
《各料理の番号は、同じ番号の食品からできています。》《天候・その他の都合により材料・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が必要な場合は、献立表をよく見て材料のチェックをしてください。》 　　　　

②ごはん ③うおそうめんじる ②しょくぱん ③ABCスープ ②ごはん ③かつおカレー ②バーガーパン ③かぼちゃの

ポタージュ

エネルギー 小： kcal 中： 795 kcal 小： 579 kcal 中： 775 kcal 小： 593 kcal 中： 766 kcal 小： 584 kcal 中： 737 kcal 小： 559 kcal 中： 709 kcal

タンパク質 小： g 中： 28.2 g 小： 23.9 g 中： 31.7 g 小： 18.6 g 中： 22.5 g 小： 22.1 g 中： 27.1 g 小： 22.1 g 中： 27.2 g

②ごはん ③マーボーどうふ ②バターパン ③コンソメジュリアン ②ごはん ③かぼちゃの ②こくとうパン ③マカロニの ②ごはん ③ごまとうにゅう

そぼろに クリームに たんたんめん

エネルギー 小： 603 kcal 中： 826 kcal 小： 533 kcal 中： 715 kcal 小： 620 kcal 中： 792 kcal 小： 557 kcal 中： 769 kcal 小： 633 kcal 中： 846 kcal

タンパク質 小： 24.6 g 中： 31.5 g 小： 22.3 g 中： 29.2 g 小： 26.5 g 中： 32.6 g 小： 24.3 g 中： 32.0 g 小： 25.3 g 中： 31.7 g

②ミルクお茶パン ③とうふのちゅうかに ②ごはん ③わりぼしだいこんの ②あつぎり ③ラビオリの ②むぎごはん ③かいかに

にもの しょくパン トマトソースに

エネルギー 小： 544 kcal 中： 742 kcal 小： 567 kcal 中： 741 kcal 小： 675 kcal 中： 840 kcal 小： 638 kcal 中： 820 kcal

タンパク質 小： 31.5 g 中： 41.9 g 小： 23.0 g 中： 28.9 g 小： 28.9 g 中： 36.1 g 小： 30.3 g 中： 38.2 g

②コッペパン ③キムチチゲ ②ごはん ③ごじる ②バターパン ③サンラータン ②ごはん

みそに

エネルギー 小： 615 kcal 中： 749 kcal 小： 646 kcal 中： 831 kcal 小： 560 kcal 中： 781 kcal 小： 567 kcal 中： 730 kcal

タンパク質 小： 26.3 g 中： 32.7 g 小： 24.0 g 中： 29.7 g 小： 24.6 g 中： 32.3 g 小： 23.6 g 中： 29.3 g

