
  

 今年も残すところ、あと１か月になりました。これからは本格的な冬の訪れで寒さが一段と厳しくなります。

規則正しい生活と栄養バランスのとれた食事で、風邪に負けない体づくりをしていきましょう。 

令和７年１１月２８日 札幌市立元町中学校 

札幌市立丘珠中学校 

冬に多い食中毒「ノロウイルス」 
食中毒は暑い夏だけではありません。毎年 11 月から 3 月にかけて冬場に流行

する「ノロウイルス」による感染性胃腸炎も食中毒の一つです。特徴をよく知っ

て、しっかり予防していきましょう。 

◆ 感染力が強い 

◆ 熱に強い 

◆ 人の腸内で増殖する 

◆ 元気になってもウイルスが残る 

少量のウイルスでも体内に侵入すると胃腸炎を発症します。 

食品の中心部が 85～90 度で 90 秒以上の加熱により死滅します。

湯通し程度では死滅しません。 

食品中では増殖しません。まずは、食品にウイルスをつけない工夫

をしましょう。 

１週間から１か月は便の中にウイルスが残ることも

あります。元気になっても注意が必要です。 

① 「持ち込まない」調理する人の健康状態を確認！嘔吐・下痢の症状があれば調理に関われません。 

② 「拡げない」調理器具等の洗浄・消毒はしっかり行いましょう！ 

③ 「やっつける」食品は十分に加熱しましょう！ 

④ 「つけない」手洗いは石けんを使って丁寧に行いましょう！ 

材料（４人分） 

高野豆腐…4枚 

しょうゆ…大さじ１、1/2 

砂糖…大さじ１、小さじ 1 

酒…大さじ 1/2 

みりん…大さじ 1/2 

カレー粉…小さじ 1/2 

食塩…少々 

水…240ｍL 

作り方 

① 高野豆腐は水で戻して半分に切る。 

② 鍋にAを入れてひと煮立ちさせ、高野豆腐を煮含める。

味がしみたらザルに広げて冷まし、軽く水気をきる（※）。 

③ ②に小麦粉と白すりごまを混ぜたものをまぶし、卵を絡

ませる。その後、パン粉と白いりごまを混ぜ合わせたもの

を全体にしっかりとつける。 

④ ③を油でカリッと揚げる。 

 

※高野豆腐の汁を切りすぎると、せっかくの下味が抜けてし

まいます。揚げた時に油がはねない程度に汁をきるようにす

るとおいしく出来上がります。 

カレー粉で食べやすい 

味付けにしています♪ 

今月の給食より『高野豆腐のフライ』 

A 

ノロウイルス予防の４原則 

小麦粉…大さじ２強 

白すりごま…大さじ１ 

卵…25ｇ（1/2個） 

パン粉…１カップ 

白いりごま…大さじ１ 

 

揚げ油…適量 



 

 月 火 水 木 金 

１日 
豆腐入り 

カレーピラフ 

たらフライ 

フルーツサワー 

２日 
豚ミックス丼 

味噌汁 

柿 

３日 
黒角食 

ポーク 

クリームシチュー 

チキンナゲット 

もやしのごまサラダ 

４日 
ごはん 

肉じゃが 

揚げえびシュウマイ 

おかかふりかけ 

５日 
味噌バター 

コーンラーメン 

きなこポテト 

みかん 

胚芽精米・大麦・ﾊﾞﾀｰ・白ﾜｲﾝ・食
塩・ｶﾚｰ粉・ﾍﾞｰｺﾝ・焼き豆腐・醤
油・人参・玉ねぎ・ﾏｯｼｭﾙｰﾑ・ｸﾞﾘ
ﾝﾋﾟｰｽ/たらﾌﾗｲ・菜種油/みかん
缶・ﾊﾟｲﾝ缶・黄桃缶・なし缶・夏み
かん缶・ﾖｰｸﾞﾙﾄ・上白糖 

