
ハンバーグ 1個 鶏肉 40 さわら 1切 白菜 90
たまねぎ 20 きゅうり 15 酒 1 豚肉 20
しめじ 5 緑豆もやし 40 塩 0.2 ツナ水煮 10 にんじん 10 メンチカツ 1個
砂糖 2 ゆで塩 0.55 こしょう 0.02 キャベツ 20 うすあげ 5 揚げ油 4
みりん 2 1袋 片栗粉 4.8 にんじん 10 春菊 5 1袋
濃口醤油 3 揚げ油 4.8 もやし 25 淡口醤油 4 キャベツ 30
水 15 小松菜 12 みつば 3 砂糖 2 ゆで塩 0.3
片栗粉 0.5 みかん缶 45 にんじん 12 ゆで塩 0.7 だし昆布 0.5

たまねぎ 8 すりごま 1.3 削り節 2
しめじ 8 濃口醤油 2 水 30 もち 3個

スパゲッティ 15 土生姜 0.8 砂糖 0.7 濃口醤油 6
ゆで塩 0.6 油 0.4 3本 砂糖 16
たまねぎ 10 鶏がらスープ 1.6 豚ひき肉 15 水 10
ハム 5 中華スープ 0.4 春雨 7 片栗粉 2
ピーマン 3 水 16 アーモンド 1袋 たけのこ水煮 10
ケチャップ 5 淡口醤油 2.4 にら 5
ソース 1 酒 0.8 白ねぎ 3
塩 0.2 ごま油 0.4 土生姜 0.5
こしょう 0.02 片栗粉 1.2 にんにく 0.07

油 0.2 酒 1
濃口醤油 2

高野豆腐 5 0.5
卵 10 豆板醤 0.1
にんじん 2.5 ごま油 1
グリンピース 2.5 塩 0.3
砂糖 2.5 こしょう 0.02

みりん 2.5 水 10
淡口醤油 2
塩 0.25

削り節 1.2
水 50

さんま 1切 ハム 10 豚肉 40 ツナ油漬け 12 豚肉 10 春雨 8 あじ 2切 牛肉 30 1個
酒 0.4 じゃがいも 50 白菜キムチ 40 ひじき 1.5 いか 15 きゅうり 10 塩 0.3 にんにく 0.1 揚げ油 5
片栗粉 4.8 にんじん 20 緑豆もやし 30 キャベツ 22 酒 0.5 にんじん 10 こしょう 0.02 小松菜 10 たまねぎ 60 1袋
揚げ油 4.8 きゅうり 10 たまねぎ 30 にんじん 7.5 むきえび 10 ツナ油漬け 10 白ワイン 1 にんじん 5 にんじん 10 キャベツ 30
濃口醤油 10 ゆで塩 0.3 ごま油 1.5 ホールコーン 4.5 酒 0.5 5 小麦粉 10 白菜 30 しめじ 5 ゆで塩 0.3
砂糖 6.5 塩 0.3 濃口醤油 4.5 濃口醤油 0.6 うずら卵水煮 20 塩 0.5 2 しめじ 5 油 0.5
みりん 6 こしょう 0.02 砂糖 1.5 ごま油 0.2 たけのこ水煮 10 こしょう 0.03 ドライバジル 0.05 濃口醤油 2 塩 0.3
水 0.6 ノンエッグマヨネーズ 10 ねりごま 1.5 和風ドレッシング 1袋 白菜 40 ドライパセリ 0.05 砂糖 0.6 こしょう 0.02 りんごジャム 1袋

にんにく 0.15 たまねぎ 40 塩 0.5 酒 0.2 白ワイン 2
にんじん 10 大学いも 40 水 9 すりごま 1 コンソメ 0.5

炒り大豆 8 もやし 10 揚げ油 5 削り節 0.2 ハヤシルウ 15
黒砂糖 5 土生姜 1 水 5 ケチャップ 4

ベーコン 5 片栗粉 1 油 0.5 鶏つくね 2個 ソース 1
キャベツ 30 じゃがいも 50 水 1.2 塩 0.3 スパゲッティ 15 濃口醤油 1.2 水 90
油 0.1 ノンエッグマヨネーズ 7 こしょう 0.02 ゆで塩 0.6 砂糖 0.7
コンソメ 0.1 塩 0.3 鶏がらスープ 5 豚肉 15 酒 0.7
塩 0.2 こしょう 0.02 中華スープ 0.5 にんじん 5 削り節 0.7 ホールコーン 30
こしょう 0.02 黄桃缶 20 水 10 ピーマン 3 水 10 さやいんげん 20

