
 
  
       令和２年 １１月            学  校  給  食  献  立  表        
    
                                                        小城市芦刈給食センタ－ 
 
 日 
 
 曜 
 

 
 
   献立名 
 
 

 赤の食品   緑の食品   黄の食品           
      
     調味料 
 
 

  

小 

学 

校 
 

 

中 

学 

校 

  牛乳・卵・魚・肉・海草 
  大豆・大豆製品 
 

 

   野菜・きのこ・くだもの 
 

 

穀類・いも類・砂糖・油脂類 
 

 

 主に体をつくるもとになる 
 

 主に体の調子を整えるもとになる 
 

主にエネルギ－のもとになる 

 
 
２ 
 
月 
 

御飯     牛乳 
  
かぼちゃのそぼろ煮 

 さんまの甘露煮 
 おろし和え 

牛乳  精白米 強化米    

 

○ 
 
 

 

 

○ 
 

 
鶏ミンチ 生揚げ 

かぼちゃ 玉葱 こんにゃく 
枝豆 人参 

 
砂糖 油  

 
しょうゆ みりん 酒 

さんまの甘露煮    
  

ほうれん草 人参 もやし 大
根 

 
砂糖  

 
しょうゆ みりん 塩 

 
 
４ 
 
水 

御飯     牛乳 
 
 八宝菜 
 焼きぎょうざ 
 春雨サラダ 

牛乳  精白米 強化米    

 

○ 
 
 

 

 

○ 
 

豚肉 えび うずら卵 
鶏がら～だし 

人参 玉葱 きくらげ たけの
こ 
キャベツ チンゲン菜 生姜 

 
でん粉 油 

塩 こしょう 酒 
しょうゆ 酢  

焼きぎょうざ    
 
ロ－スハム 

 
きゅうり 人参 もやし 

緑豆春雨 ごま ごま油  
砂糖 

 
しょうゆ 酢 

 
 
５ 
 
木 

セサミト－スト 牛乳 
 
コ－ンクリ－ムス－プ 
人参とキャベツの 

サラダ 

牛乳   食パン バタ－ ごま  
グラニュ－糖 

   

 

○ 
 
 

 

 

○ 
 

ベ－コン 牛乳 
鶏がら～だし 

人参 玉葱 クリ－ムコ－ン 
ホ－ルコ－ン グリンピ－ス 

じゃが芋 
ホワイトソ－ス 油 

塩 こしょう 酢 
白ワイン 

  
人参 むき枝豆 キャベツ  

 
マヨネ－ズ 

 
塩 こしょう 

 
 
６ 
 
金 

麦御飯    牛乳 
 
じゃが芋のごまみそ煮 
焼きししゃも 

 香味和え 

牛乳  精白米 強化米 強化麦    

 

○ 
 
 

 

 

○ 
 

 
豚肉 合わせみそ 

人参 玉葱 こんにゃく 
むき枝豆 

 
ごま じゃが芋 砂糖 油 

しょうゆ みりん 
酒  

子持ちししゃも    
 
 

せんぎりたくあん きゅうり 
キャベツ 人参 

 
ごま 

 
しょうゆ 

 
 
９ 
 
月 
 

御飯     牛乳 
 
 煮込みハンバ－グ 
 コ－ンポテト 
 みぞれ汁 
 

牛乳  精白米 強化米    

 

○ 
 
 

 

 

○ 
 

 
スク－ルハンバ－グ 

 
玉葱 

 
砂糖 油 

ケチャップ 赤ワイン 
デミグラスソ－スソ－ス 

 ホ－ルコ－ン じゃが芋 バタ－ 塩 こしょう 
 

豆腐 煮干～だし 
 
人参 大根 白菜 葱 

  
しょうゆ 塩 

 
 
10 
 
火 

ナンカレ－  牛乳 
  
タンドリ－チキン 

 レンズ豆のス－プ 
 
 