白飯・豚肉・酒・醤油・生姜・片栗
粉・小麦粉・菜種油・厚揚げ・玉
ねぎ・たけのこ・人参・ﾋﾟｰﾏﾝ・きび
砂糖・みりん・白ごま/白菜・油揚
げ・白味噌・赤味噌・むろあじ・昆
布/柿 

黒角食/豚肉・白ﾜｲﾝ・じゃがい
も・玉ねぎ・人参・ﾊﾟｾﾘ・小麦粉・
ﾊﾞﾀｰ・ｻﾗﾀﾞ油・牛乳・豆乳・ｼｭﾚｯ
ﾄﾞﾁｰｽﾞ・ｽｷﾑﾐﾙｸ・食塩・白こしょ
う・鶏がらｽｰﾌﾟ/ﾁｷﾝﾅｹﾞｯﾄ・菜種
油/小松菜・もやし・人参・醤油・
きび砂糖・酢・赤味噌・酒・豆板
醤・白すりごま 

白飯/豚肉・酒・じゃがいも・玉ね
ぎ・しらたき・人参・切り干し大根・
さやいんげん・たもぎたけ・干しい
たけ・生姜・醤油・赤味噌・黒砂
糖・きび砂糖・みりん・昆布/えび
ｼｭｳﾏｲ・菜種油/しらす干し・酒・
醤油・食塩・糸かつお・きび砂糖・
切りのり・白ごま 

ｿﾌﾄﾗｰﾒﾝ・豚ひき肉・玉ねぎ・人
参・生姜・にんにく・白ごま・赤味
噌・白味噌・醤油・酒・みりん・ご
ま油・豆板醤・豚肉・もやし・ﾒﾝ
ﾏ・ほうれん草・長ねぎ・ﾊﾞﾀｰ・ﾎｰ
ﾙｺｰﾝ・鳥がら・豚骨・煮干し・昆
布/じゃがいも・菜種油・きな粉・
きび砂糖・食塩/みかん 

８日 
五目ごはん 

味噌汁 

高野豆腐のフライ 

９日 
ごはん 

豆腐のトロトロ煮 

ぎょうざ 

ごま和え 

１０日 
横割バンズパン 

キャロットポタージュ 

ハンバーグ 

スライスチーズ 

黄桃缶 

１１日 
味噌かつ丼 

けんちん汁 

りんご 

１２日 
パスタシーフード 

トマトソース 

コールスローサラダ 

ヨーグルト 

胚芽精米・大麦・酒・食塩・昆布・
鶏肉・油揚げ・しらたき・人参・ご
ぼう・たけのこ・ひじき・干しいた
け・ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ・醤油・きび砂糖・み
りん/じゃがいも・玉ねぎ・塩わか
め・白味噌・赤味噌・むろあじ・昆
布/凍り豆腐・醤油・きび砂糖・
酒・みりん・ｶﾚｰ粉・食塩・小麦
粉・白すりごま・卵・ﾊﾟﾝ粉・白いり
ごま・菜種油 

白飯/豆腐・鶏ひき肉・小松菜・長
ねぎ・人参・生姜・にんにく・醤油・
きび砂糖・酒・食塩・黒こしょう・片
栗粉・鶏がらｽｰﾌﾟ/Fe ちゃんぎょ
うざ・菜種油/ほうれん草・もやし・
白すりごま・醤油・きび砂糖 

横割ﾊﾞﾝｽﾞﾊﾟﾝ/ﾍﾞｰｺﾝ・玉ねぎ・人
参・じゃがいも・ﾊﾟｾﾘ・小麦粉・ﾊﾞﾀ
ｰ・ｻﾗﾀﾞ油・ｼｭﾚｯﾄﾞﾁｰｽﾞ・ｽｷﾑﾐﾙ
ｸ・牛乳・豆乳・食塩・白こしょう・
白ﾜｲﾝ・鶏がらｽｰﾌﾟ/ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ・ｹﾁ
ｬｯﾌﾟ・ｳｽﾀｰｿｰｽ・きび砂糖・赤ﾜｲ
ﾝ・からし/ｽﾗｲｽﾁｰｽﾞ/黄桃缶 

