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給食場

日･曜

精白米 75 黄 精白米 65 黄 精白米 75 黄 * NEGロール 1こ 黄 精白米 65 黄 精白米 75 黄 精白米 65 黄 精白米 65 黄 精白米 65 黄 精白米 67 黄

鶏もも 60 赤 豚ばら 75 赤 鶏もも 75 赤 鶏もも肉 75 赤 * あじ50g 1切 赤 豚肉 40 赤 * さば50g 1切 赤 鶏もも肉 90 赤 カレイ60g 1切 赤 鶏もも肉 75 赤

にんにく 0.25 緑 酒 0.4 酒 0.7 赤パプリカ 10 緑 おろししょうが 1 玉ねぎ 30 緑 塩 0.6 酒 4.5 塩 0.4 塩 0.6
おろししょうが 1 濃口しょうゆ 0.8 かまぼこ 10 赤 ブロッコリー 30 緑 にんにく 0.1 緑 * じゃがいも 20 黄 酒 0.4 おろししょうが 2 緑 酒 2 こしょう 0.02

にら 10 緑 おろししょうが 0.9 玉ねぎ 40 緑 玉ねぎ 20 緑 濃口しょうゆ 5 にんじん 15 緑 レモン 1/10こ 緑 濃口しょうゆ 3 濃口しょうゆ 6 コーンスターチ 3 黄

のり(焼きのり) 0.8 赤 コーンスターチ 1.5 黄 にんじん 10 緑 ケチャップ 6 酒 1.6 おろししょうが 1 緑 * 厚揚げ 38 赤 コーンスターチ 9 黄 みりん 6 玉ねぎ 35 緑

塩 0.3 玉ねぎ 20 緑 * エリンギ 2 緑 とんかつソース 6 コーンスターチ 3 黄 にんにく 0.05 緑 豚肉 10 赤 なたね油 5 黄 砂糖 3 黄 * しめじ 5 緑

こしょう 0.02 ピーマン 15 緑 * 油あげ 3 赤 濃口しょうゆ 3 ごま油 2.3 黄 サラダ油 2 黄 にんじん 20 緑 長ネギ 5 緑 コーンスターチ 3 黄 * 緑豆もやし 30 緑

酒 1 赤パプリカ 7 緑 三つ葉 2 緑 にんにく 2 緑 サラダ油 5 黄 塩 0.2 玉ねぎ 25 緑 おろししょうが 1.1 カレー粉 0.2 こまつな 15 緑

コーンスターチ 3 黄 黄パプリカ 5 緑 * 卵液 35 赤 おろししょうが 2 豚ばら 50 赤 こしょう 0.1 * じゃがいも 40 黄 にんにく 0.5 緑 ﾌﾗｲﾄﾞﾎﾟﾃﾄ 60 黄 おろししょうが 2
* 小麦粉 3 黄 * オイスターソース 6 水 8 * じゃがいも 37 黄 酒 0.4 ブイヨン 2 * えだまめ･冷凍 10 緑 穀物酢 3.6 サラダ油 0.5 黄 砂糖 0.6 黄

サラダ油 5 黄 濃口しょうゆ 4.5 だし昆布 0.04 赤 にんじん 10 緑 濃口しょうゆ 0.8 * カレールウ 14 ごま油 0.5 黄 濃口しょうゆ 3.6 豚バラ 25 赤 酒 1.2
砂糖 2.2 黄 みりん 4.5 かつお節 0.1 赤 きゅうり 8 緑 おろししょうが 0.9 * 牛乳1L 7 赤 砂糖 1.7 黄 砂糖 2.1 黄 にんじん 20 緑 みりん 0.7
濃口しょうゆ 4.5 砂糖 2.25 黄 薄口しょうゆ 2.4 * ハム 4 赤 コーンスターチ 1.5 黄 ケチャップ 0.8 濃口しょうゆ 2.8 ごま油 1.1 黄 玉ねぎ 20 緑 濃口しょうゆ 3
みりん 1.5 サラダ油 0.5 黄 濃口しょうゆ 2.4 * マヨネーズ 10 黄 白菜 35 緑 ホールトマト 2.02 緑 コーンスターチ 2.5 黄 * ベーコン 10 赤 * さやいんげん 12 緑 サラダ油 0.5 黄

