
令和6年度

１群 ２群 ３群 ４群 ５群 ６群 添加物
主食・
　飲み物 コッペパン　　牛乳

牛乳
脱脂粉乳

小麦粉　砂糖 ショートニング 食塩

主菜
豆乳
とうにゅう

クリーミーコロッケ
豆乳　大豆粉
ゼラチン

玉ねぎ　とうもろこし
小麦粉　砂糖　パン粉
水あめ　片栗粉

植物油脂　大豆
油

食塩

副菜
キャベツとコーンのサラダ

にんじん
ブロッコリー

キャベツ　とうもころし
切干大根

すっきりドレッシング　醤油

汁物

白
しろ

いんげん豆
まめ

のポタージュ

インゲン豆　白イン
ゲン豆　赤インゲン
豆　ひよこ豆

牛乳 パセリ 玉ねぎ バター
チキンブイヨン
シチューフレーク

その他
ミニようなしゼリー
　/ブルーベリージャム

洋梨果汁　洋梨果肉
ブルーベリー

砂糖　水あめ

主食・
　飲み物 ごはん　　　牛乳 牛乳 米

主菜
さばの醤油

しょうゆ
こうじ焼

や
き さば 醤油こうじ　酒

副菜
かぼちゃのそぼろ煮

に 鶏ひき肉
大豆

かぼちゃ
グリンピース

玉ねぎ　しょうが 砂糖　片栗粉 大豆油 醤油　みりん

汁物
豆腐
とうふ

とわかめのみそ汁
しる 豆腐　油揚げ

みそ
わかめ にんじん 大根　白菜

煮干し粉だしパック
（いりこだし）

その他 オレンジ オレンジ

主食・
　飲み物 ごはん　　　牛乳 牛乳 米

主菜
ガパオライスの具

ぐ 豚ひき肉　大豆
豚レバー

にんじん　バジル
青ピーマン

玉ねぎ 砂糖 大豆油
中華炒めだれ　酒
ハーブシーズニング

副菜
ほうれん草

そう
のナムル

にんじん
ほうれん草

きゅうり　もやし
切干大根

砂糖 ごま油 酢　醤油

汁物
ワンタンスープ なると 寒天 チンゲン菜

玉ねぎ　たけのこ
長ねぎ　しいたけ

ワンタン 中華だし　醤油　食塩　酒

その他 ミニアセロラゼリー アセロラ果汁 砂糖

主食・
　飲み物 ごはん　　　牛乳 牛乳 米

主菜
オムレツ 卵 砂糖　片栗粉 米粉 菜種油　大豆油 米酢　食塩

副菜
たくあん和

あ
え にんじん

キャベツ　きゅうり
たくあん　切干大根

食塩

汁物
ブラウンシチュー 豚ひき肉　大豆 （乳）

にんじん　トマト
グリンピース

玉ねぎ　しめじ
にんにく

大豆油
ビーフシチューの素
チキンブイヨン　コンソメ

その他 りんご りんご

主食・
　飲み物 ごはん　　　牛乳 牛乳 米

主菜
いわしのおろし煮

に いわし 大根 砂糖　片栗粉 醤油　食塩

副菜
すき昆布

こんぶ
の炒

いた
め煮

に さつま揚げ すき昆布 にんじん
こんにゃく　枝豆
しいたけ

砂糖 大豆油 醤油　酒　みりん　かつおだし

汁物
根菜汁
こんさいじる 油揚げ にんじん

大根　ごぼう　れんこん
長ねぎ　なめこ

じゃがいも
かつお昆布だしパック　醤油　つゆ
酒　みりん　かつおだし　食塩

その他 さつまいもスティック さつまいも　砂糖 植物油脂

主食・
　飲み物 ごはん　　　牛乳 牛乳 米

主菜
揚
あ

げ餃子
ぎょうざ

（2こ） 豚ひき肉　大豆 にら
キャベツ　にんにく
しょうが

砂糖　小麦粉
もち米粉

植物油脂
大豆油

醤油　食塩　胡椒

副菜
ナムル

わかめ
寒天

にんじん
キャベツ　きゅうり
切干大根

砂糖 ごま油 酢　醤油

汁物
坦々風
たんたんふう

スープ
豚ひき肉　大豆
豆腐　みそ

にんじん
チンゲン菜

玉ねぎ　しめじ
とうもころし　にんにく

片栗粉
中華だし　コチジャン
醤油

その他 オレンジ オレンジ

