に供えて拝んだあと、家族そろって

食べていたといわれています。また、女性が小正月に
くつろぐために作り置きする保存食でもありました。
大鍋に大量に作り、４、5日ほど温め直して食べる
習慣がありました。

青森県の郷土料理

★☆★☆★ 1月２４日～３０日は｢全国学校給食週間｣ ★☆★☆★

１月２４日～３０日は「全国学校給食週間」です。それにちなみ、今月は、青森県の特産品や郷土料理を多く取り入れた献立になっています。




