
○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○

△ □ △ □ ○

□ □ △ □ △ ○ △

△ ○ ○ △ △ △

△ □ ○ △ △ △ △

○ △ △ △ □ □ □

○ △ △ △ ○ △ ○ ○

△ △ △ △ △ △ △

△ △ □ △ △ △ □

□ △ ○ △

○ △ △

△ □ △ □

△ □ □ △

△ □ △ △

△ △ △ ○ △

△ □ △ △ □ △

△ △ □ △ △ △

□ △ ○ △ △ ○

△ △ △ △ □

△ △ ○ □ □

△ ○ △ □

□ △ △

△ △ □ □

□ △ ○ □

□

□

○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ □ ○ ○

△ □ ○ ○

○ △ △ △ □ △

□ △ △ △ △ △ △ △

△ △ △ △ □ ○ △ △ △

△ △ □ △ △ △ △ △ □ ○

△ △ △ △ ○ △ △ △ □ △

□ △ △ △ △ □ △

□ △ □ ○ △ ○ △ △

□ △ ○ △ □

△ ○

○ △ □

○ △ ○

○ △ △

○ ○ □ △ △ △ ○

△ △ △ ○ △ △

△ △ ○ △ △ ○ △ △ △

△ △ △ △ △ ○ △ △

□ △ △ △ ○ □ △ △

△ □ △ △ □

□ ○ □ □ △ □

○ □ □

□ □ □

□

○

※物資の都合により、献立を変更することがあります。
※〇△□について…〇：おもに体をつくるもとになる食品（赤）　△：おもに体の調子を整えるもとになる食品（緑）　□：おもに体エネルギーのもとになる食品（黄）（こんにゃくは、いも類(黄)に分類されますが、体内の働きで「おもに体の調子を整えるもとになる食品(緑)」に分類）