主食・
　飲み物 ごはん　　　牛乳 牛乳 米

主菜
デミグラスソースハンバーグ

鶏肉　鶏レバー
大豆粉

玉ねぎ　えのき
しめじ　しょうが

砂糖　片栗粉
パン粉　水あめ

大豆油
植物油脂

デミグラスソース　食塩　酒　中濃ソース
ケチャップ　醤油　コンソメ　ウスターソー
ス

副菜

海藻
かいそう

サラダ

すき昆布
わかめ
寒天

にんじん きゅうり　キャベツ 砂糖
青しそドレッシング　醤油
食塩

汁物
野菜
やさい

スープ ウインナー
にんじん
ブロッコリー

玉ねぎ　大根 じゃがいも
チキンブイヨン　コンソメ
醤油　胡椒

その他 ブルーベリーゼリー ブルーベリーピューレ 砂糖

主食・
　飲み物 すくなめごはん　牛乳 牛乳 米

主菜
鶏肉
とりにく

のレモンソース焼
や

き 鶏肉 片栗粉 オリーブオイル 食塩　レモンペッパーオイル

副菜
柚子香
ゆずか

和
あ

え
にんじん
ほうれん草

きゅうり　もやし
切干大根　（ゆず果汁）

つゆ　ゆずポン酢

汁物
みそラーメン 豚肉 にんじん

しょうが　にんにく
白菜　長ねぎ　とうもころし

ラーメン
大豆油
（ごま）

みそラーメンスープ
醤油　中華だし　食塩

その他 りんご りんご

主食・
　飲み物 ごはん　　　牛乳 牛乳 米

主菜
豆腐
とうふ

の肉
にく

みそあん包
つつ

み
豆乳　たら　豆腐
鶏肉　卵白

にんじん
玉ねぎ　枝豆
しいたけ

砂糖　片栗粉
水あめ

植物油脂 醤油　食塩

副菜
きんぴらごぼう さつま揚げ にんじん

ごぼう　こんにゃく
たけのこ　しいたけ

砂糖 ごま油 醤油　とうがらし（粉）

汁物
キャベツの豆乳

とうにゅう
みそ汁

しる 生揚げ　みそ
豆乳

にんじん
キャベツ　とうもろこし
しめじ

じゃがいも かつお粉パック　かつおだし

その他 オレンジ オレンジ

主食・
　飲み物 コッペパン　　牛乳

牛乳
脱脂粉乳

小麦粉　砂糖 ショートニング 食塩

主菜
チキンナゲット（2こ） 鶏肉 にんにく パン粉　小麦粉

菜種油　パーム
油

醤油　食塩　胡椒
チキンスープ

副菜 ほうれん草
そう

のおかか和
あ

え かつおぶし
にんじん
ほうれん草

切干大根　もやし 味付きおかか

汁物
クリームシチュー

鶏肉
白いんげん豆

牛乳 かぼちゃ
玉ねぎ　とうもろこし
しいたけ

さつまいも バター
シチューフレーク
チキンブイヨン　胡椒

その他
いちごクレープ
　/マーシャルビーンズ

豆乳　大豆粉 脱脂粉乳
いちご果汁　レモン果汁
いちごピューレ

砂糖　米粉
水あめ

植物油 醤油　ココアパウダー　食塩

主食・
　飲み物 ごはん　　　牛乳 牛乳 米

主菜
いわしのかば焼

や
き いわし 砂糖　片栗粉 大豆油 醤油　みりん　酒

副菜 ごぼうサラダ にんじん
ごぼう　きゅうり
切干大根　とうもろこし

（ごま） 香りごまドレッシング　醤油

汁物
たまごスープ 豆腐　卵 わかめ

キャベツ　玉ねぎ
きくらげ

片栗粉
酒　チキンブイヨン
中華だし　醤油　食塩

その他 りんご りんご

10 木

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

628
24.3
18.0
2.5

667
25.2
18.3
2.5

今日は、宇部小のリクエスト献立です。前
回のみそラーメンが食べられなかったの
で、タイトルに復活を入れたそうです。めん
を食べた後にごはんを入れればおいしくな
りそうとのことです。

