
 

 

 

 

日 曜  
  

献 立 名 
主 な 材 料 と そ の 働 き 

黄 赤 赤 体をつくる 緑 体の調子を整える 黄 体を動かすエネルギーになる 

1 月 
わかめ 
ごはん 

牛
乳 

さわにわん 豚肉 かまぼこ  にんじん たけのこ ごぼう 小松菜  ながいも でん粉  

からふとししゃもフライ 
（３尾） 

からふとししゃも 
 

小麦粉 パン粉 米油  

ボイル野菜 
 

キャベツ にんじん  
 

卓上ソース 
   

2 火 
サンドイッチ
バンズパン 

は
っ
こ
う
乳 

白いんげんのスープ 鶏肉 牛乳 生クリーム  たまねぎ にんじん マッシュルーム  
白いんげん豆 ホワイトルウ  
バター  

ハンバーグ野菜ソース 豚肉 牛肉 大豆 
たまねぎ ズッキーニ 黄ピーマン  
赤ピーマン にんじん 

パン粉 米油 さとう  

3 水 ごはん 
牛
乳 

八宝菜 いか うずら卵 豚肉  
キャベツ たまねぎ にんじん  
たけのこ チンゲン菜  

でん粉 さとう  

小えびとナッツの揚げ物 えび  
 

カシューナッツ 米油 でん粉 

4 木 ごはん 
牛
乳 

ツナじゃが まぐろ油漬け  
たまねぎ しらたき にんじん  
さやいんげん  

じゃがいも さとう  

生揚げのたれかけ（３個） 生揚げ 鶏肉 たまねぎ にんじん しょうが  さとう でん粉  

冷凍みかん 
 

みかん 
 

5 金 麦ごはん 
牛
乳 

マーボ豆腐 豆腐 豚肉 みそ  
にんじん たけのこ ねぎ しょうが 
にんにく  

さとう でん粉  

バンバンジーサラダ 鶏肉  きゅうり キャベツ とうもろこし 白ごま さとう ごま油  

冷凍りんご 
 

りんご  
 

9 火 
発芽玄米 
ごはん 

牛
乳 

えがおのカレーシチュー 豚肉 豆乳 
たまねぎ にんじん マッシュルーム 
にんにく  

じゃがいも カレールウ  

たこのナゲット（３個） いか たこ すけそうだら 
 

小麦粉 パーム油 米油  

福神漬け 
 

福神漬け  
 

10 水 中華めん 
牛
乳 

五目ラーメンスープ 豚肉 なると くきわかめ 
キャベツ もやし にんじん  
たけのこ とうもろこし しょうが  

ごま油 でん粉  

さつまいもと大豆の 
かりんとう 

大豆  
 

さつまいも 米油 黒ざとう  
さとう でん粉  

野菜ゼリー 
 

野菜ゼリー   

11 木 
クロス 

ロールパン 
牛
乳 

チキンビーンズ 大豆 鶏肉   
たまねぎ にんじん マッシュルーム 
グリンピース トマト  

さとう  

キャベツとウインナーの 
ソテー 

ポークウインナー  キャベツ にんじん  米油  

オレンジ 
 

オレンジ 
 

12 金 麦ごはん 
牛
乳 

わかめスープ 
豆腐 鶏肉 うずら卵  
わかめ  

たまねぎ ねぎ にんじん  
とうもろこし  

白ごま ごま油  

ぎょうざ丼 豚肉  キャベツ にら しょうが にんにく  さとう でん粉  

きゅうりのゆかり和え 
 

きゅうり ゆかり粉  
 

15 月 麦ごはん 
牛
乳 

スタミナ汁 豆腐 豚肉 油揚げ みそ  たまねぎ にんじん ねぎ にんにく  じゃがいも  
あじフライ あじ 

 
パン粉 小麦粉 米油  

はりはり漬け 
 

きゅうり たくあん漬け 
 

のり佃煮 のり佃煮   
  

卓上中濃ソース    

16 火 ごはん 
牛
乳 

豆腐の中華飯 豆腐 豚肉  
たまねぎ キャベツ たけのこ  
にんじん しょうが にんにく  

さとう でん粉  

切り干し大根とツナのサラダ まぐろ油漬け  
きゅうり とうもろこし にんじん  
切り干し大根 

白ごま さとう サラダ油 

ココアパウダー 
  

ココアパウダー   

17 水 
レーズン 
ロールパン 

牛
乳 

じゃがいものバター煮 牛肉 チーズ  たまねぎ にんじん グリンピース  じゃがいも バター さとう  
オムレツのトマトソースかけ 卵 

 
さとう でん粉 

みかん 
 

みかん 
 

18 木 麦ごはん 
牛
乳 

吉野汁 豆腐 かまぼこ 鶏肉  えのきたけ ほうれん草 白菜  じゃがいも でん粉  

まぐろの甘辛煮 まぐろ油漬け  しょうが  さとう  

キャベツのごま和え 
 

キャベツ  白ごま さとう  

手巻きのり のり 
  

19 金 ごはん 
牛
乳 

ハッシュドビーフ 牛肉  
たまねぎ にんじん マッシュルーム 
グリンピース にんにく トマト 

ハヤシルウ さとう  

男鹿なし入りフルーツ寒天 寒天  パイナップル なし みかん 
 

アーモンド入り小魚 干し小魚  
 

アーモンド  

22 月 ごはん 
牛
乳 

五目汁 豆腐 鶏肉 油揚げ こんにゃく にんじん ねぎ  ごま油  

厚焼き卵のおろしだれかけ 卵 だいこん さとう でん粉  

