
予 定 献 立 表予 定 献 立 表令和３年 月11

三色栄養三色栄養 黄 熱や力のもとになる食品
（こく類・いも・あぶら・さとう）

赤 からだをつくる食品
（肉・乳・卵・魚・豆・海そう）

緑 からだの調子をととのえる食品
（やさい・くだもの・きのこ）

☆材料購入の都合により
　献立を変更することが
　あります。 

橋本市学校給食センター
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１２
牛乳 赤

金

さやいんげん　 5 緑　もやし　　　　25 緑
いりたまご　　10 赤　にんじん　　　 5 緑
( しょうゆ（淡）1.8 　　さとう　　　 0.5 )

牛乳 赤

月

むぎごはん

634

牛乳 赤

ぶたにく　　　20 赤　あつあげ　　　60 赤
しいたけ 　　　1 緑　たけのこ　　　30 緑
たまねぎ　　　35 緑　にんじん　　　10 緑
もやし　　　　30 緑　しろねぎ　　　 3 緑
　おろししょうが1 　　ちゅうかスープ1.5
　さとう　　　 2 　　しょうゆ（濃）　 3
　オイスターソース1 　　ごまあぶら　　 1
　でんぷん 　　2( (

すましじる
とうふ　　　　20 赤　あぶらあげ　　 5 赤
えのきたけ 　　7 緑　ねぎ　　　　　 3 緑
　しょうゆ（淡） 3 　　しお　　　　 0.2
　かつおだし 1.2

１５ １６

635

１７

652

牛乳 赤

チーズとブロッコリーのサラダ

くだもの

564

パン 黄 牛乳 赤

牛乳 赤

ジビエソーセージ10 赤　ぶたにく　　　20 赤
レッドキドニー20 赤　たまねぎ　　　40 緑
じゃがいも　　40 黄　にんじん　　　10 緑
ダイストマト　10 緑　なす　　　　　 5 緑
　にんにく 　0.5　　 コンソメ 　　1.5
　ケチャップ　10　　 こしょう　　0.02
　でんぷん　 0.5

フェジョアーダ

かき 　　1ふくろ 緑

ごはん 黄 とりそぼろごはん

さんしょくあえ

とうふ　　　　20 赤　なめこ　　　　 8 緑
わかめ 　　　0.5 赤　だいこん　　　10 緑
ねぎ 　　　　　3 緑
( みそ　　　　11　　 かつおだし 　1.2 )

さけのゆうあんやき

668

牛乳 赤ごはん

あげはるまき

あじフライ

なめこじる

１８

646

１９

698

木水火

黄

牛乳 赤かきとミンチの

きゅうりのこんぶあえ
きゅうり　　　35 緑　しおこんぶ　　 1 赤

カレーライス

( (

２２ ２３ ２４

674680

２５

648

２６
牛乳 赤さつまいもごはん

ぶたじる
ぶたにく　　　10 赤　さといも　　　15 黄
こんにゃく　　15 黄　にんじん　　　 5 緑
だいこん　　　30 緑　ごぼう　　　　 5 緑
ねぎ　　　　　 3 緑
( みそ　　　　11　　 かつおだし 　1.2 )

606

こまつなとちくわのあえもの
こまつな　　　10 緑　ちくわ　　　　 8 赤
もやし　　　　25 緑　にんじん　　　 5 緑
( しょうゆ（濃） 2 　　みりん　　　 1.8 )

げんりょうごはん 黄
さつまいも　　24 黄
( さけ 　　　0.6　　 しお 　　　　0.7 )

牛乳 赤

ごはん　　　　　 黄
ぶたにく　　　50 赤
　さけ 　　　1.5　　 おろししょうが 1
　にんにく 　　1
しろねぎ　　　10 緑　はくさいキムチ20 緑
はくさい　　　30 緑　たまねぎ　　　30 緑
　しょうゆ（淡）4.6 　　さとう　　　　 1
　あぶら 　　0.5　　 さけ 　　　　1.5

