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「みえ地物一番給食の日」給食メニュー 玉城町玉城中学校

度会町

紀北町

二重県

三重県

三重県

三重研

玉城町

鈴鹿市

44

60

36

12

0,07

054

0.6

21

2.6

23

1.04

0.67

89

5,19

3.23

25

206

43.8

1

0.63

i5

375

3i3

563

37.5

1.25

01

002

1■2

3.1

05

60

砂糖

しょうゆ

ねりごま

小麦粉 (7ヤヒカリ)

ベーキングパウダー

かぶせ粉末茶

砂糖

5日

,由

牛乳

セロリ

じゃがいも

人参

玉ねぎ

ホール トマ ト (缶 )

油

塩

こしょっ

トマトケチヤップ

ウスターソース

無添加ガラスープ

水

キャベツ

きゅうり

人参

塩

,由

酢

米粉バン

牛乳

玉城豚肩肉スライス

赤ワイン

にノしにく

ごまだれサラダ

新茶のパウンドケーキ

小型米粉パン
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ぷた肉の トマ ト煮

米粉パン、牛乳、玉城豚、じゃがいも、小麦粉、かぶせ粉末茶、卵
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玉城町内では、改良を続けた飼料を与え、ス トレスを減らすため

温度管理しながら、憂情をかけて豚が育てられています。その豚の

中で品質のよいものを丸ごと1頭飼いし、直売所で売られているのが
「玉城豚」です。枝肉で仕入れられた豚肉は、すぐに切り分け販売

されるため、新鮮で臭みがなく、脂身に甘みのあるおいしさが特徴
です、そんな肉をたつぷり使い、 トマ トと一緒に煮込みました。
さつばりとした酸味が蒸し暑い時期でも食欲をそそります。

また、県内産の小麦粉、牛乳、卵を使つた生地に、度会町でとれ
た新茶を生地にまぜ、マーブル状の模様にしたケーキをデザー トと

してつけました。

季節ならではの献立に子ども達の反応も上々でした。



令和 3年 11月分 学校給食予定献立表 玉城中学校
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ひまわり油 ごま油
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ひまわり油 ご吉油

ひまわり油 ごま マヨネーズ

ごま

ひまわり油 バター

キャノーラ油

ヒ女 ごま油 ヨコア

キャノーラ油 ごま
ひまわり油

ひまわり油 バター

ひまわり油 ごま

ひまわり油

ひまわり油 ごま油

びまわり泊 バター

マヨネーズ

キャノーラ油 ひまわり油
ねりごま

米 麦 三温統 でんぷん

バン 小麦粉 パン粉

米 麦 三温粧 でんぷん

米 麦 さつまいも 二温糖

米 麦 三温績 里いも

バン じゃがいも 三温糖

米 麦 でんぷん さつまいも
三温艦

米 麦 ぎょうざの皮
小麦紛

パシ 春巻の皮 小麦粉

米 麦 二温構 てんぷん

バン でんぷん 三温犠

米 麦 じゃがいも 小麦粉

米 麦 バン粉 でんぷん 二温協

バン じやがいも でんぷん

米 麦 三温糖 てんぷん 春雨

バン マカロニ 小麦粉

米 麦 でんぷん

パン グラニュー糖
ブドウ控 じゃがぃも 三温桂
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キャペツ 玉ねぎ
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にんにく セロリ 玉ねぎ 大根

