
(kcal) (ｇ) (ｇ) (ｇ)

499 18.1 15.5 1.8

ひじきサラダ 620 22.0 17.8 2.2

プリン 821 27.2 21.7 2.7

ゆかりごはん　/　ヨーグルト

サケのおろしあんかけ 513 24.5 11.5 1.8

いり鶏 620 27.5 13.5 2.2

白玉ぞうに 802 35.6 15.9 2.7

519 19.4 15.6 1.6

やさいのカレースープ 646 23.6 18.9 2.0

みかん 822 29.0 21.9 2.6

コッペパン　/　いちごジャム

メンチカツ 484 18.4 16.3 1.9

チキンサラダ 650 23.5 21.6 2.3

かぼちゃのポタージュ 834 29.4 27.6 2.9

わかめごはん☆　/　ミルメーク☆

サバのみそ煮☆ 521 22.5 16.1 1.8

納豆あえ☆ 638 26.0 21.2 2.1

ひじきのかき玉汁 843 33.7 26.4 2.6

ごはん

しゅうまい 499 20.0 14.5 1.7

ホイコーロー 627 24.2 16.5 2.1

中華コーンスープ 838 31.3 20.3 2.7

ごはん

親子煮 499 16.3 15.9 1.5

大学芋 659 20.0 21.1 2.0

具だくさんみそ汁 869 24.9 25.5 2.5

ごはん　/　ウエハース

イカの更紗あげ 524 24.4 15.7 1.7

磯香あえ 658 30.3 18.7 2.1

ぶたすき風煮 841 37.0 21.5 2.6

533 19.2 16.5 2.3

はるまき 600 22.2 21.3 2.6

フルーツヨーグルトあえ 829 29.7 27.4 3.0

ごはん

とりのからあげ 502 24.3 16.0 1.5

きりぼし大根の磯煮 646 28.4 20.7 1.9

のっぺい汁 862 37.3 25.1 2.4

ごはん　/　給食週間ゼリー

サバの文化干し 493 23.5 15.9 1.9

ゆかりあえ 609 27.0 19.1 2.2

根菜汁 815 35.5 23.9 2.8

506 17.4 15.3 1.5

ほうれん草ソテー 638 21.1 17.8 1.9

りんご 831 26.0 20.9 2.4

516 24.1 15.8 1.4

けんちん汁 642 29.2 20.2 1.7

ヨーグルト 815 35.7 23.8 2.2

コッペパン

ﾃﾞﾐｸﾞﾗｽﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ 481 21.5 16.2 1.9

チーズサラダ 621 26.0 21.4 2.3

こめ粉のクリームスープ 815 33.9 27.5 2.9

ごはん♪　/　こめ粉のムース

とり肉の南部焼き 516 20.5 16.4 1.4

野菜いため♪ 635 23.2 21.3 1.8

わかめのみそ汁♪ 835 30.1 27.3 2.3

ごはん

スズキのチリソースがけ 512 24.5 16.3 1.7

きりぼし大根のオイスターいため 669 31.5 21.5 2.2

ぎょうざスープ 851 36.7 27.2 2.8

1.5未満
2.0未満
2.5未満

 ※ 材料の都合により、献立を変更することがあります。 学校給食
摂取基準

　栄養表示は上から
　幼・小・中の順で
　記載しています。

490
650
830

15.9～24.5
21.1～32.5
26.9～41.5

10.8～16.3
14.4～21.6
18.4～27.6

31
こめ

スズキ　ケチャップ　さとう　油　しょうゆ　玉ねぎ　長ねぎ　チリソース　こめ粉

火
ぶた肉　しょうゆ　酒　しょうが　ごま油　ピーマン　キャベツ　にんじん　切干大根　もやし　小松菜　かき油ソース

ぎょうざ　はくさい　ニラ　にんじん　コーン　とりがらスープ　酒　塩　しょうゆ

30
こめ　/　こめ粉のムース

とり肉　しょうゆ　ワイン　さとう　みりん　塩　ごま

月
キャベツ　ニラ　もやし　にんじん　ぶた肉　しょうが　にんにく　酒　ごま油　塩　とりがらスープ

削り節（だし用）　みそ　わかめ　玉ねぎ　とうふ　油あげ　小松菜　えのき

27
コッペパン

ハンバーグ　玉ねぎ　デミグラスソース　ケチャップ　ワイン　ソース

金
チーズ　キャベツ　きゅうり　コーン　にんじん　ブロッコリー　ドレッシング
とり肉　にんじん　玉ねぎ　枝豆　しめじ　コーン　じゃがいも　エリンギ　えのき　こめ粉　油　塩　コンソメ　ルゥ