揚げ油　　　　　 黄
ソース　 1ふくろ

1こ 黄赤緑

( (

くきわかめのコリコリあえ
くきわかめ 　0.8 赤　こんにゃく　　 8 黄
えだまめ　　　12 緑　いりごま　　 0.8 黄
　しょうゆ（濃） 2 　　す　　　　　 0.8
　さとう 　　0.8

牛乳 赤パン

ABC マカロニスープ
ベーコン　　　 5 赤　ABCマカロニ　　4 黄
きのこミックス 5 緑　たまねぎ　　　20 緑
チンゲンサイ　10 緑　にんじん　　　 5 緑
　コンソメ　 2.2 　　しょうゆ（淡） 1.8
　こしょう　0.02

ポテトサラダ
じゃがいも　　30 黄　えだまめ　　　 5 緑
チキンハム 　　5 赤　コーン　　　　 5 緑
　たまごなしマヨネーズ6　　 しお 　　　　0.1
　す　　　　 0.4 　　さとう　　　 0.3

黄

黄

あつあげとたけのこのちゅうかいため

さっぱりサラダ
はくさい　　　20 緑　コーン　　　　10 緑
かいそうミックス1 赤
( かんきつドレッシング 3.8 )

ほうれんそうサラダ

牛乳 赤パン

とうにゅうスープ
ぶたミンチ　　 5 赤　あさり　　　　 5 赤
はくさい　　　20 緑　たまねぎ　　　15 緑
にんじん 　　　5 緑　きのこミックス 7 緑
とうにゅう　　20 赤
　コンソメ 　2.2　　 しお 　　　　0.3
　こしょう　0.02( (

ほうれんそう　10 緑　もやし　　　　30 緑
チキンハム 　　5 赤
　しょうゆ（濃） 2 　　あぶら　　　 0.8
　す 　　　　0.6　　 さとう 　　　0.6

ぶたキムチどん

３０

579

牛乳 赤パン

だいこん　　　30 緑　チンゲンサイ　15 緑
サラダチキン 　5 赤
　さとう 　　1.4　　 しょうゆ（淡） 1.2
　す 　　　　1.5　　 しお 　　　　0.1

チキンサラダ

パン 黄 牛乳 赤

きゅうり　　　25 緑　はくさい　　　10 緑
( あおじそドレッシング 3.8 )

しそふうみあえ

キャベツのスープ
ぶたミンチ　　10 赤　キャベツ　　　20 緑
にんじん　　　10 緑　きのこミックス 8 緑
　コンソメ　 2.2 　　しょうゆ（淡） 1.8
　こしょう　0.02

グリルチキンのマーマレードソース

( (

ごはん　　　　　 黄
とりミンチ　　30 赤　ひねどりミンチ30 赤
にんじん　　　10 緑　グリンピース　 5 緑
たまねぎ　　　20 緑
　おろししょうが1 　　みりん　　　 0.8
　さとう 　　3.5　　 しょうゆ（濃） 　5
　あぶら　　 0.5 　　でんぷん　　　 1

( (

くろまいごはん　 黄
ひねどりミンチ25 赤　とりミンチ　　10 赤
にんじん　　　15 緑　じゃがいも　　50 黄
かき　　　　　10 緑　たまねぎ　　　55 緑
マッシュルーム 7 緑
　にんにく 　0.7　　 おろししょうが0.5
　カレールウ　13　　 カレーこ 　　0.2
　ソース　　 1.5 　　ケチャップ　　 2
　あぶら 　　0.5　　 コンソメ 　　1.5

( (

牛乳 赤ごはん 黄

キャベツ　　　20 緑　コーン　　　　15 緑
きゅうり　　　10 緑
( ゆずしょうゆドレッシング 4 )

コーンサラダ

じゃがいものカレーそぼろに
ぎゅうミンチ　25 赤　こんにゃく　　20 黄
たまねぎ　　　60 緑　じゃがいも　　60 黄
にんじん　　　 5 緑　ちくわ　　　　10 赤
グリンピース　 5 緑
　カレーこ 　0.3　　 さとう 　　　　3
　しょうゆ（濃）6.3　　 みりん 　　　1.5 ( (