　　　＊太字になっている食材は久慈管内でとれたものを使っています。
　　　＊材料の都合により献立を変更する場合があります。
　　　＊献立表は家庭内でのみご使用ください。
　　　＊給食費納入期限は、10/28（月）です。よろしくお願いします。
　　　＊学校給食は納付された給食費で成り立っています。
　　　＊忘れずに納付をお願いします。

「さぁ・食べんべ」・答え

②

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

708
23.1
21.7
1.9

747
23.9
22.4
2.0

たまごスープに入っているきくらげは、花巻
市で作っているものです。バイオマス発電
所の再生エネルギーを使用して栽培されて
います。

15 火

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

811
28.0
37.3
3.1

857
29.5
38.2
3.5

今日は、久慈小6年3組のリクエスト献立で
す。旬のものをたくさん使っておいしいもの
を選んだそうです。旬のものは栄養たっぷ
りなので、おすすめですね。

9 水

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

701
25.8
17.6
2.2

741
26.6
18.0
2.2

明日、10月10日は目の愛護デーです。目
の健康を保つビタミンAが多く含むハンバー
グと目の疲れを防ぐアントシアンを含むブ
ルーベリーゼリーを取り入れました。しっか
り食べて目を大切にしましょう。

宇　　部　　小　　リ　　ク　　エ　　ス　　ト　　献　　立　　「　　復　　活　　の　　み　　そ　　ラ　　ー　　メ　　ン　　給　　食　　★　　」

久　　慈　　小　　6　　-　3　　リ　　ク　　エ　　ス　　ト　　献　　立　　「　　栄　　養　　ま　　ん　　て　　ん　　エ　　ネ　　ル　　ギ　　ー　パ　　ワ　　ー　　！　　！　　」

11 金

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

677
24.6
17.9
2.5

723
25.9
18.4
2.7

豆腐、豆乳、生揚げ、みそは大豆からでき
ています。大豆は、様々なものに変身しま
す。同じ大豆からできていても、違いがある
ことを確認してみましょう。

16 水

7 月

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

663
25.0
18.1
2.6

702
26.3
18.5
2.8

大根おろしは、すり下ろし方によっても味わ
いが異なります。おろしがねに直角に当て
るとと滑らかに、斜めに当てると食感がより
生きます。辛みを抑えたいときは円を描くよ
うに優しくすりおろすのがポイントです。

8 火

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

724
23.6
29.9
2.9

766
24.7
30.5
3.0

給食のお米は、主に久慈市産の「いわてっ
こ」を使用しています。冷害に強い品種で
す。この時期は新米が登場するので、楽し
みに食べ見てくださいね。

782
29.7
24.8
2.2

今日の主菜には、岩手県産ひとめぼれを
使用した醤油こうじを使っています。八幡平
市にある麹屋もとみやさんが作っていま
す。

3 木

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

648
24.0
16.3
2.7

690
25.6
16.6
2.7

ガパオライスはタイ料理の「パッガパオガ
イ」をもとに、日本人が食べやすくアレンジ
した料理です。タイで注文する時は、ガパオ
ライスと注文しても通じない可能性もありま
す。「パッド・ガパオ・ガイ」と注文するとよい
でしょう。

4 金

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

696
25.3
19.5
3.1

745
26.7
20.5
3.3

今月の食べんべの特集は「りんご」です。今
日のりんごは岩手県産です。食べんべを見
て、より理解を深めながら食べてみましょ
う。

　　　　　　　　          　  10月 こんだてのお知らせ（小・中学校共通） 久慈市学校給食センター 

日 曜 こ　ん　だ　て　名
主な食品とはたらき

調味料など 給食
栄養価

小学校
（高）

中学校血や肉・骨を作る からだの調子を良くする 熱や力になる

1 火

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

682
21.7
26.6
2.9

713
23.3
27.9
3.0

毎年10月は食品ロス月間です。食品ロスと
は、まだ食べられるのに捨てられてしまう食
品のことです。日本では、多くの食料を輸
入に頼っている一方で、たくさんの食品ロス
が発生している現状があります。