26 肉そぼろ丼
こめ　ぶた肉　とり肉　にんにく　しょうが　みそ　ごま油　さとう　しょうゆ　みりん

ごま　大豆　玉ねぎ　ぜんまい　もやし　キャベツ　きゅうり

木
だし　しょうゆ　塩　ごま油　長ねぎ　にんじん　大根　とうふ　とり肉　ごぼう　しいたけ　こんにゃく

ヨーグルト

25 ポークカレー☆
こめ　発芽げんまい　にんじん　じゃがいも　玉ねぎ　ルゥ　チャツネ　ソース

しょうが　にんにく　ぶた肉　ワイン　コンソメ　トマト　カレー粉　油　エリンギ

水
ウインナー　パプリカ　ズッキーニ　コーン　キャベツ　ほうれん草　にんじん　ワイン　コンソメ　油　塩

りんご

24
こめ　/　給食週間ゼリー

サバの文化干し

火
もやし　きゅうり　にんじん　キャベツ　ゆかり　ごま　しょうゆ

削り節（だし用）　みそ　にんじん　大根　玉ねぎ　さつまいも　こんにゃく

23
こめ

とり肉　しょうゆ　しょうが　にんにく　ワイン　塩　こめ粉　油

月
切干大根　ひじき　こんにゃく　にんじん　さつまあげ　大豆　酒　みりん　さとう　しょうゆ　だし　ごま油

削り節（だし用）　みそ　とうふ　油あげ　里いも　えのき　大根　にんじん　ごぼう　長ねぎ

20
ちゅうかめん　ぶた肉　にんじん　長ねぎ　玉ねぎ　もやし　コーン　ほうれん草

キャベツ　ごま油　とりがらスープ　しょうが　酒　わかめ　ラーメンスープ

金
はるまき　油

ヨーグルト　カクテルゼリー　もも　パイン　みかん

19
こめ　/　ウエハース

イカ　しょうが　塩　カレー粉　こめ粉　油

木
ほうれん草　小松菜　もやし　にんじん　キャベツ　のり　ごま　しょうゆ　だし
ぶた肉　しいたけ　とうふ　しらたき　はくさい　長ねぎ　えのき　にんじん　みりん　さとう　しょうゆ　油　だし　酒

しょうゆラーメン

18
こめ

とり肉　たまご　にんじん　しらたき　枝豆　しいたけ　玉ねぎ　油　しょうゆ　さとう　だし　みりん　酒

水
さつまいも　ごま　しょうゆ　さとう　みりん　油

削り節（だし用）　みそ　大根　小松菜　ぶた肉　しめじ　油あげ　にんじん　長ねぎ　ごぼう　ごま油

16
わかめ　こめ　/　ミルメーク

サバのみそ煮

月
納豆　にんじん　小松菜　キャベツ　たくわん　ごま　しょうゆ　だし

削り節（だし用）　たまご　大根　にんじん　しいたけ　ほうれん草　ひじき　長ねぎ　塩　しょうゆ

17
こめ

しゅうまい

火
ぶた肉　にんにく　しょうが　にんじん　たけのこ　玉ねぎ　長ねぎ　キャベツ　ピーマン　ごま油　テンメンジャン　かき油　しょうゆ

コーン　玉ねぎ　長ねぎ　えのき　ほうれん草　ごま油　塩　ルゥ　とりがらスープ

13
コッペパン　/　いちごジャム

メンチカツ　油　ソース

金
とり肉　キャベツ　きゅうり　パプリカ　ズッキーニ　にんじん　ブロッコリー　ドレッシング

牛乳　かぼちゃ　玉ねぎ　塩　生クリーム　バター　コンソメ　コーン

12
こめ　ぶた肉　大豆　しょうが　にんにく　油　しょうゆ　ワイン　チリパウダー　さとう

パプリカ　ズッキーニ　塩　ソース　コンソメ　トマト　エリンギ　玉ねぎ　とり肉

木
にんじん　玉ねぎ　じゃがいも　大根　コンソメ　カレー粉　ルゥ　塩　ワイン　ウインナー

みかん

タコライス

11
ゆかり　こめ　/　ヨーグルト

サケ　塩　大根　だし　みりん　しょうゆ　かたくり粉

水
とり肉　にんじん　ごぼう　しいたけ　れんこん　たけのこ　こんにゃく　ごま油　さとう　みりん　しょうゆ　だし

削り節（だし用）　白玉　大根　小松菜　しょうゆ　塩　はくさい　しめじ　にんじん

10
麦　こめ　じゃがいも　玉ねぎ　エリンギ　にんじん　ルゥ　にんにく　しょうが

ソース　コンソメ　塩　トマト　デミグラスソース　りんご　ワイン　ぶた肉　油

火
ひじき　大根　コーン　にんじん　とり肉　きゅうり　ブロッコリー　ドレッシング

プリン

ハヤシライス

　　　　　　　　令　和　5　年　1　月　予　定　献　立　表　　　鋸南町学校給食センター

日
曜日

献　　　　立　　　　名
※牛乳は毎日つきます。 使用食材　料理ごとにわけています。

エネルギー たんぱく質 脂質
食塩

相当量

☆幼稚園年少さん☆

リクエストメニュー

♪給食週間献立♪

昭和５０年代ｲﾒｰｼﾞ

☆小学５年生☆

リクエストメニュー

♪給食週間献立♪

明治２２年ｲﾒｰｼﾞ

♪給食週間献立♪

昭和４０年代ｲﾒｰｼﾞ

♪給食週間献立♪

昭和６０年代ｲﾒｰｼﾞ

♪給食週間献立♪

小学６年生考案

戦争による食料不

足でみそ汁だけな

ど工夫して提供し

ていましたが、つ

いに給食が中断さ

れてしまいます。

アメリカから寄贈

された小麦粉など

を使い、給食が再

開されます。その

ために、パン給食

なんですね。

昭和３９年から、

脱脂粉乳から牛乳

にかわりました。

ハンバーグなども

登場しています。

ついにごはんが登

場！昭和５１年から

導入されました。し

かし、炊飯施設がな

いところが多く、ご

はんの回数は少な

かったそうです。

食器のバリエーショ

ンも増え、丼なども

提供できるようにな

りました。他国の料

理なども取り入れら

れています。


