
☆高野豆腐 10 ☆中華だし(顆粒) 1.3 　鶏もも(若鶏)60.80 60 ☆濃口醤油 3 ☆中華麺 35 　にんにく 0.2 　鶏もも(若鶏)30 60 　レモン(果汁) 1.47
　豚挽肉 35 　上白糖 1.8 　生姜 0.3 　みりん(本みりん) 1 　キャベツ 30 ☆みそ(米)淡色辛みそ 2.6 　かたくり粉 9.5 　上白糖 1.82
　たまねぎ 55 　純米酒 2 　純米酒 1.5 　上白糖 2 　コーン・冷凍 5 ☆みそ(米)赤色辛みそ 2.2 　純米酒 1.5 ☆濃口醤油 2.45
　青ねぎ 5 ☆トウバンジャン 0.05 　青ねぎ 5 ☆中華だし(顆粒) 1.8 　米ぬか油(築野食品) 7
　生姜 0.2 ☆テンメンジャン 1.05 　豚挽肉 40 　上白糖 1.2
　にんにく 0.2 　かたくり粉 2 ☆焼き竹輪 5 　すりごま 1 　たまねぎ 50 　純米酒 1.8
☆みそ(米)淡色辛みそ 1.8 　米ぬか油(築野食品) 0.4 　キャベツ 10 ☆濃口醤油 0.25 　人参 10 ☆トウバンジャン 0.05 　小松菜 30 ☆淡口醤油 1.5
☆みそ(米)赤色辛みそ 2.5 　大根 20 　かつお節 0.3 　生姜 0.2 　米ぬか油(築野食品) 0.5 　人参 5 　上白糖 1.2

　梅肉 2 　上白糖 0.25 ☆きざみ揚げ 5 　米酢 0.3

　ﾌﾞﾗｯｸﾏｯﾍﾟもやし 15 　米酢 0.8 　人参 5 　いりごま 0.5
　きゅうり 10 ☆ラー油 0.03 ☆厚揚げ(冷) 10 　人参 10 　ぷるぷる寒天 0.3 ☆濃口醤油 1.6 　たまねぎ 20 ☆白玉団子 20
　コーン・冷凍 5 ☆ごま油 0.8 　たまねぎ 30 　青ねぎ 5 　小松菜 15 　米酢 0.8 　キャベツ 30 ☆コンソメ(顆粒) 1.8
　人参 5 ☆濃口醤油 1.6 　かぼちゃ(冷凍) 20 ☆みそ(米)淡色辛みそ 6.7 　ﾌﾞﾗｯｸﾏｯﾍﾟもやし 10 ☆ごま油 0.4 　人参 5 ☆淡口醤油 0.5
　上白糖 1.5 　しいたけ(干・乾) 1.2 ☆だしパック 2.4 　上白糖 1 　こしょう(混合) 0.02 　青ねぎ 5 　こしょう(混合) 0.03

　紅鮭 1切 ☆ごま油 1.7 　鯨肉 50 　上白糖 0.2 　牛もも(和牛)赤身 40 　生姜 0.2 　豚もも(大型)赤身 27 　生姜 0.2 　ﾂﾅ缶(ﾏｸﾞﾛ油漬)ﾌﾚｰｸ,ﾗｲﾄ 20 　コーン・冷凍 10
　にんにく 0.24 　食塩 0.2 　生姜 0.6 　純米酒 2.2 　柿 20 ☆ﾊﾟﾙﾒｻﾞﾝﾁｰｽﾞ 0.5 　たまねぎ 36 ☆淡口醤油 1.08 ☆ﾊﾑ(ﾛｰｽ) 10 　カレー粉 0.05
　純米酒 1.4 　こしょう(混合) 0.3 ☆濃口醤油 4.2 　かたくり粉 15 　人参 10 　カレー粉 0.15 　人参 13 ☆中華だし(顆粒) 1.4 　きゅうり 20 ☆ノンエッグマヨネーズ 7

　みりん(本みりん) 1 　米ぬか油(築野食品) 7 　たまねぎ 55 ☆カレールウ 10.5 　キャベツ 35 　かたくり粉 1.8
　じゃがいも 35 　トマトケチャップ 1.5 ☆うずら卵(水煮) 12 　上白糖 0.4

　小松菜 30 ☆濃口醤油 1.5 　しめじ(ほぐししめじ) 5 　米ぬか油(築野食品) 0.5 　たけのこ(水煮缶詰) 5 　米ぬか油(築野食品) 0.5 　キャベツ 30 ☆牛乳(調理用普通牛乳) 40
　ﾌﾞﾗｯｸﾏｯﾍﾟもやし 10 　米酢 0.5 　小松菜 15 　かつお節 0.5 　にんにく 0.2 　しいたけ(干・乾) 1.2 　たまねぎ 45 　パセリ(乾) 0.05
☆ちりめんじゃこ 3 　上白糖 1.2 　大根 20 ☆濃口醤油 1.5 　人参 5 ☆脱脂粉乳 1.5