アロエ缶 25 淡口醤油 4 キャベツ 15 油 0.2
ごま油 0.5 たまねぎ 10 コンソメ 0.2
片栗粉 1.5 油 0.3 つぼ漬け 12 塩 0.2

ソース 3 こしょう 0.02

4
ぎょうざ 2個 塩 0.2
揚げ油 3.6 こしょう 0.02

大根 15 ハム 10 牛肉 20 チンゲン菜 15 じゃがいも 40 ホキ 1切
豆腐 20 チンゲン菜 40 焼き豆腐 25 キャベツ 50 豚肉 15 塩 0.1

鶏肉 60 うすあげ 3 さば 1切 にんじん 15 白菜 40 にんじん 10 大豆 10 こしょう 0.01 豚肉 50
塩 0.6 青ねぎ 3 淡口醤油 3.5 油 0.3 たまねぎ 30 茎わかめ 5 たまねぎ 50 白ワイン 1 土生姜 0.4 緑豆もやし 65
こしょう 0.02 削り節 3 酒 1.2 コンソメ 0.2 糸こんにゃく 15 ゆで塩 0.8 にんじん 15 片栗粉 6 濃口醤油 1.6 きゅうり 10
にんにく 0.1 みそ 12 土生姜 1.2 塩 0.2 えのきたけ 5 1袋 グリンピース 5 揚げ油 6 片栗粉 4 ハム 10
片栗粉 6 水 150 カレー粉 0.7 こしょう 0.02 青ねぎ 5 油 0.5 濃口醤油 6 揚げ油 4 土生姜 1
揚げ油 6 片栗粉 6 濃口醤油 0.5 春菊 5 ソース 2 酒 4 たまねぎ 65 ごま油 1.2
ケチャップ 8 揚げ油 6 濃口醤油 5 大根 30 ケチャップ 10 砂糖 3 にんじん 15 七味 0.01

ソース 5 さやいんげん 8 砂糖 4 もみ塩 0.3 砂糖 1 青ねぎ 4 ピーマン 7 濃口醤油 3
カレー粉 0.16 油 0.05 こんぶふりかけ 1袋 油 0.5 金時にんじん 5 鶏がらスープ 7 土生姜 2 干ししいたけ 1 砂糖 1.1
砂糖 4 塩 0.1 水 15 うすあげ 3 コンソメ 0.5 にんにく 0.1 ごま油 0.5 酢 1.4
酢 3.2 こしょう 0.01 いりごま 1 塩 0.3 16 砂糖 3
ごま油 0.48 砂糖 2.5 こしょう 0.02 濃口醤油 5
コンソメ 0.16 はたはた 2尾 淡口醤油 0.5 水 20 酢 1.5 キャンディチーズ 2個
水 4.8 チキンウインナー 10 揚げ油 3 酢 3 のり佃煮 1袋 ケチャップ 1
キャベツ 30 大根 40 中華スープ 0.5
ゆで塩 0.3 大豆 5 ベーコン 5 水 20

マッシュルーム水煮 5 チンゲン菜 40 片栗粉 1
鶏がらスープ 5 たまねぎ 10

にんじん 40 コンソメ 0.5 にんじん 5
ツナ油漬け 10 淡口醤油 0.5 ホールコーン 5 じゃがいも 50
ごま油 0.2 塩 0.1 油 0.3 たまねぎ 10
淡口醤油 3.5 水 10 コンソメ 0.15 ベーコン 10
砂糖 0.5 塩 0.3 油 0.5

こしょう 0.02 塩 0.2
こしょう 0.02

豚肉 15 キャベツ 40
にんにく 0.1 緑豆もやし 15
大根 30 きゅうり 15
たまねぎ 50 にんじん 10
にんじん 15 イタリアンドレッシング 1袋
油 0.5
カレールウ 14
ソース 1 福神漬け 12
塩 0.3
こしょう 0.02

ガラムマサラ 0.03

水 90

チキンカツ 1切
揚げ油 3

　※栄養価は、左からエネルギー（kcal）、たんぱく質（g）、脂質（g）の順に記載しています。
(文部科学省基準)