ぶたミンチ　　 5 赤　たまねぎ　　　20 緑
こまつな 　　　5 緑　にんじん　　　10 緑
きのこミックス 5 緑
　コンソメ 　2.2　　 しょうゆ（淡） 1.8
　こしょう　0.02

コンソメスープ

シイラのバジルフライ 1こ 黄赤

きゅうり　　　15 緑　キャベツ　　　15 緑
にんじん 　　　5 緑　コーン 　　　　5 緑
　さとう　　 0.3 　　ごまあぶら　 0.5
　しょうゆ（濃）2.3　　 す 　　　　　　2
　トウバンジャン0.1

ぶたにく　　　10 赤　にんじん　　　 5 緑
はくさいキムチ15 緑　しいたけ　　 0.7 緑
しろねぎ 　　　8 緑　にら　　　　　 3 緑
とうふ　　　　10 赤
　とりがらスープ7 　　しょうゆ（淡） 　2
　はっちょうみそ2.5　　 さとう 　　　0.3

キムチスープ

ピリカラサラダ

かわりきんぴら
ぎゅうミンチ　10 赤　こんにゃく　　20 黄
にんじん　　　10 緑　ごぼう　　　　25 緑
たまねぎ　　　30 緑　あぶらあげ　　 5 赤
れんこん　　　10 緑　くきわかめ　 0.5 赤
いりごま 　　　1 黄
　さとう 　　2.8　　 さけ 　　　　　1
　しょうゆ（濃）4.8　　 みりん 　　　　1
　かつおだし 0.3( (

1こ 赤

揚げ油　　　　　 黄

( (

( (

むぎごはん 黄

さわらのさいきょうやき 1きれ 赤

ごはん 黄

きゅうり　　　20 緑　たまねぎ　　　20 緑
ちくわ 　　　　5 赤　ばいにく　　　 2 緑
( さとう　　 0.2 　　しょうゆ（淡） 0.5 )

ばいにくあえ

ブロッコリー 　5 緑　キャベツ　　　15 緑
コーン　　　　15 緑　プロセスチーズ 5 赤
　しょうゆ（淡）2.6　　 さとう 　　　1.2
　す　　　　 1.2 　　ごまあぶら　 0.5( (

( (

黄

さんまのおかかに 1きれ 赤

( (

黄

隅田小バイキング

橋本市でとれる

今月のやさい

はしもと  し

こんげつ

はくさい・キャベツ・なす

さつまいも・だいこん・ねぎ

にんにく・こまつな

ブロッコリー・ほうれんそう

マッシュルーム・きゅうり

かきを取り入れる

予定です。

 　　　　　　と　　   い

 よ  てい

１

590

牛乳 赤ごはん

ぎゅうにくときりぼしのあまからに

黄

はくさい　　　30 緑　にんじん　　　 5 緑
きゅうり　　　10 緑
　しょうゆ（淡）1.4 　　さとう　　　 0.1
　いちみとうがらし0.01 　　す　　　　　　 1

そくせきづけ

ぎゅうにく　　20 赤　きりぼしだいこん6 緑
にんじん　　　10 緑　れんこん　　　10 緑
ごぼう　　　　10 緑　ねぎ　　　　　 5 緑
こんにゃく　　20 黄　あぶらあげ　　 5 赤
いりごま　　 0.6 黄
　おろししょうが1　　 しょうゆ（濃） 　6
　さけ　　　　 2 　　さとう　　　　 4
　みりん　　　 2 　　あぶら　　　 0.5

２

626

パン 黄 牛乳 赤

ワンタン　　25 赤黄　きのこミックス10 緑
にんじん　　　10 緑　チンゲンサイ　10 緑
しいたけ 　　0.5 緑
　しょうゆ（淡）1.5　　 ちゅうかスープ1.5
　こしょう　0.02