　人参 5 　上白糖 1.2 　しめじ(ほぐししめじ) 5 ☆コンソメ(顆粒) 0.5
　すりごま 0.8 　きゅうり 15 　オリーブ油 0.8 ☆海藻ミックス 0.3 　コーン・冷凍 5 　さつまいも 15 ☆ポタージュの素FFe 8.5

　豚挽肉 24 　干しひじき・乾 0.24 　コーン・冷凍 10 ☆濃口醤油 0.8 　小松菜 30 ☆ごまドレッシング 1こ ☆大豆水煮 5 　こしょう(混合) 0.01
　人参 12 　上白糖 2.4 ☆枝豆(冷凍) 10 　こしょう(混合) 0.02
　ごぼうささがき(冷) 36 　みりん(本みりん) 0.64 　しいたけ(干・乾) 0.3 　白菜 15 　米酢 1.8 　食塩 0.01
　突きこんにゃく(生いも) 4 ☆濃口醤油 3.6 　しめじ(ほぐししめじ) 5 ☆カットわかめ 0.5 　上白糖 1 　じゃがいも（冷凍） 40 ☆みそ(米)淡色辛みそ 1.8
　くきわかめ 4 　純米酒 1 　えのき(ほぐし・カット) 5 ☆淡口醤油 3.5 　かたくり粉 1 　上白糖 2.25
　たまねぎ 16 ☆だしパック 8 　人参 10 　食塩 0.02 　米ぬか油(築野食品) 4 ☆濃口醤油 0.2
　いんげん(冷) 5 ☆ごま油 0.4 　青ねぎ 5 ☆だしパック 1.8

　じゃがもち 30

　鶏もも(若鶏) 30 　みりん(本みりん) 1.56 　鶏もも(若鶏)60.80 60 　食塩 0.2 　牛もも(和牛)赤身 35 　えのき(ほぐし・カット) 10 ☆ハンバーグ 1こ 　上白糖 1 　さば 50 　純米酒 0.5
☆厚揚げ(冷) 45 　上白糖 1.7 　にんにく 0.8 　こしょう(混合) 0.03 　純米酒 0.8 　しいたけ(干・乾) 1 ☆濃口醤油 1 ☆ソース(とんかつ) 1 　生姜 0.2 　みりん(本みりん) 0.5
　たまねぎ 50 ☆みそ(米)淡色辛みそ 1.8 　白菜 20 ☆濃口醤油 6 　みりん(本みりん) 1 　カレー粉 0.24 ☆みそ(米)淡色辛みそ 1.9 　いりごま 0.1
　人参 15 ☆みそ(米)赤色辛みそ 1.7 　突きこんにゃく(生いも) 10 　上白糖 6 　上白糖 1.5
　青ねぎ 5 ☆中華だし(顆粒) 0.5 　ほうれん草(冷凍) 10 　米酢 0.4 　たまねぎ 40 　みりん(本みりん) 2
　生姜 0.3 　米ぬか油(築野食品) 0.4 　じゃがいも 20 　上白糖 0.3 　ごぼうささがき(冷) 10 ☆だしパック 2 　切干大根 0.5 ☆淡口醤油 1.2
　純米酒 3.64 　突きこんにゃく(生いも) 5 　食塩 0.02 　青ねぎ 10 　米ぬか油(築野食品) 0.5 　人参 10 　米酢 0.6 　きゅうり 15 ☆カットわかめ 0.3

　コーン・冷凍 5 　こしょう(混合) 0.02 　小松菜 30 　上白糖 0.6 　ﾌﾞﾗｯｸﾏｯﾍﾟもやし 15 　ゆかり 0.4
☆ﾊﾑ(ﾛｰｽ) 5 ☆ノンエッグマヨ(小袋) 1袋 ☆ちりめんじゃこ 5 ☆ごま油 0.4 　人参 5 　食塩 0.02

　大根 10 　米酢 0.8 　小松菜 30 　いりごま 1.2
　白菜 10 ☆淡口醤油 1.5 ☆きざみ揚げ 5 　上白糖 1
　小松菜 15 　上白糖 0.8 ☆あさり（水煮） 5 　えのき(ほぐし・カット) 5 　切干大根 0.5 ☆濃口醤油 1.4 ☆厚揚げ(冷) 10 　かぼちゃ(冷凍) 25 　干しひじき・乾 3 　いんげん(冷) 5
☆ちりめんじゃこ 5 ☆ごま油 0.8 ☆木綿豆腐(冷)Fe,Ca,繊維 10 　しめじ(ほぐししめじ) 5 　コーン・冷凍 5 　米酢 1.4 ☆あさり（水煮） 5 　青ねぎ 5 ☆大豆水煮 15 ☆濃口醤油 4