②ごはん ③あきのみかくじる

エネルギー 小： 579 kcal 中： 715 kcal

タンパク質 小： 25.2 g 中： 29.1 g

④高野豆腐、豚肉、みそ、赤みそ

　ウージパウダー

　④チヂミ

（幼、小１・２年１枚）

③にんじん、こまつな、えのきたけ、葉ねぎ、

③鶏肉、ウインナー ③かつお、スキムミルク、チーズ

　しいたけ

④ベーコン（卵・乳）、チーズ

③ぶたにくととうがんの 

　　令
れい

和
わ

６年
ねん

９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

③鶏肉、魚そうめん、豆腐、削り節（だし）

6 ①①
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献
　
　
立

2 ④こうやどうふのにくみそいため ① 3 　　④チーズポテト

④パセリ

④みかん、もも、パイン、ぶどう、なし

木 金

①

②ごはん

　にんにく

③たまごとわかめスープ

③鶏肉、ベーコン（卵・乳）、チーズ、牛乳 ③わかめ、卵、豆腐

④たまねぎ

⑤もちクリームアイス 　　⑤アセロラミルク ④キラキラフルーツジュレ だんしゃくコロッケ
④ほっかいどう54 ①

おもに
体を

つくる

①牛乳　　　　　　 ①牛乳　　　　　　 ①牛乳　　　　　　 ①牛乳　　　　　　 ①牛乳　　　　　　

⑤スキムミルク、大豆 ⑤豆乳 ④牛肉、大豆、スキムミルク、卵

　スキムミルク ④豚肉、みそ

おもに
体の調子
を整える

③にんじん、たまねぎ、セロリ、コーン、 ③にんじん、たまねぎ、グリンピース、 ③たまねぎ、かぼちゃ、グリンピース、パセリ ③にんじん、たまねぎ、えのきたけ、葉ねぎ

　キャベツ、パセリ 　しょうが、にんにく、りんご、プルーン、 ④ピーマン、赤パプリカ、なす、たまねぎ、

④たまねぎ、深ねぎ

⑤アセロラ

おもに
エネルギーの
もとになる

②精白米、強化米 ②食パン（乳） ②精白米、強化米、カルシウム米 ②バーガーパン（乳） ②精白米、強化米、カルシウム米

④でん粉、油、ざらめ、すりごま ③マカロニ、油　④じゃがいも、バター ③じゃがいも、バター、さとう ③じゃがいも、バター、生クリーム ③油、いりごま

⑤もち米粉、粉あめ、でん粉、さとう ⑤水あめ ④さとう ④さとう、パン粉、小麦粉、でん粉、油 ④さとう　⑤さつまいも、さとう、油

調味料

③しょうゆ、酒、塩 ③コンソメ、ワイン、しょうゆ、塩、こしょう ③カレールウ（小麦・乳）、ワイン、 ③ホワイトルウ（小麦・乳）、コンソメ、 ③鶏がらスープ、コンソメ、酒、しょうゆ、

④コンソメ 　しょうゆ、ウスターソース 　塩、こしょう 　塩、こしょう

⑤塩 ④塩 ④しょうゆ、みりん、トウバンジャン

献
　
　
立

9 ① 10 ④とりにくのガーリックいため ①
（小１こ・中２こ）
④ターサイパオズ

⑤マーシャルビーンズ ④はなはなソテー ④はるまき
11 ① 12

①牛乳　　　　　　

13 ①①
④いわしかんろに

おもに
体を

つくる

①牛乳　　　　　　 ①牛乳　　　　　　 ①牛乳　　　　　　 ①牛乳　　　　　　

④豚肉、鶏肉、ひじき ④いわし

③ハム（卵・乳）

①牛乳　　　　　　

③豚肉、大豆、豆腐、赤みそ

③にんじん、たまねぎ、キャベツ、パセリ

③豚肉、大豆、厚揚げ、削り節（だし） ③鶏肉、ベーコン（卵・乳）、チーズ、牛乳、 ③鶏肉、大豆、赤みそ、

⑤大豆、スキムミルク

　スキムミルク④鶏肉 　かに風味かまぼこ（えび・かに不使用）

　ブロッコリー、パセリ

④ウインナー ④豚肉、鶏肉

④ブロッコリー、カリフラワー、コーン ④キャベツ、たまねぎ、たけのこ、しょうが

④にんじん、しめじ、エリンギ、まいたけ、おもに
体の調子
を整える

③たまねぎ、にんじん、たけのこ、深ねぎ、 ③にんじん、たまねぎ、しいたけ、かぼちゃ、 ③たまねぎ、にんじん、マッシュルーム、 ③にんにく、しょうが、しいたけ、にんじん、

　にんにく、しょうが、しいたけ 　こんにゃく、たけのこ、しょうが、いんげん 　パセリ 　たまねぎ、もやし、にら、チンゲンサイ

④キャベツ、たまねぎ、しょうが

　しいたけ、きくらげ、にんにく、にんじん

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） ②精白米、強化米、カルシウム米 ②黒糖パン（乳） ②精白米、強化米