ワンタンスープ

ナムル
ほうれんそう　10 緑　もやし　　　　25 緑
にんじん 　　　5 緑　すりごま　　 1.5 黄
( しょうゆ（濃）1.8 　　ごまあぶら 　0.8 ) 

ポテトとおこめのササミカツ 1こ 黄赤

揚げ油　　　　　 黄

( (

３ ４

653

パン 黄 牛乳 赤

ブロッコリー　 5 緑　コーン　　　　15 緑
キャベツ　　　15 緑
( わふうごまドレッシング 3.8 )

グリーンサラダ

とうにゅうのスープスパゲティ
ベーコン　　　10 赤　たまねぎ　　　40 緑
にんじん　　　10 緑　あさり　　　　10 赤
マッシュルーム 5 緑　ほうれんそう　10 緑
スパゲティ　　30 黄　とうにゅう　　20 赤
　みそ 　　　　3　　 コンソメ 　　2.2
　こしょう　0.01( (

げんきっ子こんだて

１６日…げんきっ子こんだて

今月のテーマは「ジビエ」です。

１６日のジビエソーセージは県

からいただきます。

２２日は「ふるさと誕生日

（和歌山県の誕生日）」です。

給食では１９日に和歌山県が誇

る果物「柿」を取り入れました。

　　　　　　　　　　　　　　 　　　　 こ

こんげつ

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　けん

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　たんじょうび

　 わ　か  やまけん　　たんじょうび

きゅうしょく　　　　　　にち　　 わ　か  やまけん　　ほこ

　　くだもの　　かき　　　　  と　　　い

今月のよてい
こん　げつ

☆献立表の数量は、小学校

　中学年の１人当りの分量

　で単位はｇです。

☆小学校低学年は中学年の

　分量の 10％減

☆小学校高学年は中学年の

　分量の 10％増

☆中学生は小学校中学年の

　分量の 20％増

http://www.city.hashimoto.lg.jp/guide/kyoikuiinkai/gakkokyusyoku/index.html

給食センター

ホームページ

勤労感謝の日
きん  ろう  かん  しゃ　　　　ひ

文化の日
ぶん　  か　　　　　ひ

清水小バイキング

西部小バイキング

高野口小バイキング

紀見小バイキング

( (

( (

( (

( (

牛乳 赤ごはん

やさいにくだんご 2こ 赤緑

黄

こまつな　　　 5 緑　はくさい　　　30 緑
かつおぶし 　0.5 赤　ひじき　　　 1.2 赤
( さとう 　　0.8　　 しょうゆ（濃） 2.2 )

さつまいも　　30 黄　だいこん　　　20 緑
にんじん　　　10 緑　こんにゃく　　10 黄
( みそ　　　　11　　 かつおだし 　1.2 )

さつまじる

かわりおひたし

とりにく　 1きれ 赤
　おろしにんにく1.5　　 しお 　　　　0.2
　こしょう　0.02
　しろワイン　 2 　　マーマレード　11
　しょうゆ（濃） 2( (

1きれ 赤

( (

コロッケ
揚げ油　　　　　 黄

1こ 黄赤

牛乳 赤

おかかあえ

ごはん 黄

ほうれんそう　10 緑　もやし　　　　15 緑
キャベツ　　　25 緑　かつおぶし　 0.6 赤
( しょうゆ(濃)1.8 　　さとう　　　 0.6 )

えびだんご　　30 赤　たまねぎ　　　20 緑
はくさい　　　20 緑　しろねぎ　　　 8 緑
にんじん 　　　5 緑　さつまいも　　20 黄
　コンソメ　 2.2 　　しょうゆ(淡) 1.8
　こしょう　0.02