2 水

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

741
28.9
24.4
2.2

お魚には骨があります。

←マークがついている

料理は、特に骨に気を

つけて食べましょう。

給食に関するア

ンケートを受け付けて

おります。QRコードを

読み込んで、お答えくだ

さい。

10月31日が締め切



令和6年度

１群 ２群 ３群 ４群 ５群 ６群 添加物

　　　　　　　　          　  10月 こんだてのお知らせ（小・中学校共通） 久慈市学校給食センター 

日 曜 こ　ん　だ　て　名
主な食品とはたらき

調味料など 給食
栄養価

小学校
（高）

中学校血や肉・骨を作る からだの調子を良くする 熱や力になる

主食・
　飲み物 すくなめごはん　牛乳 牛乳 米

主菜
麻婆豆腐
まーぼーとうふ 豆腐　大豆　豚レバー

みそ　豚ひき肉
しょうが　にんにく
長ねぎ

砂糖　片栗粉 大豆油　ごま油
醤油　トウバンジャン
食塩　テンメンジャン

汁物
豆乳
とうにゅう

ちゃんぽん 豚肉　豆乳 にんじん 玉ねぎ　もやし　白菜 ちゃんぽん麺
チキンブイヨン　ちゃんぽんスープ
の素　醤油　食塩　胡椒　コンソメ

その他 フルーツポンチ 豆乳
みかん缶　パイン缶
もも缶

砂糖

主食・
　飲み物 すくなめごはん　牛乳 牛乳 米

主菜
県産鶏
けんさんとり

のから揚
あ

げ 鶏肉 しょうが 砂糖　片栗粉 大豆油 醤油　みりん

副菜
冷麺風
れいめんふう

サラダ にんじん
きゅうり　もやし
白菜キムチ

春雨 ごま油 冷麵スープ

汁物
豚汁
とんじる 豚肉　豆腐

みそ
にんじん

キャベツ　こんにゃく
長ねぎ　しいたけ

じゃがいも 大豆油
かつおだし　酒　醤油
食塩

その他 お米deりんごタルト 豆乳　大豆粉 りんご
砂糖　水あめ
米粉

ショートニング
植物油

主食・
　飲み物 すくなめごはん　牛乳 牛乳 米

主菜
豚丼
ぶたどん

の具
ぐ

豚肉 グリンピース
玉ねぎ　しょうが
こんにゃく

砂糖 大豆油 醤油　酒　かつおだし

副菜
わかめの酢の物

す　　　もの わかめ にんじん
もやし　きゅうり
切干大根

砂糖 酢　醤油

汁物
さつま汁

じる 油揚げ　豆腐
みそ

にんじん
ごぼう　長ねぎ
しいたけ

さつまいも
煮干し粉だしパック
（いりこだし）

その他 おおのゆめヨーグルト 乳 砂糖

主食・
　飲み物 ごはん　　　牛乳 牛乳 米

主菜
肉
にく

じゃがコロッケ 牛肉 玉ねぎ
じゃがいも　砂糖　パ
ン粉　小麦粉　片栗粉

大豆油 醤油　食塩

副菜
ひじき和

あ
え ひじき ほうれん草

もやし　キャベツ
切干大根

しそひじき

汁物
鶏
とり

すき煮
に 鶏肉

焼き豆腐
にんじん

白菜　長ねぎ
こんにゃく　しいたけ

きざみ麩　砂糖
かつお粉パック
醤油　酒　みりん

その他 りんご りんご

主食・
　飲み物 ごはん　ジョア（ブルーベリー） 脱脂粉乳 ブルーベリー果汁・果肉 米　砂糖

主菜
さばのみそ煮

に さば　みそ 砂糖　片栗粉

副菜
ほうれん草

そう
のごま和

あ
え

にんじん
ほうれん草

切干大根　もやし 砂糖 （ごま） ごま和えの素　醤油

汁物
沢煮椀
さわにわん 豚肉

にんじん
絹さや

ごぼう　大根　なめこ
しいたけ

かつお粉パック　醤油　酒
食塩　胡椒　かつおだし

その他 オレンジ オレンジ

主食・
　飲み物 いろどりごはん　牛乳 牛乳 にんじん　青じそ

野沢菜　かぶ　大根
しば漬け

米　砂糖 食塩　梅酢

主菜
ツナ入

い
り厚焼

あつや
き玉子

たまご 卵　まぐろ パセリ 砂糖　片栗粉
大豆油　植物油
脂

酢　醤油　かつおだし
食塩　こんぶだし

副菜
肉
にく

じゃが 豚肉 にんじん 玉ねぎ　こんにゃく
じゃがいも
砂糖

大豆油 醤油　みりん　かつおだし

汁物
けんちん汁

じる 豆腐 にんじん
ごぼう　大根　わらび
長ねぎ

大豆油
ごま油

かつお昆布だしパック　かつおだし
醤油　つゆ　酒　みりん

その他 ミニぶどうゼリー ぶどう果汁 砂糖

主食・
　飲み物 ごはん　　　牛乳 牛乳 米

主菜
ししゃもフライの南蛮漬

なんばんづ
け（2本

ほん
）

からふとししゃも 長ねぎ 砂糖　片栗粉 大豆油　ごま油 酢　醤油　とうがらし　食塩

副菜
