
《各料理の番号は、同じ番号の食品からできています。》《材料・天候・その他の都合により献立を変更する場合があります。》

《アレルギー等で食事制限の必要な場合は、献立表をよく見て材料のチェックをしてください。》 　　　　

※献立表には表示されていませんが、「海草(ひじき、のり、青のり、あおさ、もずく、わかめ、こんぶなど)」には、

いか・えび・かに・さば稚魚・貝などが入っている場合があります。

②ごはん ③だいこんのそぼろに ②バターパン ③しろはなまめ
ポタージュ

エネルギー 小： 636 kcal 中： 768 kcal 小： 690 kcal 中： 885 kcal

タンパク質 小： 25.3 g 中： 30.0 g 小： 28.1 g 中： 35.6 g

②ごはん ③ぎょうざの ②ミルクパン ③ぶたにくとマロニー ②ごはん ③いもに ②コッペパン ③あきやさいの ②むぎごはん ③ぶたじる
スープ カレーいため クリームに

エネルギー 小： 621 kcal 中： 760 kcal 小： 603 kcal 中： 781 kcal 小： 585 kcal 中： 704 kcal 小： 618 kcal 中： 783 kcal 小： 590 kcal 中： 721 kcal

タンパク質 小： 20.5 g 中： 24.4 g 小： 23.7 g 中： 29.8 g 小： 24.9 g 中： 29.8 g 小： 23.7 g 中： 29.4 g 小： 25.3 g 中： 30.2 g

②むぎごはん ③なかよしどん ②ドッグパン ③さつまいも ②ごはん ③おでん ②あつぎり ③ラビオリスープ ②ごはん ③マーボーどうふ
ポタージュ しょくぱん

エネルギー 小： 576 kcal 中： 707 kcal 小： 612 kcal 中： 789 kcal 小： 608 kcal 中： 718 kcal 小： 600 kcal 中： 748 kcal 小： 624 kcal 中： 756 kcal

タンパク質 小： 27.8 g 中： 33.8 g 小： 30.8 g 中： 39.3 g 小： 23.0 g 中： 27.3 g 小： 24.5 g 中： 30.4 g 小： 26.5 g 中： 32.1 g

　　　　　勤労感謝の日

②ごはん ③きいこん
②むぎごはん ③ぐだくさん ②バーガーパン ③ごしゅまめの ②ごはん ③こうやどうふの

みそしる スープ たまごとじ

エネルギー 小： 650 kcal 中： 797 kcal 小： 587 kcal 中： 756 kcal 小： 625 kcal 中： 758 kcal 小： 646 kcal 中： 764 kcal

タンパク質 小： 23.1 g 中： 28.0 g 小： 26.1 g 中： 33.2 g 小： 28.4 g 中： 34.8 g 小： 24.2 g 中： 29.2 g

②むぎごはん ③ポーク ②こくとうパン ③はっぽうとうふ ②むぎごはん ③だいずのへんしん ②バターパン ③ミートスパゲティ
カレー みそしる

エネルギー 小： 665 kcal 中： 813 kcal 小： 603 kcal 中： 783 kcal 小： 621 kcal 中： 762 kcal 小： 657 kcal 中： 837 kcal

タンパク質 小： 23.0 g 中： 27.7 g 小： 32.0 g 中： 41.0 g 小： 24.8 g 中： 29.7 g 小： 27.9 g 中： 35.2 g

