
１群 ３群 ４群 ５群 ６群
魚・肉・卵 その他の野菜 米・パン・麺

豆・豆製品 果物 いも・砂糖

ミルクパン ぎゅうにゅう パン

マッシュチキン とりにく パセリ じゃがいも　パンこ マヨネーズ

キャベツとウインナーのソテー ウインナー ピーマン コーン　キャベツ　もやし じゃがいも　さとう あぶら

やさいスープ ハム にんじん　ブロッコリー たまねぎ　

りんご りんご

むぎごはん ぎゅうにゅう こめ　むぎ

かくしやさいハンバーグ ぶたにく　とりにく ピーマン　にんじん しょうが　にんにく　たまねぎ　ごぼう パンこ

ほうれんそうとしめじのおひたし いとかまぼこ ほうれんそう ぶなしめじ　もやし さとう ごま　ごまあぶら

とうふのみそしる とうふ　みそ わかめ だいこん　ねぎ

ぎゅうにゅう こめ　むぎ

スキムミルク　チーズ にんじん　トマト しょうが　にんにく　たまねぎ じゃがいも あぶら　カレールウ

トンカツ トンカツ あぶら

かいそうサラダ わかめ　いとかんてん みずな にんじん　きゅうり　コーン ドレッシング

みかんゼリー ゼリー（みかん）

げんまいごはん ぎゅうにゅう こめ　げんまい

おかかふりかけ かつおぶし

ししゃものいそべあげ ししゃも　あおのり こめこてんぷらこ　かたくりこ あぶら

れんこんサラダ ひじき にんじん れんこん　きゅうり　キャベツ　 ドレッシング

さつまいものとうにゅうじる  みそ　とうにゅう　あぶらあげ えのきたけ　だいこん　ねぎ ★さつまいも

むぎごはん ぎゅうにゅう こめ　むぎ

とりにくのぶどうすいため とりにく にんじん しょうが　たまねぎ　れんこん　えだまめ かたくりこ　さとう　じゃがいも あぶら

なるさわなとやさいのあえもの なるさわな　★にんじん　こまつな もやし　 さとう ごまあぶら

ちゅうかスープ なると たまねぎ　コーン　★ねぎ

こどもパン ぎゅうにゅう パン

わかさぎのからあげ わかさぎ からあげこ あぶら

キャベツのツナマヨサラダ ツナ にんじん きゅうり　キャベツ　コーン マヨネーズ

ほうとうじる ぶたにく　あぶらあげ　★みそ にんじん　かぼちゃ ごぼう　★だいこん　はくさい　ねぎ　★ワインきのこ ほうとうめん

みかん みかん

ぎゅうにゅう こめ　むぎ

ワインとん　やきどうふ ★にんじん しらたき　えのきたけ　はくさい　ねぎ さとう あぶら

もやしのいそかあえ のり もやし　きゅうり さとう

なめこじる みそ ほうれんそう なめこ　★ねぎ　だいこん

ぎゅうにゅう ちゅうかめん

ぶたにく にんじん　チンゲンサイ しょうが　たまねぎ　キャベツ　きくらげ さとう　かたくりこ あぶら

きりぼしだいこんのちゅうかいため とりにく にら ★にんにく　きりぼしだいこん　もやし さとう あぶら　ごまあぶら

ぶどうのババロア ぎゅうにゅう ババロア　ゼリー(ぶどう)