れんこんサラダ ブロッコリー

れんこん　キャベツ
とうもろこし

（ごま） 香りごまドレッシング　醤油

汁物
どさんこ汁

じる 豚肉　豆腐
みそ

にんじん
玉ねぎ　白菜　しめじ
しょうが　にんにく

じゃがいも
大豆油
バター

とうがらし（粉）　鶏がらだし
かつおだし

その他 オレンジ オレンジ

主食・
　飲み物 わかめごはん　牛乳

牛乳
わかめ

米　砂糖 食塩

主菜
ささみフライ 鶏肉

パン粉　砂糖
片栗粉

植物油脂 醤油　ケチャップ　食塩

副菜 ポテトサラダ にんじん
玉ねぎ　きゅうり
とうもろこし

じゃがいも
砂糖

ノンエッグマヨネーズ　胡椒

汁物
具
ぐ

だくさん汁
じる 鶏肉　豆腐 にんじん

ごぼう　大根
長ねぎ　しいたけ

ごま油
かつお粉パック　醤油
かつおだし　酒　みりん　食塩

その他 オレンジ オレンジ

主食・
　飲み物 ごはん　　　牛乳 牛乳 米

主菜
豆腐
とうふ

ナゲット（2こ）
豆腐　豆乳
魚肉

にんじん
玉ねぎ　枝豆
とうもろこし

砂糖　小麦粉
片栗粉

植物油脂
大豆油

食塩

副菜
つぼ漬

づ
け和

あ
え にんじん

キャベツ　きゅうり
つぼ漬け　切干大根

汁物
チキンカレー 鶏肉

にんじん
グリンピース

玉ねぎ　にんにく じゃがいも 大豆油
コンソメ　ケチャップ　カレールウ　米粉カ
レールウ　カレーフレーク　中濃ソース

その他 りんご りんご

主食・
　飲み物 ごはん　　　牛乳 牛乳 米

主菜
棒餃子
ぼうぎょうざ 豚肉　鶏肉 にら

キャベツ　玉ねぎ
長ねぎ　しょうが

パン粉　砂糖
小麦粉　片栗粉

大豆油　植物油
脂

食塩　醤油

副菜 中華風
ちゅうかふう

サラダ にんじん キャベツ　きゅうり 春雨　砂糖 ごま油 酢　醤油

汁物
マーボー大根

だいこん
スープ 豚肉

にんじん
チンゲン菜

大根　長ねぎ
しょうが　にんにく

砂糖　片栗粉 大豆油
中華だし　トウバンジャン
醤油　テンメンジャン

その他 オレンジ オレンジ

主食・
　飲み物 ごはん　　　牛乳 牛乳 米

主菜
かぼちゃ型

がた
ハンバーグ 鶏肉　豚肉 かぼちゃ　トマト 玉ねぎ　しょうが　にんにく 砂糖　片栗粉 食塩　醤油　みりん

副菜
なめたけ和

あ
え

にんじん
ほうれん草

もやし　キャベツ
切干大根　（えのき茸）

つゆ　醤油　なめたけ

汁物
2色

しょく
のいももち汁

じる 鶏肉団子
油揚げ

にんじん
かぼちゃ

玉ねぎ　たけのこ
こんにゃく　長ねぎ

おじゃがもちボー
ル

かつおだし　醤油
かつお粉パック　食塩

その他 ハロウィン大福
豆乳
白いんげん豆

かぼちゃ
砂糖　もち粉
上新粉　水あめ

食塩

29 火

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

トウバンジャンは、そら豆に塩、赤唐辛子、
こうじなどを加えて発酵させた中国・四川地
方の唐辛子みそです。中華料理には欠か
せない調味料です。

１ヶ月平均

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

705
25.4
21.3
2.6

748
26.6
22.0
2.7

819
23.9
28.7
2.9

869
25.1
29.9
2.9

10月29日は、鶏肉の日です。岩手県のチキ
ン協会から補助を受けて、岩手県産の鶏肉
を提供しています。岩手県は、全国3位の
生産量があります。

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

642
22.1
15.5
2.7

678
23.0
15.7
2.9

28 月

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

719
25.3
21.3
2.6

765
26.4
21.9
2.8

今日は、小袖小のリクエスト献立です。お
いしくて栄養があるものを選んでくれたそう
です。小袖小のみんなが考えてくれた栄養
たっぷりの給食をしっかり食べましょう。

31

30 水

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

722
25.1
17.3
2.5

760
26.2
17.5
2.6

ハロウィンの際に、目・口・鼻をくり抜いて顔
