
いちょうば汁 ポトフ さつまいものみそ汁

ｴﾈﾙｷﾞｰ（kcal） 

タンパク質（ｇ） 

ごま団子汁 豆腐のみそ汁 白菜のクリームシチュー のっぺ汁 きのこカレー

ｴﾈﾙｷﾞｰ（kcal） 

タンパク質（ｇ） 

スーミータン おでん カレーうどん 大豆の磯煮 すまし汁

ｴﾈﾙｷﾞｰ（kcal） 

タンパク質（ｇ） 

豚汁 とろたまスープ ご汁 沢煮椀

ｴﾈﾙｷﾞｰ（kcal） 

タンパク質（ｇ） 

肉団子と白菜のスープ 肉豆腐 タイピーエン

ｴﾈﾙｷﾞｰ（kcal） 

タンパク質（ｇ） 

小６２４　中８０６

小２６．０　中３３．６

小６６６　中８５２

小２４．８　中３０．９

小２１．７　中２６．５

ぶた肉 牛乳

小６４３　中８００

小２２．６　中２７．４

☆ビーンズサラダには、大豆・だい
ふく豆・枝豆の3種類の豆が入ってい
ます。

ごま さとう

小６２１　中７７９

小２４．７　中２８．３

小６５５　中８００

小２６．０　中３１．１

小６０９　中７５２

小２５．８　中３１．７

小６０９　中８０２
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☆秋から冬の寒い季節に収穫される
大根は、みずみずしく甘みが強いの
が特徴です。

小６３８　中７７７

小６６８　中８３７

小２６．１　中３２．０

ごま油

鶏の照り焼き

麦ごはん

かぶのサラダ

小２４．９　中３０．１

小６０４　中７５７

小２７．１　中３３．０

小２２．９　中２７．７ 小２６．８　中３３．８ 小１９．５　中２４．４

小７１２　中８３９

小２４．７　中３０．７ 小２０．４　中２４．５ 小２４．９　中２９．１

小６３４　中８０１

小２７．８　中３４．５ 小２６．２　中３４．０ 小２４．７　中２９．４

小６２０　中７７１ 小６１６　中７８９ 小６２６　中７９６

☆11月8日は、いい歯の日です。よく
かむことは、体によいことがたくさ
んあります。

☆れんこんは、お隣の氷川町で今た
くさん収穫されています。

☆えのきだけは、きのこの仲間で、
今東陽町で収穫されています。

☆ふきよせごはんは、秋に紅葉した
落ち葉のように彩りのよい混ぜご飯
です。

☆中華おこわは、東陽小５年生が育
てたもち米をつかっています。今年
とれた新米です。

☆今が旬のさつまいもを使った蒸し
パンです。ほんのりとした甘みがあ
ります。

小松菜のごまネーズあえ

だいこん きゅうり

小６２５　中８３１

大根のナムル

小６２１　中７８３

ごぼう いんげん にんじん ねぎ

しょうが たまねぎ　えのきたけ

小麦粉

鶏ごぼうめし

(赤)血や肉・
骨になる食品

牛乳 卵 しらす

あじ

米 麦 でんぷん 油 さとう ごま(黄)熱や力に
なる食品

とり肉 あげ チキンハム

米 麦 さといも ごま 油 さとう

牛乳 とりささ身 大豆

ひのくにパン さとう 油

こまつな

だいこん にんじん ごぼう ねぎ

コーン パセリ

あつあげ　こんぶ

米 麦 でんぷん 油 さとう ごま 米 麦 油 さといも こんにゃく

月 木

野菜のごま和え

きなこ揚げパン

米 麦 ごま さとう さといも 油

こんにゃく

（緑）体の調
子を整える食

品
いんげん にんにく れんこん

きゅうり

キャベツ もやし

献
立

(赤)血や肉・
骨になる食品

(黄)熱や力に
なる食品

大豆とれんこんのサラダ

ミートボール とりささ身 大豆

パン 油 さとう じゃがいも ごま

☆給食で大人気！揚げパンのきなこ
は煎った大豆をすりつぶして粉にし
たものです。

さばの幽庵（ゆうあん）焼き中華サラダ

きゅうり コーン 乾しいたけ えのきたけ 切干し大根

あつあげ みそ チキンハム

米 麦 さとう でんぷん 油

たまねぎ たけのこ きくらげ

☆今収穫されている、やわらかく香
りのよいしょうがを「新しょうが」
とよびます。

（緑）体の調
子を整える食

品

しょうが いんげん にんじん ねぎ にんじん たまねぎ はくさい ねぎ しょうが キャベツ にんじん ねぎ

はくさい キャベツ きゅうり キャベツ

(赤)血や肉・
骨になる食品

(黄)熱や力に
なる食品 ごま はるさめ ごま油 さつま芋 水あめ 黒ごま

　　　ビーンズサラダ

そぼろごはん

牛乳 ぶた肉

ミルクパン

(赤)血や肉・
骨になる食品

(黄)熱や力に
なる食品

（緑）体の調
子を整える食

品

献
立

たまねぎ こまつな しめじ もやし
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きくらげ にんじん しょうが