牛乳 
牛ミンチ 豚ミンチ 大豆 

 
玉葱 人参 パセリ 

ナン 
カレ－ルウ 油 

ケチャップ ソ－ス 
塩 カレ－粉 

  

 

○ 
 
 

 

 

○ 
 

 
鶏肉 ヨ－グルト 

 
にんにく 生姜 

 ケチャップ 塩 醤油 
こしょう カレ－粉 

豚肉 レンズ豆 
鶏がら～だし 白いんげん 

人参 玉葱 グリンピ－ス 
にんにく トマトホ－ル 

 
じゃが芋 

塩 こしょう 
ケチャップ 

 
 
11 
 
水 
 

御飯     牛乳 
 
 魚のにらたま焼き 
 キャベツの昆布和え 
 わかめ汁 

牛乳  精白米 強化米     

 

○ 
 
 

 

 

○ 
 

赤魚 卵 にら 砂糖 小麦粉 塩 こしょう 酒 
塩昆布 キャベツ ごま ごま油 しょうゆ 
豆腐 わかめ 
けずり節・煮干～だし 

 
人参 玉葱 葱 

 しょうゆ 酒 
塩 

 
 
12 
 
木 
 

ココア揚げパン 牛乳 
  
ポトフ 

 ツナサラダ 
 

牛乳  コッペパン 砂糖 油 ミルクココア   

 

○ 
 
 

 

 

○ 
 

鶏肉 うずら卵  
鶏がら～だし 

人参 玉葱 白菜 大根 
にんにく さやいんげん 

 
油 

塩 こしょう 
赤ワイン しょうゆ 

 
 
まぐろ油漬け 

 
 
キャベツ きゅうり 人参 

 
 
ごま 砂糖 ごま油 

 
 
しょうゆ 酢 

 
 
13 
 
金 
 

きのこ御飯  牛乳 
 
 おかか和え 
 さつま汁 
 

牛乳 
 
鶏肉 油揚げ 

 
しめじ 干椎茸 エリンギ 
人参 

精白米 強化米 
 
砂糖 油 

 
塩 
しょうゆ みりん  

  

 

○ 
 
 

 

 

○ 
 かつお節 ほうれん草 もやし  しょうゆ みりん 

鶏肉 生揚げ 
合わせみそ 

人参 ごぼう 大根 葱 
こんにゃく 生姜 

 
さつま芋  

 

 
 
16 
 
月 
 

麦御飯    牛乳 
 
 焼魚（あじ） 
さつま芋とア－モンド 
 のレモンマヨネ－ズ和

え 
 きのこ汁 

牛乳  精白米 強化米 強化麦    

 

○ 
 
 

 

 

○ 
 

あじ   塩 
  

キャベツ きゅうり レモン 
さつま芋 ア－モンド 
マヨネ－ズ ごま 

 
塩 こしょぅ 

 
鶏肉 けずり節・昆布～だし 

玉葱 葱 えのき茸 しめじ 
干椎茸 ごぼう 

 
ふ 

しょうゆ 酒 塩 
みりん 

 
 
17 
 
火 

ミルクパン  牛乳 
 
 白菜鍋 
ポテトのみそ 
マヨネ－ズ焼き 

人参とコ－ンのサラダ 

牛乳  ミルクパン    

 

○ 
 
 

 

 

○ 
 

豚肉 豆腐 鶏がら～だし 白菜 人参 玉葱 葱 きくら
げ 

マロニ－  しょうゆ 酒 塩 

ウィンナ－ 米みそ 
ヨ－グルト チ－ズ 

 
玉葱 ピ－マン 

砂糖 
じゃが芋 油 マヨネ－ズ 

 
みりん 

 
 

 
人参 ホ－ルコ－ン パセリ 

 
マヨネ－ズ  

 
塩 こしょう 

 
 
18 
 
水 

小城市ふるさと食の日 
御飯     牛乳 
 いも煮 
 竹輪の紅葉揚げ 
小城梅肉と佐賀海苔の

磯香和え 

牛乳  精白米 強化米    

 