　人参 5 　青ねぎ 5 　たまねぎ 20 ☆みそ(米)淡色辛みそ 6.8 　豚挽肉 10 　上白糖 3
　たまねぎ 30 ☆みそ(米)淡色辛みそ 6.8 　じゃがいも 10 ☆だしパック 2.4 　人参 10 ☆だしパック 1.6
　ごぼうささがき(冷) 10 ☆だしパック 2.2 　ごぼうささがき(冷) 5 　みりん(本みりん) 1.2

　突きこんにゃく(生いも) 5 　米ぬか油(築野食品) 0.5
　ほねく 5

☆鶏団子（日東ベストFM） 25 ☆濃口醤油 1.3 　紅鮭 1切 　みりん(本みりん) 1 　豚もも(大型)赤身 40 　上白糖 3 　鶏もも(若鶏) 40 　上白糖 1.5
☆うずら卵(水煮) 15 ☆中華だし(顆粒) 1 ☆コチジャン 0.5 　上白糖 2 　じゃがいも 35 ☆淡口醤油 1 　たまねぎ 40 　トマトピューレー 4
　しいたけ(干・乾) 1.5 　米酢 1.2 　純米酒 0.5 ☆濃口醤油 2 　たまねぎ 40 ☆濃口醤油 2.8 　トマトダイスカット 10 ☆りんごピューレ 3.5
　たまねぎ 80 　純米酒 1.5 　生姜 0.2 　人参 15 　みりん(本みりん) 2.5 　じゃがいも 25 ☆ウスターソース 0.5
　ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ(冷凍) 10 　トマトケチャップ 1.4 　突きこんにゃく(生いも) 10 ☆だしパック 2.2 　いんげん豆(ゆで) 5 ☆コンソメ(顆粒) 1.2
　人参 20 　かたくり粉 0.6 　ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ(冷凍) 5 　米ぬか油(築野食品) 0.4 　人参 10 　こしょう(黒) 0.02
　生姜 0.3 　米ぬか油(築野食品) 0.4 　じゃがいも 25 　こしょう(混合) 0.04 　トマトケチャップ 5 　米ぬか油(築野食品) 0.5
　上白糖 2.5 　きゅうり 10 　米酢 0.8

☆ﾊﾑ(ﾛｰｽ) 5 　上白糖 0.6 　小松菜 30 ☆塩昆布 0.9
　コーン・冷凍 5 ☆ノンエッグマヨ(小袋) 1袋 　人参 5 　米酢 0.3 　ブロッコリー(冷) 15 ☆濃口醤油 1

　小松菜 35 　上白糖 1.2 　食塩 0.02 　コーン・冷凍 15 　レモン(果汁) 0.5
　コーン・冷凍 10 　米酢 0.3 　上白糖 0.8 　米ぬか油(築野食品) 0.5
☆淡口醤油 1.5 ☆からふとししゃも 2尾 　あおのり(素干し) 0.05

　たまねぎ 20 ☆白玉団子 20 ☆天ぷら粉 7 　米ぬか油(築野食品) 7.4
　にら 5 ☆カットわかめ 0.5
　キャベツ 20 ☆中華だし(顆粒) 1.8
　コーン・冷凍 5 ☆淡口醤油 0.5
　しいたけ(干・乾) 0.5 　こしょう(混合) 0.02
　たけのこ(水煮缶詰) 5