エネルギー たんぱく質 脂質

830kcal 27～42g 18～28g

フルーツカクテル

もやしのナムル

キャンディチーズ

香味塩ドレッシング

りんごピューレ

（栄養価）　　703　　　22.6　　　22.2

はたはたのから揚げ

（栄養価）　　804　　　32.4　　　30.1 （栄養価）　　765　　　28.0　　　31.7

ごはん

野菜ジュース

28日(金)
ごはん

19日(水)

豚キムチ

20日(木)
ごはん

キャベツとベーコン

（栄養価）　　670　　　24.3　　　19.6

茎わかめのサラダ

26日(水)
ごはん

（栄養価）　　768　　　31.9　　　20.3

ツナとひじきのサラダ

みそ汁

ポテトサラダ

（栄養価）　　819　　　24.3　　　29.8 （栄養価）　　768　　　29.2　　　24.5

八宝菜

じゃがいもの
の炒め物

マヨネーズ焼き

ごはん 牛乳ごはん

25日(火)

ごはん 牛乳アシドミルク

コロッケ・ゆでキャベツ

21日(金)18日(火)

11日(火)
牛乳 牛乳ごはん 菜めし牛乳

（栄養価）　　739　　　32.9　　　16.7 （栄養価）　　775　　　33.6　　　30.0 （栄養価）　　865　　　28.4　　　22.5

ゆでウインナー

ごはん

始業式

牛乳

さんまのかば焼き 春雨サラダ

さわらの野菜あんかけ

17日(月)
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1２日(水) 13日(木) 14日(金)

イタリアンスパゲッティ

のりの佃煮

みかん缶

照り焼きハンバーグ バンバンジーサラダ

みたらし団子

鶏肉のから揚げソースあえ・

牛乳

黒砂糖豆

あじのハーブフリッター

バンバンジードレッシング

春雨のひき肉炒め

メンチカツ・白菜の煮物ツナとキャベツのごまあえ・

アーモンド

ビーフストロガノフ

大学いも

牛乳 ごはん 牛乳

野菜ソテー

ホキのバーベキューソース

コッペパン

（栄養価）　　905　　　25.7　　　33.6

りんごジャム

27日(木)
ごはん

コーンといんげんのソテー

ポークビーンズ

牛乳

（栄養価）　　728　　　29.0　　　13.1

焼きそば風

煮浸し・

鶏つくねの煮物

つぼ漬け

酢豚

ゆでキャベツ

ごはん

チキンウインナー

オイスターソース

ウスターソース

ベーキングパウダー

とんかつソース

かぼちゃコロッケ

ウスターソース

高野豆腐の卵とじ

ベーコンポテト

（アップル＆キャロット）

ノンエッグマヨネーズ

チキンカツ

福神漬け

揚げぎょうざ

にんじんしりしり

31日(月)
牛乳

冬野菜のカレーライス 野菜サラダ

ゆでキャベツ いんげんの炒め物

大根の洋風煮

ふりかけ

牛乳

さばの香味揚げ・ チンゲン菜とハムの炒め物 すき焼き

24日(月)

（栄養価）　　709　　　25.5　　　17.3

（栄養価）　　836　　　28.4　　　28.3

紅白なます

～新献立紹介～

20日(木) 焼きそば風

28日(金)

野菜ジュース
（アップル＆キャロット）

２０日(木)の焼きそば風は、スパ

ゲッティで焼きそばを作ります。給食

では規定の温度まで加熱しなければな

らないので、焼きそばの麺ではやわら

かくなりすぎてしまいます。そこで麺

をスパゲッティに変えることで、しっ

かり加熱しても食感を残すことができ

ます。

ごはんにのせて

食べましょう

新献立です♬

新献立です♬

ごはんにかけて

食べましょう

学校給食は、明治22年に山形県の忠愛小学校で生活に困っている子どもたちに昼

食を用意したのが始まりと言われています。

現在は、栄養バランスがとれた給食を提供することで子どもたちの健康の増進や

体位の向上を図るとともに食の指導の教材としての役割もあります。

令和３年

ハヤシライス・ごはん・牛乳

ハヤシライス・ごはん・牛乳

・じゃがいものマヨネーズ焼き・

海藻サラダ・キャンディチーズ