コーンスターチ 0.5 黄 きゅうり 28 緑 砂糖 5.5 黄 砂糖 1.7 黄 きゅうり 20 緑 キャベツ 28 緑 にんじん 5 緑 キャベツ 25 緑 こんにゃく 20 黄 キャベツ 32 緑

ごま油 1 黄 にんじん 4 緑 みりん 0.4 塩 0.5 にんじん 10 緑 にんじん 10 緑 こんにゃく 4.5 黄 こまつな 8 緑 かつお昆布だし 20 にんじん 6 緑

コチュジャン 0.1 カットわかめ 0.3 赤 塩 0.3 こしょう 0.02 濃口しょうゆ 4.5 きゅうり 6 緑 大根 8 緑 にんじん 6 緑 砂糖 2 黄 きゅうり 8 緑

水 20 砂糖 3 黄 コーンスターチ 1.6 黄 キャベツ 15 緑 みりん 4.5 コーン･冷凍 5 緑 * しいたけ 3 緑 玉ねぎ 10 緑 濃口しょうゆ 2.25 塩昆布 1.2 赤

らっきょう 5 緑 濃口しょうゆ 1.5 * ツナ缶(油漬ﾌﾚｰｸ)ﾗｲﾄ 5 赤 玉ねぎ 10 緑 砂糖 2.25 黄 だしの素 0.8 万能ねぎ 0.5 緑 薄口しょうゆ 0.5 サラダ油 0.5 黄 ごま油 0.3 黄

ブロッコリー 30 緑 ごま油 0.01 黄 ブロッコリー 30 緑 にんじん 6 緑 穀物酢 3 濃口しょうゆ 3 だし昆布 0.65 赤 こしょう 0.02 コーンスターチ 2 黄 里芋 20 黄

コーン･冷凍 2.5 緑 豚ミンチ 8 赤 キャベツ 20 緑 オリーブ油 1 黄 塩 0.2 穀物酢 2.5 かつお節 2.08 赤 鶏ガラスープの素 1.5 * 油あげ 4 赤 * 油あげ 3 赤

* ハム 4 赤 * 豆腐 15 赤 サラダ油 0.5 黄 ブイヨン 2 こしょう 0.02 砂糖 2 黄 みそ 10 サラダ油 0.2 黄 * なす 15 緑 万能ねぎ 0.5 緑

* マヨネーズ 5 黄 * しいたけ 5 緑 味ポン 5 水 140 豆板醤 0.07 ごま油 0.3 黄 * あさり 3 赤 万能ねぎ 0.5 緑 みそ 4
こしょう 0.02 にら 2 緑 こしょう 0.02 薄口しょうゆ 3.3 サラダ油 0.5 黄 * 牛乳 1本 赤 にんじん 10 緑 * なめこ 10 緑 だし昆布 0.65 赤

* 高野豆腐 1.4 赤 鶏ガラスープの素 2.5 * 豆腐 15 赤 塩 0.3 ごま油 0.3 黄 大根 15 緑 みそ 10 かつお節 2.08 赤

* 麩 2 黄 濃口しょうゆ 2.7 カットわかめ 0.5 赤 こしょう 0.02 かぼちゃ 25 緑 長ネギ 15 緑 だし昆布 0.65 赤

ほうれんそう 15 緑 酒 2.7 万能ねぎ 0.5 緑 * 牛乳 1本 赤 玉ねぎ 10 緑 鶏ガラスープの素 2 かつお節 2.08 赤

* じゃがいも 15 黄 ごま油 0.3 黄 水 140 にんじん 6 緑 塩 0.16

かつお昆布だし 140 コーンスターチ 3 黄 みそ 10 * ぶなしめじ 3 緑 酒 1/2大Ｓ

みそ 10 だし昆布 0.65 赤 水 140 ごま油 1/4大Ｓ 黄

かつお節 2.08 赤 みそ 10
* ぶどう 4こ 緑 だし昆布 0.65 赤

かつお節 2.08 赤

* なし 1/6こ 緑

中学年

赤：赤色の食品・・・体をつくるもとになるもの        黄：黄色の食品・・・熱や力になるもの        緑：緑色の食品・・・体の調子をととのえるもの　　　　　　　　＊：アレルギー