○ 
 
 

 

 

○ 
 

 
牛肉 生揚げ 

玉葱 こんにゃく 葱 ごぼう 
干椎茸 人参 

 
里芋 油 砂糖 

 
しょうゆ みりん 酒 

竹輪 人参ピュ－レ 小麦粉 でん粉 油  
 
のり 

梅肉 れんこん ほうれん草 
もやし きゅうり 

  
しょうゆ みりん 



 
 
 
 
 
   
      

令和２年 １１月            学  校  給  食  献  立  表         
 
                                                         小城市芦刈給食センタ－ 

 

 
 日 
 
 曜 
 

 
 
   献立名 
 
 

 赤の食品   緑の食品   黄の食品   
      
   調味料 
             
 

  

小 

学 

校 
 

 

中 

学 

校 

 

  牛乳・卵・魚・肉・海草 
  大豆・大豆製品 
 

 

   野菜・きのこ・くだもの 
 

 

 穀類・いも類・砂糖・油脂類 
 

  

 

主に体をつくるもとになる 
 

 主に体の調子を整えるもとになる 
 

主にエネルギ－のもとになる 
 

 
 
19 
 
木 
 

ハッピ－キャロットの日 
コッペパンバタ－牛乳 
 かしわうどん 
 即席漬・ゼリ－ 
煮干と大豆とナッツの 
 はちみつがらめ 

牛乳  コッペパン バタ－    

 

○ 
 
 

 

 

○ 
 

 

 
鶏肉 けずり節・煮干～だし 

 
人参 玉葱 葱 ごぼう 

 
うどん麺 砂糖 

しょうゆ みりん 酒 
塩 

 

塩昆布 キャベツ きゅうり 人参 ごま しょうゆ  

 みかんゼリ－    

煮干 大豆  ア－モンド はちみつ   

 
 
20 
 
金 
 

雑穀＆もち麦入り 
ひじき御飯  牛乳 
 ごま和え 
 生揚げのみそ汁 
 果物 
 

牛乳 
大豆 ひじき 鶏肉 

 
ごぼう 人参 枝豆 

精白米 強化米 雑穀  
もち麦 砂糖 油 

しょうゆ みりん 酒 
塩 

  

 

○ 
 
 

 

 

○ 
 

 

 きゅうり キャベツ もやし 
人参 

 
ごま 

 
しょうゆ みりん 

 

生揚げ 煮干～だし 
合わせみそ 

みかん  
ふ 

 
 

 

人参 玉葱 葱  

 
 
24 
 
火 
 

オリ・パラ給食 
アイルランド 

ミルクパン  牛乳 
鶏肉のトマトソ－スかけ 
 コルカノン 
白菜のス－プ 

牛乳  ミルクパン 塩 こしょう 
ソ－ス ケチャップ 

  

 

○ 
 
 

 

 

○ 
 

 

鶏肉 トマトホ－ル 小麦粉 でん粉 砂糖 油  

ベ－コン 玉葱 キャベツ じゃが芋 バタ－ 油 塩 こしょう  

 
 
豚肉 鶏がら～だし 

 
人参 白菜 きくらげ 葱 
玉葱 

  
塩 こしょう 酒 
しょうゆ 

 

 
 
25 
 
水 

和食の日 
麦御飯      牛乳 
 鯖のみぞれ煮 
 五色野菜のごま酢 
       和え 
 豚汁 

牛乳  精白米 強化米 強化麦   

 

○ 
 
 

 

 

○ 
 

 

鯖のみぞれ煮     

 ごぼう きくらげ 人参 
ほうれん草 もやし 

 
砂糖 ごま油 ごま 

酢 
しょうゆ みりん 

 

豚肉 豆腐 油揚げ 
合わせみそ  

葱 生姜 干椎茸 
人参 玉葱 ごぼう こんにゃく 

 
油 

  

 
 