大根 ご1まう 次郎柿

れんこん 生椎茸 しようが
玉ねぎ セロリ

玉ねぎ レタス いちごジャム

玉ねき めんま 白菜

しょうが にんにく キャペツ
大オB 生構査

にんにく セロリ 玉ねぎ
リンゴピューレ みかん バイン 黄1兆

れんこん しょうが 自ねぎ

セロリ にんにく 玉ねぎ
キャペツ

にんにく 玉ねぎ キャベツ

エリンギ 玉ねぎ キャペツ

にんにく ごぼう 生椎茸

玉ねぎ にんにく セロリ
キャベツ

小松菜 人参 ねぎ

小松菜 人参

小松菜

人参 ニ ラ

人参 ねぎ

人参 小松菜

人参 ねぎ

ねぎ テングシ菜

人参

人参 チンゲン葉 小松菜

ねぎ 人参

人参 トマトビューレ

ねぎ 小松菜

人参 小松菜 トマト

人参 ねぎ なばな

人参

人参 バセリ ねぎ

人参 バセリ なばな

牛乳 わかめ

牛乳

牛乳

牛乳

牛乳 ひじき

牛乳

牛乳  しらす干 し こん′3‐

牛乳

牛乳 とろけるテーズ

牛乳 寒天

牛乳 しらす干し

牛乳 ヨーグルト

牛乳 わかめ

牛乳 とろけるテーズ

牛乳

牛乳 粉テーズ

牛乳 ヨーグルト

年乳

とり肉 みそ たまご 豆腐

さけ たまご ベーコン

ちくわ 厚揚げ みそ たまご
かつお節

ぷた肉 豆腐 みそ

とり肉 たまご 豆腐

ぷた肉 大豆 ハム

さんま とり内 みそ

ぷた肉 おから とり肉

とり肉 ベーコン たまご

ぷた肉 いか

かつお 大豆 ベーコン

とり肉

豆腐 ぷた肉 たまご

ハム たまご ベーコン

ぷた肉 豆腐 みそ たまご

とり肉 ベーコン

さけ とり肉 厚楊げ

きなこ ウインナー

献 立

れんこん入り松風焼
豆蔵とわかめのみを斗 みかん

さけのバン粉焼 ゆてキャペツ
たまこのスープ

おてんのみそかけ
白菜のおかか和え 次郎柿
秦 こはん 午 学L
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大根サラす
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手作リシューマイ
チンゲン業のクリームスープ

とりとテーズのスティック揚げ

人宝菜
ナムル ヨコアプリン

かつおと大豆のビリ辛和え ゆで野菜
大I屋 ときのこのスープ

牛乳
フルーツのヨーグルト和え
麦 こはん 午学1

れんこん肉団子の甘酢あん
わおヽあスープ

スパニッシュオムレツ
ミネストローネ

マーボー豆病
バンサンスー

テキンマカロニグラタン

さけの紅棄焼

ウインナーポトフ
ごまだれサラダ
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朝夕の気温も下がり、秋が深まってきました。実りの秋でもあるこの時期は、玉城町でもいろいろな野菜や果物がとれるようになります。地域でとれたものを地域で食べる地産地消は、新鮮でおいしいものが全べられるだけでなく、育てた人がわかるため、安だして食べる
こともできます。とれたものを運vSヽ距離も短くてすむため、地球環境にもやさしいといえます。地域でどんなものがとれているか調べ、食生活にとりいれてみるのもいいですね。

玉城町でとれる食べ物

キャベツ
玉城町のキャベツは、品種を変えたり、種まきの時

期をずらすなどして、11月 から3月 ごろまで収穫で

きます。このキャベツは、スーパーなどで見るキャベ

ツの 1.6倍 ほどの大きさがあり、大五キャベツとし

て、主に大阪へ出荷されます。キャベツにはビタミン

Cが多く含まれ、大きな棄2～3枚で 1日 に養要な
摂取量を滴たすことができます。

寒くなるにつれ甘みが増してきます。

二重の伝統野菜に登録されていま

す。江戸時代、なたね油の原料として

広く栽培されていました。「江戸の灯

は,勢のなたねで持つ」といわれるほ
どの大産地だったようです。なたねを

増産するために摘んだ恙を食べたと

ころあまりにおいしかったことから、栽

培が始まったといわれています。やわ

らかな業と茎、それにほのかな甘みと

告みが特徴守 。

れんこんは泥の中で伸びる地下

室が大きくなったものです。切ると断

面にあなが開いていることから「見

通しがとく」とされ、縁起のよい食ベ

物としておせち料理にも使われま

す。

玉城では、広業樹 (ぶな、なら、く

ぬ工 さくらなど)のおがくずに栄碁
を混ぜて国めた菌床に、椎茸の菌

を入れて育てる菌床栽堵という方

法で育てられています。紫外線に

当てると芽が出なくなるため、育て

るハウスには黒い覆いをして森の

本陰を再現しているそうです。肉厚

でとれたての生椎茸を朝から学校

に届けていただきます。

11月の給食には年間を通して使える米や大豆に加え、次郎柿やキャペツ、なばな、れんこん、生椎茸もエ城町産を使うこ
与:涯二「
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身g訃琶号Fか
ら使える予定です
‐迷椎茸 ‐

W
Ｈ
・・・瀞
・欝

11月 24日 は「和食の日」
2013年 12月 に「和食」はユネスコ無形文化遺産に登録されました。和食は世界に誇れる日本の伝統
的食文化です。和食には4つの特長があります。
日多様で豊かな食材とそ E栄養バランスに優  日自然の美しさや季節  a二月などの年中行事
の持ち味の専二    れた健康的な食生活  のうつろいの表現   との密接な関わり
日本は海、山、〕k里など  どはんが主食の一汁三菜   季節ごとの食材を使い、   日本の食文化は年中行
の自然に恵まれ、各地て米、  を基本とした日本の食事は  花や葉を料理にかざった   事と密接に関わってお
野菜、魚などの新鮮な食材が  栄養バランスがよいとさ  り、季節に合つた器などを  り、家族や地域で受け継
豊富にとれ、その食材を生か  れ、健康長寿や肥満防止に 利用 したりして、食事の場  がれ、食の時間を共有す
す調理技術が発達 していま  役立っています。      での季節感を楽 しむことが  ることで絆を深めてきま
す。                          できます。         した。
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