えびだんごとはくさいのスープ

ボロニアカツ
揚げ油　　　　　 黄

1こ 赤黄

( (

ハンバーグ 　 1こ 赤
　ケチャップ　 4 　　デミグラスソース2.6
　ソース　　　 1 　　さとう　　　0.15( (

( (

( (

ゆかりあえ
キャベツ　　　30 緑　にんじん　　　 5 緑
ゆかり 　　　0.3 緑

( (

揚げ油　　　　　 黄
たまごなしタルタルソース 1ふくろ 黄

( (
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給食のレシピ紹介

《 材料 》　（４人分）

きゅう　しょく　　　　　　　　　　　　　　　 しょう　 かい

《 作り方 》

～ グリルチキンのマーマレードソース ～

① 鶏肉は１枚を４等分にカットし、A で下味をつけて、20 ～ 30 分おく。

② 鉄板に皮目を上にして並べ、180℃に予熱しておいたオーブンで 30 分焼く。

③ 鍋にタレの調味料を入れて煮立たせる。

④ 焼いた鶏肉に③のタレをかけて出来上がり。

★ ご使用のオーブンによって温度・時間は異なります。焦げ目がつくまで焼いて

 　ください。フライパンで焼く時は、皮目を下にして焼いて下さい。

とりにく　　　　まい　　　　とうぶん　　　　　　　　　　　　　　　　したあじ　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ぷん

てっぱん　　かわ  め　　 うえ　　　　　　なら　　　　　　　　　　　　 よ ねつ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ぷん や

なべ　　　　　　　  ちょうみりょう　　い　　　　　に　た

 や　　　　  とりにく　　　　　　　　　　　　　　　　　　  で　き　あ

　　  し よう　　　　　　　　　　　　　　　　　　 おん ど　　　じ かん　　こと　　　　　　　　　　  こ　　　め　　　　　　　　　　　や

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　  や　　 とき　　　　かわ  め　　 した　　　　　　  や　　　　 くだ

 
Ａ

　 「和食；日本人の伝統的な食文化」が、ユネスコ無形文化遺産に登録されていることをご存じ

ですか？　ここでいう「和食」とは、ただ単に料理のことだけではなく、日本の豊かな自然や気

候風土のもとで育まれてきた「自然の尊重」という精神に基づく食文化です。近年、ライフスタ

イルなどの変化により、この食文化が失われつつあることから、その価値を見直し、国民全体で

保護・継承していく必要があります。給食では、ご飯を主食とした和食の献立を中心に、行事食

や郷土料理を取り入れるなど、子どもたちに伝統的な食文化を伝えています。

「和食」を見直そう！
わ　　 しょく　　　　　　　　　み　　　なお

　　　　わしょく　　 に ほんじん　　でんとうてき　  しょくぶんか　　　　　　　　　　　　　　　む けいぶん か　 い さん　　とうろく　　　　　　　　　　　　　　　　　　ぞん

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 わ しょく　　　　　　　　　　　 たん　　りょうり　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　  に ほん　　ゆた　　　　  し ぜん　　 き

こうふう ど　　　　　　　　はぐく　　　　　　　　　　　　 し ぜん　  そんちょう　　　　　　　 せいしん　　もと　　　 しょくぶんか　　　　　　  きんねん

　　　　　　　　　　へん か　　　　　　　　　　　　 しょくぶんか　　うしな　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　か　ち　　　み なお　　　　こくみんぜんたい

  ほ　ご　　けいしょう　　　　　　　 ひつよう　　　　　　　　　　　きゅうしょく　　　　　　　はん　  しゅしょく　　　　　  わしょく　  こんだて　ちゅうしん　　　 ぎょうじしょく