　④スラッピー・ジョー

　グリンピース、にんにく
④にんじん、コーン、ほうれんそう

②バターパン（卵・乳）

③スパゲティ、サラダ油、さとう

④ウインナー（大豆）

③ケチャップ、トマトピューレ、ウスターソース

③にんじん、たまねぎ、セロリ、しめじ

　コンソメ、しょうゆ、塩、こしょう
④塩、こしょう、しょうゆ

④ウインナーと

③じゃがいも
④でんぷん、なたね油、マヨネーズ（卵ぬき） ④バター

30 ①
ほうれんそうのソテー

①牛乳　　　　　　

③豚肉、大豆、粉チーズ、スキムミルク
　ゼラチン

④ワイン、カレー粉、塩

①牛乳　　　　　　

③豆腐、うす揚げ、豆乳、おから、みそ
　わかめ、煮干し（だし）
④きびなご
③にんじん、だいこん、ふかねぎ、はくさい

④パセリ

②精白米、強化米、麦

　　　④しそあじひじき

　　　④かつおそぼろどん ④いろどりやさいキャベツのミンチカツ

④たまねぎ、にんじん、にんにく、パセリ ⑤みかん

④ハム（卵・乳）

29 ①

⑤マイティソース

④なたね油、パン粉、でんぷん、米粉、さとう ④ピーナツ、ごま、黒さとう、サラダ油

③鶏がらスープ、コンソメ、しょうゆ、塩
　こしょう、酒、みりん　
④しょうゆ、みりん、こしょう

④たかなチャーハン

　チンゲンサイ、キャベツ、ねぎ、しょうが

④にんじん、たまねぎ、ふかねぎ、しょうが

　たかなづけ
②精白米、強化米

③小麦粉、油、さとう
④サラダ油、ごま、ごま油

①

①牛乳　　　　　　

③ベーコン（卵・乳）
　ぎょうざ（豚肉・鶏肉・大豆粉）
④かつお、卵
③たまねぎ、にんじん、もやし、きくらげ

③酒、みりん、しょうゆ

調味料
③ウスターソース、カレールウ（乳・小麦） ③酒、しょうゆ、中華スープ

④チキンブイヨン、しょうゆ、ほたて貝エキス

　塩

おもに
エネルギーの
もとになる

②精白米、強化米、麦 ②黒糖パン（乳）

③じゃがいも、バター ③ごま油、でんぷん
④小麦粉、でんぷん、さとう

おもに
体の調子
を整える

③たまねぎ、にんじん、しょうが、にんにく ③しょうが、にんじん、たまねぎ、キャベツ

　グリンピース、りんご 　たけのこ、きくらげ
④みかん、パイン、黄桃、いちご ④たまねぎ、しょうが、にんにく
　ブルーベリー

おもに
体を
つくる

①牛乳　　　　　　 ①牛乳　　　　　　

③豚肉、スキムミルク、チーズ ③豚肉、うずら卵、豆腐、エビ、イカ
④鶏肉、豚肉、大豆

④きびなごのおうごんがらめ
献
　
　
立

27 ① 28 ①
（幼小２こ・中３こ）

④ベリーポンチ

④むしシュウマイ

調味料
④みりん、しょうゆ ③鶏がらスープ、しょうゆ、塩、こしょう ③しょうゆ、酒、みりん、塩 ⑤さつまいも、さとう、なたね油、水あめ

④酒、みりん
④酒、みりん、しょうゆ　⑤みりん、塩

②精白米、強化米

④サラダ油、さとう、中ざら 　押麦、もち麦、玄米、赤米、たかきび ③サラダ油、さとう

④黒こしょう

③じゃがいも、中ざら

⑤りんご 　キャベツ、しょうが

④ごま、ごま油、さとう

おもに
エネルギーの
もとになる

②精白米、強化米、麦 ②バーガーパン（乳）　③じゃが芋、サラダ油 ②精白米、強化米、カルシウム米

　こんにゃく、たけのこ、しいたけ、キヌサヤ

④にんじん、しいたけ、グリンピース、しょうが ④たまねぎ、にんじん、えだまめ、コーン ④粉茶

おもに
体の調子
を整える

③にんじん、だいこん、もやし、えのき ③たまねぎ、にんじん、セロリ、キャベツ ③たまねぎ、にんじん、キャベツ、しいたけ ③にんじん、だいこん、ごぼう、しょうが
　こまつな 　トマト、グリンピース ④にんじん、ごぼう、にら、しょうが

③鶏肉、さつま揚げ（卵ぬき）、中揚げ
　煮干し（だし） 　えんどう豆、ガルバンゾー、あずき、レンズ豆、あさり 　削り節（だし） 　削り節（だし）
④かつお、卵 ④鶏肉、豚肉、大豆 ④豚肉、茶うけみそ ④しらすぼし、かつおぶし