白飯・豚ひれ肉・酒・黒こしょう・
小麦粉・卵・ﾊﾟﾝ粉・菜種油・赤味
噌・きび砂糖・醤油・みりん・ごま
油・白ごま/鶏肉・酒・豆腐・つき
こんにゃく・人参・大根・ごぼう・長
ねぎ・醤油・食塩・むろあじ・昆
布・宗田かつお/りんご 

ｿﾌﾄﾊﾟｽﾀ・ﾍﾞｰｺﾝ・えび・いか・白
ﾜｲﾝ・あさり・玉ねぎ・人参・ﾏｯｼｭ
ﾙｰﾑ・ｾﾛﾘｰ・にんにく・ｵﾘｰﾌﾞ油・
ﾊﾟｾﾘ・小麦粉・ｶﾚｰ粉・ｹﾁｬｯﾌﾟ・ﾄ
ﾏﾄﾋﾟｭｰﾚ・ﾄﾏﾄ缶・ｳｽﾀｰｿｰｽ・中
濃ｿｰｽ・醤油・食塩・黒こしょう・ｵ
ﾚｶﾞﾉ・赤ﾜｲﾝ・鶏がらｽｰﾌﾟ/ｷｬﾍﾞ
ﾂ・人参・ﾎｰﾙｺｰﾝ・酢・上白糖・
食塩・白こしょう・からし/ﾖｰｸﾞﾙﾄ 

１５日 
チキン 

ウインナーライス 

カレーコロッケ 

小松菜と 

コーンのサラダ 

１６日 
和風そぼろごはん 

味噌汁 

しょうが和え 

１７日 
ツイストパン 

コーンクリームスープ 

フライドチキン 

アップルゼリー 

１８日 
ごはん 

豆腐の中華煮 

ししゃものから揚げ 

おひたし 

１９日 
肉うどん 

冬至かぼちゃ 

紅まどんな 

胚芽精米・大麦・ﾊﾞﾀｰ・ﾄﾏﾄｼﾞｭｰ
ｽ・白ﾜｲﾝ・食塩・ﾁｷﾝｳｲﾝﾅｰ・玉
ねぎ・人参・ﾏｯｼｭﾙｰﾑ・ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰ
ｽ・ｹﾁｬｯﾌﾟ・食塩・黒こしょう/ｶﾚｰ
ｺﾛｯｹ・菜種油/ﾊﾑ・小松菜・ﾎｰﾙ
ｺｰﾝ・白ごま・きび砂糖・酢・醤油・
黒こしょう 

白飯・鶏ひき肉・焼き豆腐・切り干
し大根・干しいたけ・白ごま・生
姜・ごぼう・人参・赤味噌・醤油・
酒・みりん・きび砂糖・油揚げ・ひ
じき・一味唐辛子/じゃがいも・塩
わかめ・長ねぎ・白味噌・赤味噌・
むろあじ・昆布/焼きちくわ・小松
菜・白菜・生姜・醤油・みりん 

ﾂｲｽﾄﾊﾟﾝ/ﾎｰﾙｺｰﾝ・ｸﾘｰﾑｺｰﾝ・ﾍﾞ
ｰｺﾝ・玉ねぎ・人参・ﾊﾟｾﾘ・小麦
粉・ﾊﾞﾀｰ・ｻﾗﾀﾞ油・牛乳・豆乳・ｽｷ
ﾑﾐﾙｸ・ｼｭﾚｯﾄﾞﾁｰｽﾞ・白ﾜｲﾝ・食
塩・白こしょう・鶏がらｽｰﾌﾟ/鶏肉・
食塩・黒こしょう・ﾊﾟﾌﾟﾘｶ・ﾅﾂﾒｸﾞ・
にんにく・牛乳・白ﾜｲﾝ・小麦粉・
片栗粉・菜種油/りんごｼﾞｭｰｽ・上
白糖・粉寒天 