こんにゃく さといも

しょうが にんにく しいたけ ねぎ

にんじん だいこん はくさい かぶ

キャベツ いんげん　えだまめ

春巻き 卵 ベーコン

米 もち米 油 ごま油 でんぷん

小６６０　中８４５

小２３．８　中３０．７

にんじん いんげん こまつな

ほうれん草

小６２７　中８０３

しいたけ たまねぎ にんじん ねぎ しいたけ きくらげ ごぼう

キャベツ だいこん

献
立

21

☆秋から冬にかけて旬になるかぶ
は、甘みがありおいしいです。葉っ
ぱも食べられます。

献
立

7

厚焼きたまご

五色あえ

大豆とひじきの炒め煮

麦ごはん

(赤)血や肉・
骨になる食品

(黄)熱や力に
なる食品

（緑）体の調
子を整える食

品

献
立

麦ごはん

牛乳 厚焼きたまご

（緑）体の調
子を整える食

品

ミルクパン さとう 油

17

うずら卵

春巻き

22

切り干し大根の酢の物

中華おこわ

米 さとう 油 はるさめ

キャベツ

14

大福豆　金時豆  チキンハム ミートボール

きゅうり

牛乳 とり肉 ぶた肉　こんぶ

あじの四川風

コーン しょうが だいこん

牛乳　卵 鶏肉 ぶたひき肉 大豆

ツナ和え

ごぼうのごまだれ丼

焼き竹輪 牛乳 とうふ　わかめ

あげ みそ ツナ　こんぶ

麦ごはん

しいたけ

いんげん にんじん だいこん ねぎ

8

火

牛乳 さば とり肉　こんぶ

大豆

塩さば

1

麦ごはん

小５９１　中７５６

☆いちょう葉汁は、大豆をぎんなん
にみたてた野菜たっぷりの汁物で
す。

水

2

　大豆チョコ

きなこ 牛乳 とり肉

たまねぎ にんじん キャベツ

水菜とわかめのサラダ

米 麦 つきこんにゃく さとう 油

牛乳 牛肉 あつあげ

29

ひのくにパン

牛乳 とり肉　わかめ

じゃがいも ごま カシューナッツ

たまねぎ にんじん はくさい

☆白菜の旬は10月～2月頃です。寒く
なると甘くなり、おいしくなりま
す。

とり肉 牛乳 しらす　こんぶ

うずら卵 あつあげ 焼き竹輪

米 もち米 油 ごま

さとう こんにゃく さといも

さつまいも蒸しパン

みかん

だいこん みずな

16

枝豆サラダ

☆旬のさつまいもを使って、大学芋
をつくりました。

キャベツ コーン きゅうり もやし

たまねぎ にんじん にら しょうが

にんにく みかん　えだまめ

牛乳

チキンハム ぶた肉

さつま芋 黒ざとう 小麦粉 油

さとう うどんめん

大学芋

30

たまねぎ

大豆 天ぷら さば

米 麦 こんにゃく 油 さとう

れんこんのきんぴら

麦ごはん

10

白身魚フライ

牛乳 ホキ とり肉

24

にんじん だいこん ねぎ しいたけ

れんこん いんげん

肉みそ

麦ごはん

キャベツのごま和え

牛乳 とり肉 あげ　ひじき

大豆 ぶたひき肉 おから

米 麦 つきこんにゃく じゃがいも

ひじき にんじん いんげん

キャベツ きゅうり もやし

油 さとう ごま

にんじん だいこん ねぎ えだまめ

金

4 菜焼き

米 麦 さつまいも 油

乾しいたけ ごぼう ゆず

魚のもみじ焼き

麦ごはん

麦ごはん

牛乳 あげ ひじき

牛乳 あげ みそ ホキ　わかめ

しらす

さとう ごま

たまねぎ にんじん えのきたけ

だいこん ねぎ

にんじん はくさい こまつな

11

ふきよせごはん

キャベツ えのきたけ

麦ごはん

牛乳 とり肉 牛乳

とうふ

豆腐サラダ

米 麦 じゃがいも 油 ごま油

にんじん しょうが たけのこ ねぎ

だいこん キャベツ しいたけ かき

えだまめ

米 ごま さとう ごま油 でんぷん

つきこんにゃく 油

いわしのおかか煮

あげ 牛乳　こんぶ

いわし ぶた肉 あつあげ

でんぷん つきこんにゃく ごま さとう

しいたけ にんじん ごぼう

9

きゅうり

18

25

☆もみじ焼きはある野菜を使ってき
れいなオレンジ色にしています。そ
の野菜は何でしょう？

☆熊本の郷土料理である団子汁を少
しアレンジしてごまを練り込みまし
た。

☆肉みそには、おからを使っていま
す。食物せんいたっぷりです。

☆水菜は、古くから京都で栽培され
てきた京野菜の1つです。

☆スーミータンは、中華風コーン
スープです。スーミーはとうもろこ
し、タンはスープのことを意味しま
す。

ねぎ れんこん きゅうり

とり肉 あげ 大豆

しめじ にんにく しょうが コーン

れんこんサラダ

☆幽庵（ゆうあん）焼きとは、ゆず
のかおりをつけたタレに魚を漬けて
焼いたものです。

くだもの

しょうがごはん

うまかコロッケ

牛乳 チキンハム　わかめ　こんぶ

米 つきこんにゃく さとう 油

馬肉のコロッケ ごま

学 校 給 食 献 立 表
東陽学校給食センター

ふるさとくまさんデー

旬の
食べ物

～１１月食育目標～

バランスよく

食べよう！

～１１月給食目標～

食べ物の３つの

働きを知ろう！

１１月 旬の食材

さんま しょうが しいたけ みかん

りんご ゆず さといも さつまいも

れんこん だいこん はくさい

えのきだけ きくらげ かぼす

いい歯の日

・○印は、東陽・泉町産の食材です。 ＊学校行事によって、給食の対応が異なる場合があります。ご不明な点がありましたら、各学校へお問い合わせ下さい。

和食の日