6日(水) 11日(月)1日(金) 4日(月) 5日(火) 7日(木)

トリニータ丼 ごはん 親子丼 NEG丸ロール ごはん

15日(金)

献
立
名

大分県 オーストラリアお弁当の日
12日(火) 13日(水) 14日(木)8日(金)

ポークカレー ごはん ごはん ごはん ごはん

高野豆腐と麩のみそ汁 きゅうりの中華和え 豆腐とわかめのみそ汁 ポテトサラダ 白菜と豚肉のさっぱり炒め

ブロッコリーとハムのサラダ チンジャオロース ブロッコリーとツナのポン酢和え BBQチキン 鯵の竜田揚げ
牛乳 厚揚げと野菜の煮物 野菜ソテー こんにゃくと野菜の和風煮 キャベツと胡瓜の塩昆布サラダ

キャベツの彩サラダ 鯖の塩焼き 油淋鶏 カレイの照り焼きカレー風味 鶏ともやしの生姜焼き

牛乳 梨
豆腐と椎茸の中華スープ ぶどう キャベツの洋風スープ かぼちゃとしめじのみそ汁 五目野菜みそ汁 あさりのスープ 揚げとなすのみそ汁 里芋と揚げのみそ汁
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602kcal 614kcal 647kcal 661kcal 660kcal
ｴﾈﾙｷﾞｰ ｴﾈﾙｷﾞｰ ｴﾈﾙｷﾞｰ ｴﾈﾙｷﾞｰ ｴﾈﾙｷﾞｰ

626kcal 517kcal 626kcal 593kcal 501kcal
ｴﾈﾙｷﾞｰ ｴﾈﾙｷﾞｰ ｴﾈﾙｷﾞｰ ｴﾈﾙｷﾞｰ ｴﾈﾙｷﾞｰ

あさりは鉄分が多
いです。貧血予防
に！

＜旬＞なす
しょうがには食欲
増進が期待できま
す

乾物を使ったみそ
汁です

＜旬＞ぶどう ＜旬＞なし

２０２３年度９月　帝塚山学院小学校 予定献立表

6年生 5年生 5年生 5年生 5年生 4年生 4年生 4年生 4年生 4年生

高野豆腐や麩などの乾物を、災害時の備

蓄品として用意しておくとよいですね。

（みそ汁の具に使っています。）
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給食場

日･曜

精白米 65 黄 * NEG丸ロール 1こ 黄 精白米 67 黄 精白米 65 黄 * NEGロール 1こ 黄 サラダ油 1 黄 * NEG丸ロール 1こ 黄 精白米 65 黄

豚肉 45 赤 * サーモン 50 赤 鶏もも肉 75 赤 豚肉 55 赤 * スパゲッティ 57 黄 にんにく 0.25 緑 鶏もも肉 60 赤 * 赤魚50g 50 赤

濃口しょうゆ 0.6 * 小麦粉 2 黄 酒 4.5 酒 0.8 牛ひき肉 15 赤 おろししょうが 0.15 にんじん 20 緑 酒 0.4
酒 1 クレイジーソルト 0.4 塩 0.2 * じゃがいも 20 黄 豚ミンチ 15 赤 鶏ももこまぎれ 20 赤 玉ねぎ 30 緑 塩 0.4
コーンスターチ 0.7 黄 オリーブ油 1 黄 こしょう 0.02 にんじん 15 緑 鶏ひき肉 15 赤 酒 0.4 * じゃがいも 40 黄 だいこん(おろし) 30 緑