さつまいもごはん ぎゅうにゅう こめ　さつまいも ごま

ちぐさやき とりにく　たまご ほうれんそう たまねぎ　しいたけ　 さとう

いとかまとやさいのあえもの いとかまぼこ キャベツ　だいこん　きゅうり　きパプリカ さとう

かぶのすましじる あぶらあげ　 こまつな ★かぶ　たまねぎ　

むぎごはん ぎゅうにゅう こめ　むぎ

ほっけのしおやき ほっけ

キャベツとひじきのカレーいため とりにく ひじき いんげん　にんじん キャベツ　 ★じゃがいも あぶら

おふのみそしる とうふ　みそ はくさい　ぶなしめじ　ねぎ ふ

はちみつパン ぎゅうにゅう パン　

チリコンカン ぶたにく　だいず　ミックスビーンズ トマト ★にんにく　しょうが　たまねぎ マカロニ あぶら　

フレンチサラダ ブロッコリー カリフラワー　きゅうり　コーン ドレッシング

ポトフ ウインナー にんじん たまねぎ　キャベツ　グリンピース じゃがいも

りんご りんご

ぎゅうにゅう ちゅうかめん

ぶたにく 　みそ にんにく　しょうが　たまねぎ　コーン　もやし　キャベツ　ねぎ あぶら

はるまき はるまき はるまきのかわ あぶら

くきわかめのゆかりあえ くきわかめ ゆかり（しそ） だいこん　キャベツ

ひとくちももゼリー ゼリー（もも）

しんまいごはん ぎゅうにゅう こめ

ますのもみじやき ます　みそ にんじん マヨネーズ　ごま

いなかに とりにく　さつまあげ こんぶ にんじん　いんげん しょうが　だいこん　こんにゃく さといも　さとう あぶら

かまぼこのすましじる とうふ　かまぼこ ほうれんそう たまねぎ　えのきたけ　

ぎゅうにゅう パン

とりにく たまねぎ　れんこん　しいたけ　しょうが　ねぎ かたくりこ　　さとう

にんじん レタス　きゅうり　キャベツ

マヨネーズ

ミネストローネ ベーコン　ミックスビーンズ トマト にんにく　セロリ　たまねぎ さとう あぶら

プレーンヨーグルト ヨーグルト

むぎごはん ぎゅうにゅう こめ　むぎ

ブリカツ ブリ さとう あぶら

やさいのごまいため ハム ★にんじん キャベツ　もやし あぶら　ごま　ごまあぶら

こんさいのみそしる みそ　　あぶらあげ にんじん ごぼう　だいこん　えのきたけ　★ねぎ

もちむぎごはん ぎゅうにゅう こめ　もちむぎ

とうふ たまねぎ こむぎこ　じゃがいも　かたくりこ ごまあぶら

さとう

もやしのナムル ほうれんそう　にんじん もやし さとう ごまあぶら

サムゲタンふうスープ とりにく だいこん　しいたけ　しょうが　にんにく　ねぎ　グリンピース

むぎごはん ぎゅうにゅう こめ　むぎ

こうやどうふのたまごとじ ぶたにく　たまご　こうやどうふ あさつき たまねぎ さとう あぶら

はくさいのドレッシングあえ こまつな はくさい　キャベツ　えのきたけ ドレッシング

さつまいものみそしる みそ にんじん　ねぎ ★だいこん　　ぶなしめじ ★さつまいも

＊献立は材料等の都合により変更する場合があります。　＊食品名に★が付いているものは、山梨市産を使用する予定です。 平　 均 595 763

＊給食開始日・終了日・行事による給食の停止等は学校ごと異なります。詳しくは各学校の日程をご確認ください。 基準値 650 830

＊給食では、多様な食材を使用しています。アレルギー食材や食べ慣れない食材がないか、毎月献立表をご確認ください。

＊11月7日（金）・11月28日（金）は、市内の小中学校の教育ファームで収穫されたさつまいもを使用する予定です。

542

26 水 〇 639

787

「ぶり」は出世魚で成長するにつれて名前が「ワカシ」「イナダ」
「ワラサ」「ブリ」に変わります。冬が旬の「寒ブリ」は脂がのって
いておいしく食べることができます。様々な料理に利用され、良
質なタンパク質・脂質・ビタミン・ミネラルそしてEPA・DHAなど、
体に良い栄養素が豊富に含まれています。