いかなごのくぎ煮 こうなご  
 

水あめ 

23 火 ソフトめん 
牛
乳 

ミートソース 
豚肉 牛肉 大豆 チーズ 
脱脂粉乳  

たまねぎ にんじん マッシュルーム 
グリンピース  

トマトルウ さとう 

コーンサラダ 
 

キャベツ とうもろこし にんじん  さとう サラダ油 

プルーン 
 

プルーン  
 

24 水 
わかめ 
ごはん 

牛
乳 

いも煮 牛肉  ごぼう こんにゃく ねぎ にんじん  さといも さとう  

れんこん入りつくね（３個） 鶏肉 れんこん たまねぎ  

ぶどうゼリー   ぶどうゼリー  

今月の献立目標 丈夫な体を作る食事をとろう  

 

 
♪ 

 
♪ 



日 曜 
    

献 立 名 
主 な 材 料 と そ の 働 き 

黄 赤 赤 体をつくる 緑 体の調子を整える 黄 体を動かすエネルギーになる 

25 木 くりごはん 
牛
乳 

くりごはん 油揚げ にんじん ふなしめじ  米 もち米 くり  
サボテンコロッケ 

 
たまねぎ サボテン  じゃがいも パン粉 米油  

もやしの塩昆布和え 塩昆布  もやし  
 

いちじくタルト 
  

いちじくタルト  

卓上中濃ソース    

26 金 麦ごはん 
牛
乳 

豚丼の具 豚肉 焼き豆腐  
たまねぎ しらたき ねぎ にんじん 
エリンギ  

さとう  

さば銀紙焼き さば みそ  
 

さとう 

みかん 
 

みかん  
 

29 月 麦ごはん 
牛
乳 

高野豆腐の卵とじ 
卵 鶏肉 かまぼこ  
高野豆腐  

たまねぎ にんじん さやいんげん  さとう  

根菜サラダ 
 

ごぼう れんこん きゅうり  
とうもろこし  

アーモンド 白ごま  
ドレッシング  

冷凍洋なし 
 

洋なし 
 

かつおふりかけ かつおふりかけ 
  

30 火 
あいちの 
米粉パン 

牛
乳 

パンプキンポタージュ ベーコン 豆乳 チーズ  
たまねぎ かぼちゃ にんじん  
パセリ  

ホワイトルウ バター  

コロコロポテトサラダ まぐろ油漬け  
キャベツ たまねぎ にんじん  
とうもろこし  

じゃがいも さとう  

小袋卵なしマヨネーズ   
 

卵なしマヨネーズ 

31 水 ごはん 
牛
乳 

みそおでん 
生揚げ うずら卵 昆布  
みそ  

大根 こんにゃく にんじん  さといも さとう  

さんまのかば焼き さんま  
 

米油 さとう  

チンゲン菜のなめたけ和え 
 

チンゲン菜 えのきたけの佃煮  
  

① 都合により献立を変更する場合があります。 ② すべての食材を表記しているものではありません。 ③ 主食となるめん類は前日に製造しています。 

④ ♪マークは、食缶・フライ缶のおかずに、特定原材料７品目（卵・乳・小麦・えび・かに・そば・落花生）を使用していない献立です（調味料を除く）。 

 

３１日（水） みそおでん 

寒い時期は、あたたかいおでんが食べた 

くなりますね。 

大豆と食塩、水だけを原料に、伝統的な技法で長期間熟成さ

せてつくられる「愛知の豆みそ」は、東海地方の高温多湿に耐

え、長期保存できるみそです。 

さらに豆みそは、煮込めば煮込むほど美味しくなるという、

うれしい特長があるので、みそおでんによく使われています。 

 

 

 

秋になると、山形県では農作物がたくさんとれます。 

作物の収穫に感謝し、家族や近所の人々が河原に集まり、

大きななべで、里いも・牛肉・こんにゃくなどが入った「い

も煮」を作って食べる「いも煮会」が行われます。 

これは、約４００年前の江戸時代に 

米の不作に備えて、里いも作りが盛んに 

なり、収穫を祝って、野外でなべ料理を 

囲んでいたことが始まりといわれています。 

 

 

 

秋田県男鹿市は、有名な「なし」の産地です。 

男鹿市は、昼と夜の温度差が大きいので、 

甘くておいしいなしが育ちます。 

１９日（金）は、甘みが強く果汁たっぷりな男鹿 

なしが入ったフルーツ寒天です。 

 

 

 

包まなくてもぎょうざ。ごはんに 

ぴったりです。 

肉も野菜もしっかり食べることが 

できます。 

中華料理によく使われている野菜で、愛知県でたくさん栽培されており、 

出荷量が全国第３位です。 

もともと旬は秋ですが、ハウス栽培により愛知県安城市では、１年中作られ 

              ています。 

 

口座への入金は振替予定日の前日までにお願いします。 

【中学校の予定金額】285 円×22 日＝6,270 円【口座振替予定日】平成 30 年 11 月 30 日（金）  

今月の献立紹介 

愛知県の特産品を使った料理 

１９日（金） 

男鹿なし入りフルーツ寒天 

山形県の郷土料理 

応募献立 

 

１２日（金） 

ぎょうざ丼 

チンゲン菜 

応募者のコメント 

２４日（水） いも煮 

 

10月 



 

10月 