* 厚揚げ 25 赤 らっきょう 3 緑 土生姜 2 緑 玉ねぎ 20 緑 赤ワイン 1 濃口しょうゆ 1.2 * グリンピース(冷凍) 10 緑 玉ねぎ 10 緑

* しめじ 30 緑 玉ねぎ 6 緑 にんにく 0.9 緑 糸こんにゃく 12 黄 セロリ 4.5 緑 みりん 0.4 * しめじ 2 緑 おろししょうが 1
* しいたけ 10 緑 * マヨネーズ 10 黄 濃口しょうゆ 3 なたね油 0.5 黄 にんにく 0.1 緑 長ネギ 15 緑 ブイヨン 1.2 酒 5

長ネギ 8 緑 穀物酢 1 * 小麦粉 8.3 黄 砂糖 1.9 黄 玉ねぎ 20 緑 にんじん 8 緑 水 105 砂糖 3.3 黄

おろししょうが 0.4 塩 0.1 コーンスターチ 1.38 黄 みりん 0.5 にんじん 15 緑 玉ねぎ 10 緑 * クリームシチューのルゥ 16.3 濃口しょうゆ 4.3
* オイスターソース 9 こしょう 0.01 なたね油 5 黄 塩 0.1 オリーブ油 1.3 黄 ピーマン 8 緑 * 牛乳 30 赤 みりん 2.3

酒 0.25 パセリ・乾 0.01 豚バラ 30 赤 濃口しょうゆ 3.6 コーンスターチ 3 黄 精白米 74 黄 塩 0.2 万能ねぎ 0.5 緑

砂糖 1.2 黄 ウインナー 20 赤 キャベツ 35 緑 薄口しょうゆ 3.6 ケチャップ 30 * 緑豆もやし 30 緑 こしょう 0.02 ビーフン 11 黄

濃口しょうゆ 1.2 * じゃがいも 45 黄 玉ねぎ 20 緑 かつお昆布だし 30 ホールトマト 20 緑 きゅうり 8 緑 サラダ油 0.9 黄 にんじん 15 緑

サラダ油 0.5 黄 玉ねぎ 12 緑 ピーマン 5 緑 * グリンピース(冷凍) 1.5 緑 * ウスターソース 3 にんじん 6 緑 レタス 15 緑 * しめじ 3 緑

チンゲンサイ 20 緑 塩 0.4 にんじん 8 緑 キャベツ 35 緑 * 粉チーズ 5 赤 鶏もも肉 50 赤 にんじん 8 緑 豚ミンチ 20 赤

ピーマン 28 緑 こしょう（黒） 0.02 * 練りごま 2 黄 きゅうり 10 緑 塩 1 みそ 5 きゅうり 6 緑 玉ねぎ 15 緑

にんじん 10 緑 パセリ・乾 0.02 砂糖 0.5 黄 にんじん 10 緑 こしょう 0.5 みりん 3 * ミニトマト 1こ 緑 キャベツ 25 緑

* ツナ缶 10 赤 サラダ油 1 黄 濃口しょうゆ 2.5 カットわかめ 0.2 赤 切干大根 3 緑 砂糖 1.6 黄 * トマト 4 緑 にら 2 緑

ごま油 0.8小Ｓ 黄 キャベツ 10 緑 八丁味噌 1.8 レモン(果汁) 0.05 緑 きゅうり 7 緑 濃口しょうゆ 4 サラダ油 5 黄 ごま油 1.5 黄