「サムゲタン」とは本来鶏肉・高麗人参・漢方を使ったスープで
す。高麗人参の「参」鶏肉の「鶏」スープを意味する「湯」と書い
てサムゲタンと読みます。今日は給食用にアレンジして野菜
たっぷりのスープを作ります。体の中から温めましょう。

71428 金 〇 555

718

797

27 木 〇

甘くておいしいさつまいもには、おなかの調子を整える食物せ
んいと風邪予防に効果のあるビタミンCがたくさん入っていま
す。今日のさつまいものみそ汁には、7日の給食に引き続き市
内の学校でとれたさつまいもを入れる予定です。みんなで新鮮
な旬の味を楽しみましょう！

てづくりチヂミ
（チヂミのたれ）

821

25 火 〇 612

21 金 〇 623

11月24日は和食の日です。和食（日本人の伝統的な食文化）
が、ユネスコ無形文化遺産に登録されてから今年で12年を迎え
ます。今日は、今年収穫されたばかりの新米をおいしく炊きま
す。もみじ焼きは、紅葉であざやかに色づいたもみじをイメージ
して作っています。

ミネストローネは、イタリアの野菜スープです。使う食材は季節
によって様々であり、決まったレシピはなく、田舎の家庭料理と
して親しまれています。給食ではトマト・玉ねぎ・セロリは定番で
すが他にじゃがいも大豆などの豆・マカロニ等を入れることもあ
ります。

てりやきつくねバーガー

レタスサラダ
（いっしょくようマヨネーズ）

77518 火 〇 638

「チリコンカン」とはひき肉・豆・トマト・チリパウダーを煮込んだア
メリカ南部テキサス州発祥の「テクス・メクス料理」と呼ばれる料
理です。名前の由来はスペイン語で、唐辛子（チリ）、牛肉（カル
ネ）を意味する「チリ・コン・カルネ」から来ており、スパイシーで
肉と豆のうま味が絡み合う味わいが特徴です。

89019 水 〇 694

今日の和え物に使う「茎わかめ」は、わかめのはの部分を支え
る中心の芯の部分です。シャキシャキとした歯ごたえが特徴で
調理しても形が崩れにくく、食感が長く保たれます。食物せんい
やビタミン・ミネラルが豊富で体の調子を整えたり、病気を防い
だりする効果が期待されます。

みそラーメン

643

677

17 月 〇 499

14 金 〇 500

今日は、地場産物活用強化ウィークの最終日です。山梨県産
のたまごを使ってちぐさ焼きを手作りします。また、すまし汁に
は、牧丘町で収穫された有機野菜のかぶが入っています。地
域の食材を感謝していただきましょう。

ほっけは北海道でよく食べられている魚です。体長６０㎝くらい
の魚で、小さい時は緑色をしていて、大きくなるにしたがって茶
色に変わっていきます。群れで泳ぐと花がさいているように見え
るため、魚へんに花という字があてられたそうです。

11 火 〇

2日目は、富士五湖産のわかさぎのからあげに、山梨県の郷土
料理であるほうとう汁です。わかさぎは、頭から尾っぽまで、丸
ごと食べることができるので、カルシウムをはじめ、栄養素を
しっかりとることができます。よく噛んで食べるようにしましょう。
また、ほうとう汁には、市内の有機野菜やワインきのこが入って
います。

657

701

13 木 〇 572

12 水 〇 524

今日は、甲州市の特産品である「ワイントン」を使ったすきやき
丼です。ワイントンは、甲州市のワインを餌にして育った豚肉
で、脂身に甘みが強いのが特徴です。食材のおいしさを感じて
もらえるよう、心を込めて調理します。また、なめこ汁には、早
川町でとれたなめこを使っています。

今日は、山梨県北杜市明野の切り干し大根を使った中華炒め
です。切り干し大根のシャキシャキとした食感を味わって食べま
しょう。デザートは、山梨市牧丘産の巨峰と、甲府市産のベリー
Aのピューレを使用して作られたぶどうゼリーを入れたババロア
です。