　　きょうどりょうり　　  と　　　い　　　　　　　　　　　こ　　　　　　　　　　 でんとうてき　　しょくぶんか　　つた

鶏もも肉（皮付き）１枚（300g 程度）

おろしにんにく　　６g

塩　　　　　　　　小さじ 1/4

こしょう　　　　　少々

白ワイン　　　　　小さじ１と 1/2

マーマレード　　　４４g

濃口醤油　　　　　小さじ１と 1/4

「和食」を見直そう！

 
タレ

11 月 24 日
がつ　　　　　　　　か

和食の日
わ　　  しょく　　　　　　  ひ

( 一社 ) 和食文化国民会議・制定

☆☆☆☆☆ 家庭で実践したい「和食」の取り組み ☆☆☆☆☆☆☆☆☆☆☆☆☆

食事のときに「いた

だきます」   「ごちそ

うさま」を言う

しょくじ

　　　　　　　　　　  い

はしを正しく使って

食べる

　　　　　　ただ　　　　つか

 た

ご飯と汁物、主菜、 

副菜をそろえる

　　はん　　しるもの　　しゅさい

ふくさい

伝統的な行事食や郷

土料理を取り入れる

でんとうてき　 ぎょうじしょく　きょう

 どりょうり　　　と　　　い

旬の食べ物を味わう
しゅん　　た　　 もの　　あじ

副菜
ふくさい

主菜
しゅさい

ご飯
　　はん

汁物
しるもの

か　　てい　　　　 じっ　せん　　　　　　　　　　　　　　  わ　 しょく　　　　　　　　と　　　　　 く

目指せ　　　　　　「はし名人」

はしを上手に使えますか？食事をきれいに食べるには、はしの持ち方や使い方が

とても重要です。正しい持ち方を確認し、使い方を見直してみましょう。

★成長に合わせて、

　使いやすいものに

　変えましょう。

　  せいちょう　　あ

　　つか

　　 か

①えんぴつと同じよう

　に、親指・人差し指

　・中指で１本のはし

　を持つ。

　　　　　　　　　　　　おな

　　　　　　おやゆび　　ひと さ  　　ゆび

　　　　なかゆび　　　　ぽん

　　　　 も

②数字の「１」を書くよ

　うに、上下に動かす。

　　すう じ　　　　　　　　　　　か

　　　　　　　  じょうげ　　うご

はしの動かし方

を練習しよう！

　　　　　　うご　　　　かた

　  れんしゅう

③もう１本のはしを、

　親指の付け根から、

　中指と薬指の間に

　通す。

　　　　　　　　ぽん

　　おやゆび　　 つ　　　ね

　　なかゆび　 くすりゆび　あいだ

　　とお

④上のはしを動かし、はし先を

　閉じたり開いたりして、食べ

　物をはさみます。

うえ　　　　　　　　うご　　　　　　　　　　さき

 と　　　　　　  ひら　　　　　　　　　　　　 た

もの

下のはしは

動かしません。

した

うご

はしの持ち方
も　　　　　かた

はしの選び方
えら　　　　 かた

★自分専用のはしを

　持ち、はしだけで

　食事をするのは日

　本だけの習慣です。

　    じ ぶんせんよう

　　も

　 しょくじ　　　　　　　　　　　に

　  ほん　　　　　 しゅうかん

親指と人差し指

の間の長さの

1.5 倍が目安。

おや ゆび　　  ひと   さ　　    ゆび

 　 あいだ　    なが

　　　   ばい　　   め   やす

1.5 倍
ばい

　　　　　  じょうず　　 つか　　　　　　　　　　しょくじ　　　　　　　　　　 た　　　　　　　　　　　　　　　　　も　　  かた　　つか　　かた

　　　　　 じゅうよう　　　　　  ただ　　　　 も　　  かた　　かくにん　　　　つか　　かた　　  み なお

め　　 ざ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　  めい　じん

まぜる　　　　　　はさむ　　　　　つまむ　　　　　　くるむ　　　　　きる

まとめる　　　すくう　　　　　　はこぶ　　　　　ほぐす　　　　　　　はがす

たてばし　　　　わたしばし　　　　さしばし　　　よせばし　　　　なみだばし

まよいばし　　　もちばし　　　　　　ひろいばし　　　ねぶりばし　　　たたきばし

○いろいろな使い方に挑戦してみよう
　  　　　　　　　　　　つか　　  かた　　ちょうせん

×「嫌いばし」～やってはいけない、はしの使い方
きら　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　つか　　かた
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