鶏ガラスープの素 0.5 ブロッコリー 10 緑 * すりごま 0.8 黄 薄口しょうゆ 2 にんじん 6 緑 ごま油 1.4 黄 穀物酢 3 塩 1.2
にんじん 6 緑 * 大豆(水煮) 3 赤 サラダ油 1 黄 鶏ガラスープの素 0.02 * ハム 4 赤 * すりごま 3 黄 玉ねぎ 2 緑 こしょう 0.1
白菜 10 緑 * えだまめ･冷凍 5 緑 玉ねぎ 10 緑 ごま油 0.5 黄 * すりごま 0.5 黄 玉ねぎ 15 緑 にんじん 1 緑 鶏ガラスープの素 1
かまぼこ 4 赤 オリーブ油 0.5 黄 * えのきたけ 5 緑 * 厚揚げ 20 赤 濃口しょうゆ 1.3 にら 2 緑 にんにく 0.1 緑 濃口しょうゆ 1.6
玉ねぎ 10 緑 ホールトマト 20 緑 カットわかめ 0.7 赤 にんじん 6 緑 * マヨネーズ 1/2大Ｓ 黄 カットわかめ 0.7 赤 * アップルジュース 5 緑 酒 0.1
土生姜 3 緑 砂糖 0.1 黄 塩 0.2 突きこんにゃく 4 黄 砂糖 0.95 黄 ごま油 0.7 黄 塩 0.3 * 豆腐 15 赤

にんにく 0.02 緑 塩 0.7 こしょう 0.02 鶏もも 20 赤 * 牛乳 1本 赤 塩 0.2 砂糖 1 黄 * じゃがいも 15 黄

鶏ガラスープの素 2 こしょう 0.03 薄口しょうゆ 2.5 万能ねぎ 2 緑 こしょう 0.02 * ウスターソース 0.7 カットわかめ 0.5 赤

水 120 薄口しょうゆ 1 鶏ガラスープの素 0.8 かつお昆布だし 120 薄口しょうゆ 2.5 練りマスタード 0.1 水 140
コーンスターチ 3 黄 ブイヨン 1.6 水 130 薄口しょうゆ 2 鶏ガラスープの素 0.8 はちみつ 0.4 黄 みそ 10
塩 0.5 水 120 塩 0.4 水 130 * 牛乳 1本 赤 だし昆布 0.65 赤

砂糖 2 黄 * 牛乳 1本 赤 酒 0.5 みかんゼリー 1こ かつお節 2.08 赤

薄口しょうゆ 0.8 みりん 0.5 * 白玉団子 50 黄

ごま油 0.5 黄 * きな粉 3 赤

* 卵液 10 赤 砂糖 2 黄

中学年

赤：赤色の食品・・・体をつくるもとになるもの        黄：黄色の食品・・・熱や力になるもの        緑：緑色の食品・・・体の調子をととのえるもの　　　　　　　　＊：アレルギー

献
立
名

3限・給食有 新潟県
28日(木) 29日(金)25日(月) 26日(火) 27日(水)19日(火) 21日(木) 22日(金)20日(水)

お弁当の日 十五夜お月見

豚肉ときのこのオイスターソース炒め サーモンのハーブステーキ 鶏のから揚げ 豚肉じゃが ミートスパゲッティ
ごはん NEG丸ロール60g ごはん ごはん NEGロール40ｇ

バンバンジー風サラダ クリームシチュー 赤魚の変わりみぞれ煮
NEG丸ロール60g ごはんチャーハン

中華卵スープ ジャーマンポテト わかめスープ 鶏汁 牛乳
やみつきピーマン らっきょうのタルタルソース キャベツのごま味噌炒め キャベツときゅうりの中華サラダ 切干大根とハムのサラダ

みかんゼリー 牛乳 豆腐とじゃがいものみそ汁

オリジナルドレッシングのサラダ 豚ミンチの焼きビーフンわかめスープ

牛乳
ミネストローネ 白玉団子のきな粉がけ

ｴﾈﾙｷﾞｰ ｴﾈﾙｷﾞｰ ｴﾈﾙｷﾞｰ
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ｴﾈﾙｷﾞｰ ｴﾈﾙｷﾞｰ ｴﾈﾙｷﾞｰ ｴﾈﾙｷﾞｰ ｴﾈﾙｷﾞｰ
517kcal 642kcal 661kcal 500kcal 703kcal 611kcal 662kcal564kcal

鶏汁は新潟県の郷
土料理

お月見だんごとし
て、白玉団子のき
な粉がけを出しま
す

18日(月)
敬老の日

豚肉は食べたエネ
ルギーを使うため
に必要なビタミン
B1が豊富

3年生 3年生 3年生 2年生2年生 2年生 2年生 2年生


