
伊達市中央給食センター　　「食」の現場から「食育」の現場へ！　おいしく、安心安全な給食を届けます。
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大根サラダ キーマカレー　　ヨーグルト（乳）
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発芽玄米入りつくね さけのこうじ漬焼き（魚）
おかかあえ（魚） わかめの酢じょうゆあえ
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春巻き 伊達鶏コロッケ
チョレギサラダ 塩こんぶあえ
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かみかみ献立 〈リクエスト献立〉 〈全国学校給食週間〉

黒ネルギーエネルギー

今月の給食目標

日本の食文化を

知ろう。

エネルギーエネルギー

エ：エネルギー（㎉）

た：たんぱく質（ｇ）

脂：脂質（ｇ）

カ：カルシウム（ｇ）

塩：塩分（ｇ）

今月の平均栄養価

県北地方の郷土料理

梁川中学校リクエスト献立

クレープ

全
国
学
校
給
食
週
間
（
26
日
～
30
日
）

桃陵中学校リクエスト献立

月舘学園中学校リクエスト献立

伊達市名産

伊達市名産

小学 中学

エ 636 778

た 25.5 30.4

脂 20.9 23.9

カ 323 353

塩 2.7 3.2

　いよいよ3学期
が っ き

のスタートです。卒業
そつぎょう

や進級
しんきゅう

に

向
む

けての慌
あわ

ただしい時期
じ き

でもあります。まずは元
げん

気
き

に過
す

ごせるよう、寒
さむ

さに負
ま

けない体
からだ

づくりを心
こころ

がけましょう。給食
きゅうしょく

をしっかり食
た

べることで体
からだ

の

免疫力
めんえきりょく

もアップします。今年
こ と し

もみなさんにとって

何事
なにごと

もうま
・ ・

くいくように、給食
きゅうしょく

センターでは心
こころ

を

込
こ

めて給食
きゅうしょく

を作
つく

ります。

　２６日
にち

から３０日
にち

は全国
ぜんこく

学校給食
がっこうきゅうしょく

週間
しゅうかん

です。戦後
せんご

、学校給食
がっこうきゅうしょく

が再開
さいかい

されたことにちなんで制定
せいてい

されました。今年
ことし

は、各学校
かくがっこう

の中学
ちゅうがく

３年生
ねんせい

のリクエスト献立
こんだて

や、福島県
ふくしまけん

や伊達市
だ て し

の郷土料理
きょうどりょうり

が登場
とうじょう

します！一足
ひとあし

お先
さき

に２３日
にち

から特別
とくべつ

献立
こんだて

を提供
ていきょう

します。
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） 桃陵中
とうりょうちゅう

　リクエスト献立
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（水
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） 月舘中
つきだてちゅう

　リクエスト献立
こ ん だて

２９日
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（木
もく

） 伊達市
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で作
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さ け
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つ

け焼
や

き」

３０日
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（金
きん

） 伊達鶏
だ て ど り

を使用
しよう

した　「伊達鶏
だ て ど り

コロッケ」

第３学期始業式



伊達市中央給食センター　　「食」の現場から「食育」の現場へ！　おいしく、安心安全な給食を届けます。

おうちで食べよう！給食レシピ☆

材料（４人分）

大根 150ｇ

にんじん 60ｇ

凍豆腐 10ｇ

干ししいたけ 2ｇ

油揚げ 15ｇ

さつま揚げ 30ｇ

しょうゆ 小さじ2

みりん 小さじ1

粉末だし 小さじ1

砂糖 小さじ1

酒 小さじ1

【ひきないり】

〈作り方〉

① 凍豆腐と干ししいたけを水につけてもどしておく。

※干ししいたけの戻し汁は捨てずにとっておく。

② 大根、にんじん、凍豆腐、油揚げ、さつま揚げを

千切りにする。

③ 油揚げとさつま揚げはお湯で茹でて油抜きする。

④ にんじん、大根を油で炒める。

⑤ しんなりしてきたら残りの具を加えて軽く炒める。

⑥ 干ししいたけの戻し汁を適量加え、調味する。

「ひきないり」は福島県県北地方の郷土料理です。

「ひきな」（引き菜）とは千切りにした野菜のことを

いいます。あまじょっぱい味付けでごはんが進むおか

ずです。これにもちを加えて、「ひきなもち」にして

食べることもあります。具も家庭によって様々です。

　伊達市
だ て し

梁川
やながわ

町
まち

にある福島
ふくしま

紅葉漬
こうようづけ

株式会社
かぶしきがいしゃ

さんで

は、鮭
さけ

を米麹
こめこうじ

で発酵
はっこう

させた「紅葉漬
こうようづけ

」を製造
せいぞう

して

います。紅葉漬
こうようづけ

は江戸時代
え ど じ だ い

から伝
つた

わる伝統食品
でんとうしょくひん

で

す。今回
こんかい

の給食
きゅうしょく

では米麹
こめこうじ

に漬
つ

けられた鮭
さけ

を焼
や

いて

提供
ていきょう

します。米麹
こめこうじ

のうま味
み

が増
ま

して、鮭
さけ

がさらに

おいしくなります。地元
じ も と

でおいしいものが作
つく

られ

ていることはとてもありがたいことですね。

のものを使用
しよう

します

「鮭
さけ

のこうじ漬
づけ

焼
や

き」（２９日
にち

）

福島
ふ く しま

紅葉漬
こ う よう づけ

さん