③さとう、ごま油、でん粉 ③じゃがいも、油 ③じゃがいも、ざらめ ③じゃがいも、生クリーム、油 ③ラーメン、ねりごま、すりごま、ごま油

④でん粉、パン粉、さとう、油、小麦粉 ④オリーブオイル　⑤さとう、油 ④さとう、でん粉 ④バター ④ラード、でん粉、春雨、大豆油、ごま油、小麦粉、さとう

調味料

③しょうゆ、トウバンジャン、ケチャップ、 ③鶏がらスープ、コンソメ、しょうゆ、塩、 ③酒、みりん、しょうゆ ③ホワイトルウ（小麦・乳）、ワイン、 ③トウバンジャン、鶏がらスープ、みりん、

　酒 　こしょう　④ワイン、ガーリックパウダー、 ④しょうゆ、みりん、塩 　コンソメ、塩、こしょう　④塩、こしょう 　酒、テンメンジャン

④かきエキス、塩 　塩、こしょう　⑤ココアパウダー、塩 ④しょうゆ、コンソメ、こしょう、塩

献
　
　
立

16 17 ① 18④とりにくのピリからいため
⑤おつきみデザート

おもに
体を

つくる

①牛乳　　　　　　 ①牛乳　　　　　　 ①牛乳　　　　　　

③豚肉、豆腐 ③豚肉、中揚げ、さつま揚げ（卵）、昆布 ③鶏肉、豚肉

④鶏肉 　削り節（だし） ④きびなご

⑤寒天 ④卵、鶏肉、チーズ、かつお節 ⑤スキムミルク、全粉乳、ホエイパウダー

おもに
体の調子
を整える

②粉茶　③にんじん、たまねぎ、しいたけ、きくらげ、 ③わりぼしだいこん、こんにゃく、ごぼう、 ③にんじん、たまねぎ、セロリ、キャベツ、
　たけのこ、キャベツ、チンゲンサイ、しょうが、 　たけのこ、いんげん、しいたけ、にんじん 　マッシュルーム、トマト、グリンピース、
　にんにく　④たまねぎ、しめじ、にんじん、ピーマン、 ④たまねぎ、にんじん、ほうれんそう、 　にんにく、ウージパウダー