チーズ

酢 こしょうこしょう

塩 塩うすくちしょうゆ

水

三温糖

酢

塩 ごま油

なたね油 料理酒水 なたね油 こいくちしょうゆ ﾉﾝｴｯｸﾞﾏﾖﾈｰｽﾞ

白すりごま 酢中みそ 酢 酢

三温糖 うすくちしょうゆにんじん

みりん風調味料

とうもろこし

白ごま

白みそ 三温糖 三温糖

にんじん こいくちしょうゆだし煮干し にんじん 白ごま こいくちしょうゆ こまつな

こいくちしょうゆ

じゃがいも キャベツしろねぎ きゅうり にんじん しそひじきの佃煮

カリフラワー だし昆布とうもろこし ちくわスライス 水

混合削り節

キャベツ

にんじん

はくさい キャベツ だいこん

中みそ ブロッコリー ねぎにんじん ミックスビーンズ きゅうり にんじん

こまつな

水 だし煮干し ツナ油漬けだいこん こまつな

にんじんもやし こしょう ねぎ

えのきたけ

水

木綿豆腐 じゃがいもでん粉

たまねぎ たまねぎ油揚げ 水 こしょう 塩

ちりめん

清酒(上撰) にんじん 水

うすくちしょうゆ 丸鶏使用がらスープ こいくちしょうゆ 三温糖

こしょう 中みそ 水

こしょうみりん風調味料 しろねぎ さつまいも

木綿豆腐

こいくちしょうゆ

こしょう 塩 赤みそ

油揚げ 塩 塩酢 うすくちしょうゆ みりん風調味料 こいくちしょうゆ もやし

みりん風調味料

にんじん

木綿豆腐板こんにゃく 細切りこんにゃく にんじん

揚げ油 糸こんにゃく

しめじ

しろねぎ

たまねぎ 刻みひろしまな漬 パセリ(乾）

三温糖しいたけ 鶏肉 丸鶏使用がらスープ

ﾉﾝｴｯｸﾞﾏﾖﾈｰｽﾞ パセリ(乾） 三温糖

うすくちしょうゆ 米粉白すりごま しめじ チンゲンサイ ねぎ にんじん

調理用牛乳 キャベツたまご はくさい

ゆめまる汁 チーズ

こまつな かぶ キャベツ さつま揚げ

マッシュルーム 米粉

にんじん 清酒(上撰)キャベツ たまねぎ にんじん じゃがいも 絹揚げ

にんじん じゃがいも たまねぎ

水

塩

みりん風調味料

こいくちしょうゆ ごま油

うすくちしょうゆ うすくちしょうゆ

こしょう 混合削り節

こしょうだし昆布 三温糖塩

塩 ごま油なたね油 ねぎ カットわかめ

伊予柑ゼリー なたね油酢 ごぼう

うすくちしょうゆ 酢干し椎茸 きゅうり

うすくちしょうゆ

三温糖

酢 三温糖水 にんじん 油揚げ もやし

水 三温糖こいくちしょうゆ こしょう きゅうり にんじん

とうもろこし にんじん 三温糖はくさい 塩

白ごま こいくちしょうゆ

和え物用花かつお

酢 塩 キャベツ

こいくちしょうゆ にんじん もやし三温糖 丸鶏使用がらスープ みかん缶 鶏肉 水

だし煮干し ほうれんそうにんじん パセリ

キャベツ はるさめ こまつな塩 こしょう ねぎ

きゅうり にんじん

もやし

こまつな じゃがいも 水

板こんにゃく ちりめんだいこん キャベツ こしょう 酢 塩

だいこんたまねぎ 塩 三温糖

水 こいくちしょうゆ白ごま こいくちしょうゆ にんじん

水 はくさい

水

水 にんじん 三温糖

れんこん こしょう 三温糖みりん風調味料 料理酒 ウスターソ－ス 京にんじん 三温糖

ごぼう 塩こいくちしょうゆ ベーコン トマトケチャップ だいこん

丸鶏使用がらスープ チンゲンサイ みりん風調味料チンゲンサイ 木綿豆腐

丸鶏使用がらスープ こいくちしょうゆ

三温糖

三温糖 丸鶏使用がらスープ

パセリ(乾） たけのこさやいんげん 塩 グリンピース じゃがいもでん粉 干し椎茸

うすくちしょうゆ しめじ糸こんにゃく ブロッコリー マッシュルーム 水

だいこん 絹揚げ 絹揚げおろししょうが たまねぎ 塩昆布

しいたけ さやいんげん

じゃがいも

絹揚げ にんじん

こまつな じゃがいも じゃがいもさつま揚げ こいくちしょうゆ たまねぎ 料理酒 にんじん

キャベツ たまねぎたまねぎ みりん風調味料 じゃがいも みりん風調味料

にんじん にんじん たまねぎこいくちしょうゆ 料理酒 大豆(ゆで）にんじん 料理酒

たまねぎ だいこん

にんじん

大豆（乾)

ﾐﾆｶｸﾃﾙｳｲﾝﾅｰ 料理酒じゃがいも 三温糖 おろしにんにく 三温糖 おろしにんにく

いか 料理酒おろししょうが 揚げ油 料理酒料理酒 おろしにんにく 料理酒 なたね油

鶏肉 豚肉 豚肉ぶり 豚肉 チキンカツ

13(火) 14(水) 15(木) 16(金)

いよかんゼリー

根菜汁

日(曜) 20(火) 21(水) 22(木) 23(金)

大根の甘酢あえ 蒸しブロッコリー みかんのサラダ 紅白なます 中華あえ

木綿豆腐

たけのこ

丸鶏使用がらスープ

献
立
の
材
料

豚肉 鶏肉 豚肉

152 kcal 0.9

日(曜) 5(月) 6(火) 7(水) 8(木) 9(金)
豆腐のオイスターソース煮

オイスターソース

じゃがいもでん粉

細切りかまぼこ

にんじん

酢

献
立

肉じゃが グリルチキン ポークビーンズ ぶりの照り焼き

まめによろこぶあえ

チキンカツ ポトフ 中華風うま煮 豚肉と大根の煮物

ちりめんサラダ 春雨あえ おかかあえ

ジュリアンスープ

はくさいキャベツ

料理酒

牛肉鶏肉

料理酒

にんじん

塩

おろしにんにく たまねぎたまねぎれんこん にんじん おろししょうが たまねぎ

鶏肉

具だくさん汁

白身魚フライ 鶏肉とかぶのスープ煮 ホイコーロー

料理酒 こしょうにんじん おろしにんにく なたね油

豚肉 鮭 カットスパゲッティ白身魚フライ 鶏肉 豚肉 鶏肉

塩 鶏肉

三温糖

酢

なたね油

塩

こしょう

ウスターソ－ス

こしょう

水

チキンハム

キャベツ

きゅうり

トマトケチャップ

ごま香るれんこんサラダ

エネ
ルギー

食塩
相当量 g

12(月)

成
人
の
日

にんじん

19(月)

チキンカレー

ハムサラダ

揚げ油 料理酒 料理酒 料理酒

献
立
の
材
料

ベーコン おろしにんにく

g 141 kcal 1.2 g

エネ
ルギー

食塩
相当量

150 kcal 1.1 g 183 kcal 0.9

献
立

鶏肉

おろしにんにく

料理酒

じゃがいも

たまねぎ

にんじん

グリンピース

カレ－ルウ

147 kcal 0.8 g208 1.2kcal g 168 kcal 0.9 g

27(火) 28(水) 29(木) 30(金)

ビーンズサラダ 大根のナムル しそひじきあえ じゃがいものごまﾏﾖﾈｰｽﾞあえ 広島菜漬けあえ 花野菜のサラダ そえ野菜

親子煮 美酒鍋 鮭の塩焼き クリームスパゲッティ コメカラ すき焼き

26(月)

ごまじゃこあえ

kcal 1.0 g 163 kcal 1.3 g 179 kcal166 kcal 1.7 g 210 kcal 1.0 g 149 g 201 kcal

1月　学校給食献立表

0.9 g0.8 g 162 kcal0.9 g

さつまいものみそ汁 豆腐のすまし汁

158 kcal 0.8 gg 153 kcal 1.0

188 kcal 1.1 gkcal 1.0 g 164 150 kcal 1.3

令和7年度発行 
東広島北部学校給食センター 

お正月献立 

郷土料理 食育の日 給食始まりの献立 

夢応援献立 