おもに
体を
つくる

①牛乳　　　　　　 ①牛乳　　　　　　 ①牛乳　　　　　　 ①牛乳　　　　　　

③うす揚げ、豆腐、わかめ、みそ ③鶏肉、ベーコン（卵・乳）、粉チーズ、大豆 ③鶏肉、高野豆腐、ウインナー（大豆）、卵

①
　　　⑤カットりんご ⑤マイティーソース ④ピーナツいりぶたみそ 　　　⑤スィートポテト

① 23 24
　　　④おちゃふりかけ

献
　
　
立

20 ① 21 ① 22

④みりん、しょうゆ、酢
　ワイン ④塩、こしょう

調味料
③みりん、酒、しょうゆ ③鶏がらスープ、コンソメ、塩、こしょう ③みりん、しょうゆ、酒 ③鶏がらスープ、コンソメ、しょうゆ、塩 ③しょうゆ、ケチャップ、酒、トウバンジャン

④しょうゆ、カレー粉、塩、こしょう ④ケチャップ、ウスターソース、コンソメ ④しょうゆ、塩 　こしょう

③さとう、ごま油、でんぷん
④サラダ油 ④サラダ油、大麦 ④キヌア、さとう、油 ④じゃが芋、バター　⑤ごま、さとう、水あめ ④ごま、中ざら

おもに
エネルギーの
もとになる

②精白米、強化米、麦 ②ドッグパン（乳） ②精白米、強化米 ②厚切り食パン（乳） ②精白米、強化米

③さとう ③さつまいも、生クリーム ③じゃが芋、中ざら、水あめ ③サラダ油、小麦粉、さとう、パン粉

　トマト

③にんじん、たまねぎ、たけのこ、しいたけ

④もやし、にんじん、キャベツ 　ブロッコリー ④しその実 　キャベツ、グリンピース、コーン 　ふかねぎ、にんにく、しょうがおもに
体の調子
を整える

③にんじん、たまねぎ、しいたけ、葉ねぎ ③たまねぎ、にんじん、しめじ、コーン ③にんじん、だいこん、こんにゃく、インゲン ③セロリ、にんじん、たまねぎ、しめじ

おもに
体を
つくる

④たまねぎ、パセリ

　削り節（だし） ④豚肉、鶏肉、大豆、ひよこ豆、マローファット 　昆布、削り節（だし） ④ベーコン（卵・乳） ④ひじき、にぼし、かつおぶし
　レッドキドニー ④ひじき、寒天

①牛乳　　　　　　 ①牛乳　　　　　　 ①牛乳　　　　　　 ①牛乳　　　　　　 ①牛乳　　　　　　

③豚肉、ちくわ（卵ぬき）、うす揚げ、卵 ③鶏肉、ベーコン（卵・乳）、牛乳 ③鶏肉、うずら卵、中揚げ、ちくわ（卵ぬき） ③鶏肉、豚肉、大豆 ③豚肉、大豆、豆腐、赤みそ

④もやしのカレーいため 　（アメリカりょうり） 　　　⑤みかん 　　⑤くろごまクリーム ④ひじきとにぼしのつくだに
① 16

　　④ジャーマンポテト
① 17 ①

⑤しょうゆ、塩

献
　
　
立

13 ① 14 15①

調味料
③酒、しょうゆ、カレー粉、こしょう ③酒 ③ホワイトルウ（小麦・乳）、コンソメ ③みりん

④しょうゆ、ウスターソース ④しょうゆ、酒 　塩、こしょう ④しょうゆ、みりん、塩

③里芋、サラダ油　④麩、さとう、ごま ③さつまいも、くり、バター、サラダ油 ③じゃがいも、サラダ油
④なたね油、さとう、でんぷん、小麦粉、パン粉 ⑤でんぷん（じゃが芋・さつま芋）、ごま、さとう ④上新粉、でんぷん、さとう　⑤はちみつ、水あめ ④さとう、でんぷん

　モロヘイヤ、コーン、にんにく

おもに
エネルギーの
もとになる

②ミルクパン（乳・卵） ②精白米、強化米 ②コッペパン（乳） ②精白米、強化米、麦

③マロニー、サラダ油、さとう

④にんじん、ほうれんそう、もやし 　グリンピース 　まめもやし、しょうが、葉ねぎ
④かぼちゃ、たまねぎ ⑤かぼちゃ、にんじん、ほうれんそう、トマト ④みかん、パイン、黄桃 ④だいこん

⑤のり、卵、さば、かつお、青のり

おもに
体の調子
を整える

③にんじん、たまねぎ、もやし、たけのこ ③にんじん、ごぼう、しいたけ、ふかねぎ、こんにゃく ③たまねぎ、にんじん、しめじ、コーン ③にんじん、だいこん、ごぼう、こんにゃく