26 
 
木 
 

ミルクパン  牛乳 
  
みそバタ－ラ－メン 

 手作りしゅうまい 
 わかめともやし 

のナムル 

牛乳  ミルクパン    

 

○ 
 
 

 

 

○ 
 

 

豚肉 鶏がら～だし  
合わせみそ 赤みそ 

もやし 葱 きくらげ 玉葱 
りんご にんにく 生姜 人参 

ラ－メン麺 ラ－ド 
ごま油 バタ－ 

ラ－油 白湯 塩 
こしょう酒 しょうゆ 

 

 
豚ミンチ 

 
玉葱 

しゅうまいの皮 でん粉 
砂糖 

カキ油 酒 塩 
こしょう 

 

わかめ もやし きゅうり 人参 砂糖 ごま油 しょうゆ 酢 塩  

 
 
27 
 
金 

チキンカレ－  牛乳 
 
 カリポリサラダ 
 南方風佃煮 
  

牛乳 
 
鶏肉 鶏がら～だし 牛乳 

 
にんにく 
人参 玉葱 グリンピ－ス 

精白米 強化米 強化麦 
じゃが芋 油 カレ－ルウ 
砂糖 

塩 こしょう カレ－粉 

ワイン トマトピュ－レ 
しょうゆ ソ－ス 

  

 

○ 
 
 

 

 

○ 
 

 

 大根 人参 きゅうり れんこん
レモン汁 

 
油 砂糖 

唐辛子 
しょうゆ 塩 酢 

 

煮干  はちみつ ア－モンド 砂糖 ケチッャプ  

 
 
30 
 
月 
 

枝豆御飯   牛乳 
 
 うま煮 
 高野豆腐の卵とじ 
 果物 
 

牛乳 むき枝豆  精白米 強化米 ゆかり粉   

 

○ 
 
 

 

 

○ 
 

 

 
鶏肉 生揚げ うずら卵 

人参 玉葱 こんにゃく 
枝豆 

 
じゃが芋 砂糖 油 

しょうゆ 酒  
みりん 

 

高野豆腐 ひじき 卵 
まぐろ油漬け 

 
人参 さやいんげん 

 
砂糖 油 

塩 
しょうゆ みりん 酒 

 

 みかん    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
材料と５人分の分量（ｇ）      作り方 

 
切干大根      ２５      ①豚肉は細くせん切りにし、Ａの調味料を混ぜたものの中に漬け込み下味をつけておく。 
豚肉        ５０      ②切干大根はさっと洗い、戻して水気をきっておく。 
しょうゆ       ５      ③紅生姜は、あらく刻んでおく。 
酒          ５      ④水気をきった切干大根の中に、①と③と小麦粉、片栗粉を入れ、水を加減しながら 
みりん        ５       入れる。 
紅生姜       １５      ⑤小判型に成型し、油で揚げる。 
小麦粉       ２５ 
片栗粉       １５      ポイント 
塩         少々         ・切干大根は戻しすぎると風味を損ねるので注意する。 
水         ２０ｃｃ       ・切干大根の水気のきり具合で、加える水の量を調整する。 
揚げ油                   柔らかすぎても、硬すぎても成型する際、やりづらくなります。 
 
 

        

小城市ふるさと食の日           １８日（水） 

食育の日（ハッピ－キャロットの日）    １９日（木） 

オリ・パラ給食 アイルランド       ２４日（火） 

和食の日                 ２５日（水） 

  

 
 

 

 
       

 

 
 

お知らせ 

小城市ふるさと食の日  この日は、「食べて応援！佐賀牛学校給食提供事業」で、佐賀牛を無償で提供してい

ただきます。山形県の郷土料理である「いも煮」に佐賀牛を使用します。「いも煮」を小城市バ－ジョンに作りま

す。この給食は小城市内実施日は異なりますが、小城市内の児童生徒が同じ給食を食べます。 

              

作ってみませんか？給食の献立より 

  「切干大根のかき揚げ」 



 
 
 

       


