
令和 ５ 年 １２ 牛島 小学校

ｱ ﾚ ﾙ ｷ ﾞ ｰ エネルギー

表示義務 （kcal）

7品目 たんぱく質

（ｇ）

663

小麦　

乳 24.1

小麦

668

乳

小麦　 25.5

小麦

小麦

636

乳

卵 30.6

小麦

小麦

小麦　乳 652

乳

29.0

小麦

659

乳

小麦 28.9

小麦

小麦

小麦 632

乳 25.6

乳

小麦

656

小麦

乳 25.6

小麦　

小麦

655

牛乳 乳

小麦 27.8

小麦

乳　小麦 674

乳　

乳 30.5

小麦

小麦

塩　こしょう

醤油　清酒　だし（削り節）

醤油　塩　こしょう　だし（煮干し）

塩

トマトケチャップ　ウスターソース　こしょう　コンソメ

醤油　清酒　だし（削り節）

醤油　清酒　みりん　塩　だし（削り節・煮干し）

塩　こしょう　醤油　酢

みりん　醤油　だし（削り節）

マヨネーズ

カレーライス　　むぎごはん 米　麦

牛乳ぎゅうにゅう

キャベツいりメンチカツ パン粉　小麦粉　油 ぶた肉　 たまねぎ　キャベツ

ぎゅうにゅう 牛乳

塩　こしょう　中濃ソース

ぎゅうにゅう

　　　　　 ルウ じゃがいも　油　カレールウ ぶた肉　 にんじん　たまねぎ　にんにく トマトケチャップ　中濃ソース　こしょう

ごはん 米

清酒　醤油

のっぺいじる さといも　かたくり粉 とり肉　ちくわ　豆腐 こんにゃく　ねぎ　ほうれんそう 醤油　みりん　だし（削り節・煮干し）

ビーンズサラダ ごま　油　砂糖 だいず　ツナ こまつな　キャベツ　にんじん

おかかあえ かつお節 こまつな　にんじん　もやし 醤油　清酒　だし（削り節）

1 金

4 月

わかさぎのころもあげ 小麦粉　油　マヨネーズ わかさぎ　

　　　　　　　　　　　　　　ぐ

米はくさいととりにくのあんかけどん　ごはん

油　砂糖　かたくり粉 とり肉　生揚げ はくさい　にんじん　しめじ　えのきたけ　ねぎ

牛乳

ぎゅうにゅう 牛乳

5 火

春日部市立

日 曜 献立名
使用する食品名

エネルギーになるもの からだをつくるもの からだの調子を整えるもの 調味料他

月分　　小学校給食予定献立表

ごはん 米

ぶたにくとだいこんのにもの 砂糖 ぶた肉　生揚げ だいこん　こんにゃく　にんじん　さやいんげん　しょうが

いそかあえ のり こまつな　キャベツ　にんじん　

さけのマヨネーズやき さけ

牛乳

6 水

きなこあげパン パン　砂糖　油 きな粉

ワンタンスープ ワンタンの皮　 とり肉 にんじん　たまねぎ　もやし　こまつな

ポークビーンズ じゃがいも　油　 だいず　ぶた肉　 にんにく　たまねぎ　にんじん　トマト

ぎゅうにゅう 牛乳

塩　コンソメ　こしょう　オイスターソース

塩　こしょう

豚骨　鶏がら

7 木

むぎごはん 米　麦

さんしょくおひたし こまつな　もやし　にんじん

わふうハンバーグ パン粉　砂糖　かたくり粉 ぶた肉　おから　豆腐　 たまねぎ

いなかじる 油 生揚げ えのきたけ　しめじ　ごぼう　にんじん　ねぎ　こんにゃく　ほうれんそう

ぎゅうにゅう

こまつなのごまあえ ごま　砂糖 こまつな　もやし　にんじん

塩　こしょう

醤油　清酒

醤油　清酒　みりん　だし（削り節）

ぎゅうにゅう 牛乳

8 金

みそラーメン　ちゅうかめん 中華めん

エリンギのソテー 油

ベーコン　チーズ たまねぎポテトのチーズやき

みそラーメン　しる 油 ぶた肉　わかめ　みそ もやし　たまねぎ　にんじん　にら　にんにく

こまつな　エリンギ　キャベツ　にんじん

じゃがいも　油

清酒　醤油

ごはん 米

みそけんちんじる さといも　 豆腐　油揚げ　みそ だいこん　にんじん　ねぎ　こんにゃく　ほうれんそう だし（削り節）

みかん みかん

あおなとかんぴょうのあえもの 砂糖　ごま こまつな　にんじん　かんぴょう

とりにくのからあげ とり肉　かたくり粉　油 しょうが　にんにく

13 水

【図書コラボ献立】

やさいスープ じゃがいも　油 とり肉 たまねぎ　にんじん　はくさい　ブロッコリー　

コーンサラダ 砂糖　油 キャベツ　こまつな　とうもろこし

ぎゅうにゅう 牛乳

「おばあさんのすーぷ」から、野菜スープを紹介します。

スライスチーズ チーズ

醤油　清酒

コンソメ　塩　こしょう　鶏がら

11 月

12 火

フィッシュフライ 油 たらのフライ

ぎゅうにゅう

清酒　醤油

こどもパン パン



小麦 610

乳

小麦 27.8

小麦

小麦

小麦 651

乳

小麦 29.0

小麦

613

乳

小麦 27.8

小麦

小麦

小麦 655

乳

小麦 25.4

小麦

小麦 672

乳

乳 26.5

小麦

小麦　卵　乳