　ピーマン、キャベツ

③豚肉 ③豚肉、中揚げ、みそ、削り節（だし） ③鶏肉、粉チーズ、スキムミルク、牛乳 ③豚肉、うす揚げ、みそ
④豚肉、大豆 ④かつおぶし、削り節（だし） ④いわし

①
④かぼちゃひきにくフライ 　　　⑤やさいふりかけ 　⑤はちみつジャム ④いわしのみぞれに

おもに
体を
つくる

①牛乳　　　　　　 ①牛乳　　　　　　 ①牛乳　　　　　　 ①牛乳　　　　　　

　　　④おふのにびたし
① 9 ① 10

献
　
　
立

6 7 ① 8

④酒、ケチャップ、ウスターソース、塩、こしょう

調味料
③しょうゆ、みりん、酒 ③ホワイトルウ（小麦・乳）、コンソメ

④しょうゆ、みりん、塩 　ワイン、塩、こしょう

④さとう、でんぷん ④じゃが芋、小麦粉、でんぷん、なたね油、さとう

おもに
エネルギーの
もとになる

②精白米、強化米 ②バターパン（卵・乳）

③サラダ油、中ざら、でんぷん ③バター、生クリーム

④レモン
　しょうが、こんにゃく、えだまめ 　コーン、グリンピース

④いわし ④鶏肉

おもに
体の調子
を整える

③だいこん、にんじん、しいたけ、たまねぎ ③たまねぎ、にんじん、しめじ、カリフラワー

③ぶたにく、中揚げ、さつまあげ（卵） ③ベーコン（卵・乳）、大豆、白花豆、牛乳
　削り節（だし） 　いんげん豆、粉チーズ、スキムミルク

おもに
体を
つくる

①牛乳　　　　　　 ①牛乳　　　　　　

献
　
　
立

1 ケチャップあげ 文化の日
① 2

④とりにくポテトレモン
① 3

④フルーツしらたまポンチ

令
れい

和
わ

５年
ねん

１１月
がつ

予定
よ て い

献立表
こんだてひょう

鹿児島市立松元学校給食センター
月 火 水 木 金

④いわしのかんろに

ふり
かけ

しそあじ

ひじき

スィート

ポテト
りんご

１１月８日 「芋煮・お麩の煮びたし」

昭和４４年１１月７日に鹿児島市

は山形県鶴岡市と兄弟都市の盟約を

結びました。交流を深めるために、

交流給食を実施しています。今回は

庄内地域の豚肉を使ったみそ味に

なっています。

山形県では「鶏飯」や「きびな

ご」を使った献立を実施しているそ

うです。

お知らせ
毎月の献立の中から、おすすめの

献立を１品、松元学校給食センター

のホームページに掲載しています。

ぜひご家庭でも作ってみてください。

１１月１４日「スラッピー・ジョー・さつま芋ポター

ジュ」

「スラッピー・ジョー」とはアメリカのアイ

オワ州発祥の郷土料理で、パンにはさ

んだバーガー（サンドイッチ）のことです。

ポタージュに使われているさつま芋は、

松元小４年生のみなさんが育ててくれた

ものです。ありがとうございます。

１１月２４日 「和食の日」

２０１３年ユネスコ無形文化遺産に登
録された「和食・日本人の伝統的な食
文化」を次世代へと保護・継承していく
ことの大切さを改めて考える日として
制定されました。昔から伝わる行事食
や郷土料理を給食にも毎月取り入れ
ています。
「きいこん」とは、材料を切り込んで
鍋に入れることから名付けられたとい
われています。

１１月２７日 「ものがたり給食」

秋といえば、食欲の秋、スポーツの
秋、読書の秋などいろいろな秋が思
いうかべられます。その中でも読書の
秋にちなんで「ものがたり給食」を実
施します。絵本や物語に登場する料
理を給食で再現します。
第１弾は「カレーライス」です。給食
でも大人気のメニューです。給食セン
ターでは３種類のカレールウを混ぜ
て使っています。幼稚園児から中学
生まで食べるので、あまり辛くないの
が特徴です。
カレーライスに関連した本がたくさ

んあります。ぜひ探して読んでみてく
ださい。