の形にしたかぼちゃの飾りを「ジャック・
オー・ランタン」といいます。今日の給食で
もかぼちゃを探してみましょう。

木

25 金

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

737
25.6
24.9
2.4

783
26.5
25.6
2.5

れんこんの穴は、れんこんが呼吸をするた
めの通気口なのです。水底の泥の中で大
きくなるため、空気の通り道として重要な役
割を果たしています。

22 火

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

692
24.2
17.9
2.2

736
25.4
18.5
2.3

ひじきは、以前は鉄釜で茹でていたため、
鉄分が多い食品とされていましたが、最近
はステンレス釜で調理されることが多いた
め、鉄分が少なく計算されています。

23 水

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

645
26.9
12.9
2.5

685
28.5
13.3
2.5

今日は、夏井中リクエスト献立です。秋の
食材をふんだんに使い、食欲がそそられる
ような献立にしたそうです。お魚を使って、
ヘルシーにしたのがポイントです。

18 金

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

765
26.2
26.9
2.5

818
27.6
28.0
2.9

今日は、侍浜中リクエスト献立です。スタミ
ナをつけて元気に過ごすためにこのメ
ニューを選んだそうです。また、食育の日も
兼ねています。

21 月

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

758
31.9
22.4
2.7

808
33.5
23.1
2.7

今日は、山形中リクエスト献立です。県産
の食材を取り入れた給食を3年生の保健委
員が考えてくれました。給食では、地産地
消はとても大切ですね。

食　　育　　の　　日　　「　　り　　ん　　ご　　タ　　ル　　ト　　　」　　/　　侍　　浜　　中　　リ　　ク　　エ　　ス　　ト　　献　　立　　「　　元　　気　　も　　り　　も　　り　　給　　食　　」　　

17 木

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

641
24.6
15.7
2.3

689
25.8
16.2
2.4

今日の麻婆豆腐の中には、大豆を乾燥さ
せて細かくしたものが入っています。この大
豆は岩手県産のもので、地産地消にもつな
がっています。

24 木

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

691
28.7
19.5
2.7

732
29.7
19.9
2.8

肉じゃがは、東郷平八郎（とうごうへいはち
ろう）が、ビーフシチューを海軍の調理人に
再現してほしいと頼み、どうにか作ったの
がはじまりだったと言われいます。

山　　形　　中　　リ　　ク　　エ　　ス　　ト　　献　　立　　「　　み　　ん　　な　　元　　気　　栄　　養　　た　　っ　　ぷ　　り　　」

夏　　井　　中　　リ　　ク　　エ　　ス　　ト　　献　　立　　「　　秋　　の　　食　　欲　　増　　進　　給　　食　　！　　！　　」

小　　袖　　小　　リ　　ク　　エ　　ス　　ト　　献　　立　　「　　お　　れ　　が　　好　　き　　な　　や　　つ　　」

食育の日こんだて 令和6年度テーマ

毎月19日は「食育の日」です。「食育の日」は様々な

「食経験」を通じて「食」に関する理解と関心を高める日です。

令和6年度のテーマは、『ファイト！！パリオリンピック🏁』です。

毎月１つのフランスの代表的な料理を給食として提供します。

今月の料理は、りんごのタルトです。

フランスの家庭では、りんご・洋なし・いちご・さくらんぼなどを

使ったフルーツタルトの焼き菓子をよく作ります。簡単に作れ

るので子供たちが率先して作ります。

語源は、古代ローマ時代のラテン語から来ており、丸い皿状

の菓子を「トールタ」と呼んでいました。トルクウェーレという

「ねじる・丸める」といった言葉から派生したものと考えられて

います。

鶏肉

の日

ハロ

ウィ

ン