白飯/豆腐・豚肉・えび・人参・玉
ねぎ・たけのこ・たもぎたけ・干し
いたけ・黒きくらげ・生姜・にんに
く・醤油・きび砂糖・酒・食塩・ごま
油・片栗粉/ｶﾗﾌﾄししゃも・酒・小
麦粉・片栗粉・菜種油・醤油・きび
砂糖・みりん・酢/小松菜・白菜・
糸かつお・醤油 

ｿﾌﾄめん・豚肉・油揚げ・つと・人
参・ほうれん草・長ねぎ・干しい
たけ・たもぎたけ・醤油・きび砂
糖・酒・みりん・酢・一味唐辛子・
むろあじ・昆布/かぼちゃ・白玉
もち・つぶあん/紅まどんな 

２２日 
わかめごはん 

さつま汁 

ほっけの 

オートミールフライ 

２３日 
根菜のスープカレー 

あさりのサラダ 

２４日 
ロールパン 

ミートパスタグラタン 

ごぼうチップサラダ 

パイン缶 

２５日 
 

2 学期終業式 

 

胚芽精米・大麦・酒・炊き込みわ
かめ・白ごま/豚肉・さつまいも・
豆腐・こんにゃく・人参・大根・ご
ぼう・長ねぎ・生姜・赤味噌・白味
噌・酒・一味唐辛子・むろあじ・宗
田かつお・昆布/ほっけ・酒・食
塩・黒こしょう・小麦粉・卵・ｵｰﾄﾐｰ
ﾙ・ﾊﾟﾝ粉・菜種油 

白飯・豚肉・じゃがいも・ごぼう・
菜種油・人参・大根・玉ねぎ・ｾﾛﾘ
ｰ・りんご・生姜・にんにく・ﾄﾏﾄ缶・
醤油・食塩・黒こしょう・ｶﾚｰ粉・ﾁﾘ
ﾊﾟｳﾀﾞｰ・ｵｰﾙｽﾊﾟｲｽ・赤ﾜｲﾝ・鳥が
ら・煮干し・昆布/あさり・生姜・醤
油・きび砂糖・酒・みりん・きゅう
り・ｷｬﾍﾞﾂ・人参・酢・からし・ごま
油・白ごま 

ﾛｰﾙﾊﾟﾝ/ﾏｶﾛﾆ・豚ひき肉・生姜・
にんにく・玉ねぎ・人参・ﾏｯｼｭﾙｰ
ﾑ・ｾﾛﾘｰ・小麦粉・ﾊﾞﾀｰ・ｻﾗﾀﾞ油・
ｹﾁｬｯﾌﾟ・ｼｭﾚｯﾄﾞﾁｰｽﾞ・ﾄﾏﾄ缶・ｳｽﾀ
ｰｿｰｽ・中濃ｿｰｽ・醤油・食塩・黒
こしょう・ﾅﾂﾒｸﾞ・赤ﾜｲﾝ・鶏がらｽｰ
ﾌﾟ・ﾐｯｸｽﾁｰｽﾞ・粉ﾁｰｽﾞ・ﾊﾟﾝ粉・ﾊﾟ
ｾﾘ/ﾊﾑ・ｷｬﾍﾞﾂ・きゅうり・ﾎｰﾙｺｰ
ﾝ・ごぼう・菜種油・酢・きび砂糖・
醤油・黒こしょう・白ごま/ﾊﾟｲﾝ缶 

 

 ★牛乳は毎日２００ｍｌつきます。 

★果物は収穫状況によって変更になることがあります。 

旬の果物「紅まどんな」 １２月２２日は冬至です 

 冬至は１年で最も昼が短く、夜が長い日です。
日本では冬至にゆず湯に入り、かぼちゃを食べ
て無病息災を願う風習があります。 
 給食では一足早く、１９日にかぼちゃと白玉も
ちにつぶあんをかけた「冬至かぼちゃ」が登場し
ます。 

 旬の時期が１か月と短い期間でしか収穫され
ない高級な柑橘です。給食では愛媛県産が提
供されます。 
 ゼリーのようなやわらかい果肉で、甘味が強く、
さわやかな香りが特徴です。給食で、年に１度の
果物を味わって食べましょう！ 