ワインとんのすきやきどん

あんかけやきそば

573 703

574 757

油脂
小魚・海そう

4 火 ○
りんごの種類は世界に１５,０００種、日本にも２,０００種以上あ
ると言われています。代表的な品種には「つがる」「きおう」「シ
ナノスイート」「トキ」「ふじ」「王林」などがあります。甘さ・酸味・
硬さ・香りなどの特徴があります。

6 木 〇 709

5 水 〇 557

今年も図書コラボ給食として、本に登場するメニューを献立に
取り入れます。今日は、中学生向けの本『タスキメシ箱根』に出
てくる、「隠し野菜ハンバーグ」がメインの献立です。ハンバーグ
の中に色々な野菜を入れているので、何が入っているか、よく
味わって食べてください。

今日は、『ノンキーとホンキーのカレーやさん』という本
に登場する「トンカツカレー」です。この本には、カレー
屋さんのメニューとしてほかにもバリエーション豊かなカ
レーが登場するので、ぜひ読んでみてください。給食で
も、愛情を込めて、ノンキーとホンキーのカレー屋さんに
負けないおいしいトンカツカレーを作ります。

936

728

熱量
(Kcal)
基準
小650

熱量
(Kcal)
基準
中830

カレーライス

山梨市学校給食運営協議会

小学校・中学校

日
曜
日

献
こん

 立
だて

 名
めい

赤
あか

のなかま 緑
みどり

のなかま 黄色
きいろ

のなかま

脂質
し し つ

主食
しゅしょく

・主菜
しゅさい

・副菜
ふくさい

・しる物
もの

２群
牛乳・乳製品

緑黄色野菜

【主
おも

に体
からだ

をつくるもとになる食品
しょくひん

】 【主
おも

に体
からだ

の調子
ちょうし

をととのえるもとになる食品
しょくひん

】 【主
おも

にエネルギーのもとになる食品
しょくひん

】

たんぱく質
し つ

無機質
む き し つ

ビタミン・無機質
む き し つ

炭水化物
た ん す い か ぶ つ

令和7年度

地場産物活用ウィーク(10日（月）～14日（金））

10 月 〇 597 791

7797 金 〇 604

11月8日は「いい歯の日」です。１９９３年に日本歯科医師会が
つくりました。これは、「いつまでもおいしく、そして楽しく食事を
とるために、健康な歯を保ってほしい」という願いが込められて
います。今日の給食にはよくかんで食べる献立がたくさんあり
ます。しっかりかんで、歯や口を健康にしましょう。また、今日
は、山梨市教育ファームの一環で、市内の学校で栽培・収穫さ
れたさつまいもを入れた豆乳汁を予定しています。味わって食
べましょう。

今日から14日（金）まで地場産物活用強化ウィークです。今週１
週間は、毎日山梨市や山梨県内の地場産物を使用した献立な
どが登場します。初日の今日は、峡東地域（山梨市、甲州市、
笛吹市）のぶどうから作られたぶどう酢を使った、鶏肉のぶどう
酢ソース炒め、鳴沢村の伝統野菜である鳴沢菜を入れた和え
物です。

献 立 予 定 表

図書給食（タスキ

メシ箱根）

いい歯の日給

食（カミカミ）

和食の日

給食

図書給食（ノン

キーとホンキーの

カレーやさん）

食べ物 ひとくち メ モ

2013年に「和食；日本人の伝統的な食文化」が、ユネスコ無形文化遺産に登録されました。日本には春・夏・秋・冬の四季があり、地域によって異なる

気候風土のもとに、さまざまな食文化が育まれてきました。この食文化は、国民全体で保護・継承していく必要があります。給食では、ごはんを主食とし

た和食献立を中心に、行事食や郷土料理を取り入れ、子どもたちに伝統的な食文化を伝えています。