レチノール当量 B1 B2 C
（kcal） （ｇ） （ｍｇ） （ｍｇ） （㎍） （ｍｇ） （ｍｇ） （ｍｇ） （ｇ） （ｇ）

いかのヤンニョムカンジャンやき かたくり粉　砂糖　ごま油14 木

チャーハン 米　麦　油　ごま油　ごま 焼きぶた　なると ねぎ　さやいんげん

ちゅうかスープ じゃがいも　ごま油 豆腐　とり肉 チンゲンサイ　きくらげ

ナムル 砂糖　ごま油 こまつな　もやし　にんじん

いか にんにく　しょうが　ねぎ

塩　こしょう　コンソメ　醤油

ぎゅうにゅう 牛乳

醤油　酢

醤油　塩　こしょう　コンソメ

醤油　一味唐辛子　清酒

にんじん　

きなこあえ 砂糖 きな粉 こまつな　もやし　にんじん

さばのごまやき ごま さば　 しょうが　

油　砂糖　 とり肉　凍り豆腐　寒天 れんこん　にんじん　かぼちゃ　いんげん 清酒　醤油　だし（削り節）

ぶりのてりやき ぶり照焼づけ

ごはん 米

ゆずふうみあえ こまつな　はくさい　ゆず

ぎゅうにゅう 牛乳

醤油

あおさのみそしる あおさ　豆腐　油揚げ　みそ ねぎ　えのきたけ　こまつな だし（削り節・煮干し）

醤油　清酒　みりん　塩　だし（削り節）

ちくわのにしょくあげ 小麦粉　ごま　油 ちくわ カレー粉

しょいめし 米　麦　油　砂糖 とり肉 にんじん　ごぼう　こんにゃく　いんげん

きりぼしだいこんのあえもの 砂糖 切り干しだいこん　ほうれんそう　にんじん

ぎゅうにゅう 牛乳

　　　　　　　　　　　　　　　ぐ じゃがいも　油　米粉 ベーコン　チーズ　スキムミルク　牛乳 たまねぎ　とうもろこし コンソメ　塩　こしょう
20 水

【学期末お楽しみセレクト給食】

チキンサラダ 油　ドレッシング ささみ こまつな　キャベツ

セレクトのみもの ジュース 牛乳

＊食品衛生法に基づいて「アレルギー表示義務７品目」について表示しています。
＊コンタミネーション（原材料としては使用されていなくても、製造工程で混入する恐れがある場合や、しらす干し等の魚介類とその加工品及びわかめ等の海藻類に混入している場合等）
については、記載しておりません。

ぎゅうにゅう 牛乳

清酒

セレクトケーキ ケーキ

脂質 炭水化物 カルシウム 鉄
ビタミン

食物繊維 食塩相当量

　（％）

19 火

飲み物とデザートをそれぞれセレクトする給食です。（2学期給食終了日）

【食育の日の献立】 三重県の郷土料理【しょい飯】を紹介します。

スパゲッティ　油 たまねぎ 塩　こしょう

エネルギー たんぱく質

学校給食摂取基準 ｇ　（％）

＊一部、材料入荷の都合により献立を変更したり、記入されていない材料を使用したりすることもあります。詳しい材料・調味料・加工品の配合等が知りたい方は、お申し出ください。

クリームスパゲッティ　　めん

18 月

冬至にちなんだ献立【運盛り煮】を紹介します。【冬至の献立】

醤油　清酒　

みそ汁 じゃがいも　 生揚げ　みそ　 たまねぎ　ほうれんそう　 だし（削り節・煮干し）

醤油　みりん

醤油　みりん　酒

醤油　清酒　だし（削り節）

うんもりに

15 金

わかめごはん 米　麦 わかめ　しらす干し　油揚げ

１２月に入り、いよいよ冬本番の季節になりました。風邪を
ひかないように気をつけ、元気に２学期をしめくくりましょう。

今月は、三重県の郷土料理を紹介します。
三重県は南北に長く、東側は海に面していて西側には山脈が

連なっています。海・山の豊富な自然に恵まれ、農業漁業とも
にさかんな地域です。特に有名な海産物は‘あおさ’で、三重
県のあおさの生産量は全国の約７０％を占めています。
今回の給食では、あおさをみそ汁に入れますが、みそ汁以外

にも、卵焼きや酢の物、雑炊に入れたり、天ぷらの衣に混ぜた
りといろいろな料理に使うことができます。ご家庭でも、磯の
香り豊かなあおさを、料理に取り入れてみてください。
また、しょい飯の‘しょい’とは三重県志摩市の方言で、し

ょうゆのことを指します。しょい飯とは、しょうゆを使った混
ぜご飯のことです。具には、その地方の食材を使い、祝い事や
お祭りの時によく作られる郷土料理です。

食育の日の献立
いただきま～す！！ あおさのみそ汁

【材料】 （１人分）

乾燥あおさ ０.５ｇ
豆腐 ２０ｇ
油揚げ ４ｇ
ねぎ ５ｇ
えのきたけ １０ｇ
こまつな １２ｇ
赤みそ ６ｇ
白みそ ６ｇ
煮干し １ｇ
削り節 １ｇ
水

【作り方】

①煮干しと削り節でだしをとる。
②豆腐はさいの目に切る。油揚げは、

油抜きをして短冊切りにする。
③長ねぎは小口切りにし、えのきたけ

は３ｃｍに切る。こまつなは、ゆで
て２ｃｍ位に切っておく。

④鍋にだし汁を入れ、油揚げとえのき
たけと豆腐を入れて煮る。

⑤材料が煮えたら、みそとねぎとこま
つなを加える。

⑥最後に、粗くくだいた乾燥あおさを
入れて仕上げる。