　にんにく　⑤ブルーベリー、みかん、オレンジ 　しいたけ ⑤レーズン

おもに
エネルギーの
もとになる

②ミルクお茶パン（卵・乳） ②精白米、強化米 ②厚切り食パン（乳）　③じゃがいも、油、さとう、

③ごま油、でん粉　④ざらめ ③じゃがいも、ざらめ 　小麦粉、ラード、パン粉　④ポテトフレーク、パン粉、

⑤さとう ④油、さとう 　油、でん粉、小麦粉　⑤油、さとう、水あめ

調味料

③鶏がらスープ、酒、しょうゆ、こしょう、 ③しょうゆ、みりん、酒 ③ワイン、デミグラスソース（小麦）、

　オイスターソース ④しょうゆ、塩 　ケチャップ、コンソメ、鶏がらスープ

④しょうゆ、酒、酢、みりん、トウバンジャン ④塩　⑤塩

献
　
　
立

おもに
体を

つくる

おもに
体の調子
を整える

おもに
エネルギーの
もとになる

調味料

献
　
　
立

おもに
体を

つくる

おもに
体の調子
を整える

おもに
エネルギーの
もとになる

調味料

①牛乳　　　　　　

③豚肉、大豆、豆腐、うす揚げ、みそ

　煮干し（だし）

④ちぐさやき
①

④ぶたみそ
① 19 ④きびなごポテトフライ ① 20

　⑤レーズンクリーム

③しょうゆ、塩

④酒、みりん

③鶏肉、豆腐、さつまあげ（卵抜き）、卵、

　削り節（だし）

④豚肉、茶うけみそ

③にんじん、たまねぎ、たけのこ、えだまめ、

④にら、ごぼう、にんじん、しょうが

23 24 ①
　⑤くろまめきなこクリーム

④ぶたにくとなつやさいのいためもの

②精白米、強化米、麦

③じゃがいも、さとう、油、でん粉

④いりごま、黒砂糖

④油、米粉、小麦粉、でん粉

⑤油、さとう、水あめ

③酒、しょうゆ

①牛乳　　　　　　

③豚肉、豆腐、うす揚げ、赤みそ

④卵

⑤黒大豆、乳

③にんじん、えのきたけ、もやし、はくさい、

　白菜キムチ、深ねぎ、にら

④鶏肉

③こんにゃく、にんじん、だいこん、葉ねぎ、

④にら、たまねぎ、にんじん

②コッペパン（乳）

　きくらげ

④ごぼう、えだまめ

④塩、しょうゆ、酢

⑤塩

25 ①
④チキンチキンごぼう

①牛乳　　　　　　

③大豆、うす揚げ、みそ、削り節（だし）

26 ①
④ココアナッツ

①牛乳　　　　　　

③ベーコン（卵・乳）、豆腐、卵

④大豆

②精白米、強化米、カルシウム米

③さといも

④でん粉、油、さとう

　トマト

②バターパン（卵・乳）

③でん粉

④酒、しょうゆ、みりん ③鶏がらスープ、しょうゆ、酒、酢、塩、

　こしょう、トウバンジャン

④ココア、塩

27 ①
④てづくりさけふりかけ

①牛乳　　　　　　

③豚肉、中揚げ、ちくわ、削り節（だし）、

　みそ

③にんじん、たまねぎ、きくらげ、レタス、

①
④さんまのおかかに

④さけ

③とうがん、にんじん、こんにゃく、

　きぬさや、しょうが

④ほうれんそう、コーン

②精白米、強化米、カルシウム米

④くるみ、アーモンド、バター、さとう

③しょうゆ、みりん、酒

30

②精白米、強化米

④さんま、かつおぶし

③しめじ、たまねぎ、にんじん、だいこん、

　葉ねぎ

｢煮干し｣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。

※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)｣、｢しらす干し｣、

振替休日

③さといも

④さとう、でん粉

④しょうゆ、みりん、塩

⑤さつまいもチップス

③じゃがいも、ざらめ

はさむ かける

はさむ

ぬる

ぬる

かける

かける
ぬる

●●● ●さんが
立てた献立

６日の献立は、松元中学校３年２組の

●●●●さんが家庭科の課題「学校給食の

献立を考えよう」で考案した献立です。

●●●さんのコメントを紹介します。
献立を作るにあたり、夏野菜であるピーマ
ンやパプリカ、なすを使用したいと思い、副
食のメニューを考えました。豚肉と合わせて、
バテやすい夏でもスタミナがつけられるよう
にし、ご飯に合う味付けにしています。温食
の卵とわかめスープは、卵とわかめ、玉ね
ぎなどを使い、さっぱりとした味です。食品
群別摂取量の目安から、１食分の食品の摂
取量を考えた、栄養のバランスのとれた献
立になっています。
栄養バランスがしっかりと考えられた給食
を食べて、２学期も元気に頑張りましょう！

～ウージパウダーとは？～

砂糖を作る際に出る「バガス」（さとう

きびの搾りかす）を細かく粉砕して粉末

状にしたものです。
通常、バガスはさとうきびの汁を絞り
とった後に廃棄されますが、栄養素を
豊富に含んでいるため、食品として再
利用できないかと考えて作られたのが
ウージパウダーです。ごぼうの約１５倍
の食物繊維、レバーの約１７倍の鉄を
含んでいます。食物繊維と鉄は不足し
がちな栄養素なので、それを補うため
に、給食に取り入れています。

９月の献立では、４日と１９日にウー

ジパウダーを使用しています。