●とりにくのトマトに
振替
ふりかえ

休日
きゅうじつ

☆ソフールげんきヨーグルト　1こ

647/820 ●ごはん 602/781

☆しゅうまい　　　小：2こ　中：3こ

●ちゅうかカラフルサラダ

●ごはん 586/794●ごはん

●すましじる

●おかかあえ

●きんぴらごぼう
●コロコロサラダ

●ごはん 700/919 ●ごはん 585/778

27日

●じゃこいりナムル

☆スティックだいがくいも　小：3本　中：40ｇ

●コンソメスープ

26日（ビタミンD強化献立）

☆おさかなそぼろ　　１ふくろ

●とりにくのパリパリやき ●すきやきに

●あぶらあげのごまずあえ

17日 18日 19日 20日

●カレーソースのハンバーグ

●じゃこサラダ

638/826

●にくだんごのあまずいため ●さけのピリからやき ●にくじゃが

●さばのごまみそやき

625/814

●さけのしおだれやき ●くじらのたつたあげ ●かきカレー ●はっぽうさい ●ツナサンド

●かいそうサラダ

●キャベツスープ

☆ミルメークココア　　1ぽん

●おひたし

●みそポテト

21日（ビタミンD強化献立）

●ポパイサラダ

●あさりのみそしる

●あつあげのみそいために

24日 25日

594/811

●とりにくのてりやき ●みそラーメン ●とりにくのレモンソース

14日

●ごはん 596/799 ●ごはん 622/839 ●ごはん 633/839 ●ごはん 591/787 ☆きりめいりきんめまいパ
ン

10日（ビタミンD強化献立） 11日 12日 13日

●あつあげのみそしる

☆こざかなつくだに　　1ふくろ

●やさいのばいにくあえ

☆のりつくだに　　　1ふくろ

●こまつなのあえもの

●ちゅうかあえ

7日

●ごはん 590/807 ●ごはん ●ごはん

１1月学校給食予定献立表 かつらぎ町教育委員会

★★★★★こどもロコモ対策として、月に数回ビタミンＤ強化献立を取り入れています。カルシウムだけでなく、ビタミンＤも意識して摂取し、強い骨作りを心がけましょう。★★★★★

本町の学校給食では、かつらぎ町の農家さんが作ってくれた玄米を「金芽米加工」して使用しています。また、パンを月２回提供し、金芽米米粉を使用したパンを提供いたします。

月 火 水 木 金

文化
ぶんか

の日
ひ ●ごはん 649/892

●ごもくマーボーどうふ

3日 4日 5日 6日

627/827

●ゆかりあえ

☆チーズ　　　1こ

☆あじつけのり　　　１ふくろ

●ひじきとだいずのいためもの

☆あつやきたまご　　　1こ

☆ミニフィッシュ　　　1ふくろ

●みそしる

☆かみかみくろまめ　　　1ふくろ

●こまつなとコーンのあえもの

☆ぎょうざ　小：２こ　中：３こ

●ポテトサラダ

●ちゅうかスープ

●こまつなのこんぶあえ

●ししゃものてんぷら　小：２び　中：3び

●ブロッコリーとコーンのサラダ

☆オムレツ　　１こ

28日

●ごはん 638/882 ●ごはん 599/784 ●ごはん 630/878 ☆きんめまいパン

今月
こんげつ

の生産者
せいさんしゃ

さん

　小柳
こやなぎ

さん…きゅうり、さつまいも

　宮本
みやもと

さん…にんにく、青
あお

ねぎ

　関本
せきもと

さん…米
こめ

２１日
にち

食育海苔
しょくいくのり

　２４日
か

が『和食
わしょく

の日
ひ

』

にちなんで、和食
わしょく

や箸
はし

の

使
つか

い方
かた

について紹介
しょうかい

して

います。

１２日
にち

柿
かき

カレー

　JAさんから生
なま

の富有
ふゆう

柿
がき

をいただきました。柿
かき

の甘
あま

みを活
い

かしたカレー

を作
つく

ります。

１１日
にち

くじらの竜田揚
たつたあ

げ

　和歌山県
わかやまけん

からいただ

いたくじらを子
こ

どもた

ちに人気
にんき

の竜田揚
たつたあ

げに

します。

今月
こんげつ

の給食
きゅうしょく

１１月
がつ

２４日
か

は『和食
｢わしょく

の日
ひ

』

　「いい（１１）に（２）ほんしょ（４）く」（いい日本食
にほんしょく

）と読
よ

む語呂合
ごろあ

わせから「和食
わしょく

の日
ひ

」となっています。和食
わしょく

は日本
にほん

の自然
しぜん

や文化
ぶんか

から生
う

ま

れ、私
わたし

たちが昔
むかし

から受
う

け継
つ

いできた食
しょく

の文化
ぶんか

です。

　今年
ことし

は、２４日
か

が振替休日
ふりかえきゅうじつ

のため２１日
にち

に和食
わしょく

メニューを提供
ていきょう

します。ま

たこの日
ひ

の味付
あじつ

け海苔
のり

のパッケージは、和食
わしょく

や箸
はし

にちなんだ豆知識
まめちしき

をデザイ

ンしています。和食
わしょく

の良
よ

さを改
あらた

めて感
かん

じながら皆
みな

さんで楽
たの

しく味
あじ

わってくだ

さい。

　和歌山県
わかやまけん

は１９６５年
ねん

から

  ５８年間
ねんかん

連続
れんぞく

で梅
うめ

の収穫量
しゅうかくりょう

が日本一
にほんいち

です！

『柿
かき

』

『梅
うめ

』

『くじら』

『太刀魚
たちうお

』

　太地町
たいじちょう

は日本
にほん

における

  古式捕鯨
こしきほげい

発祥
はっしょう

の地
ち

とされています。

　有田市
ありたし

では「太刀魚
たちうお

」が年間
ねんかん

を通
つう

じて

　水揚
みずあ

げされています。

和歌山県
わかやまけん

には全国
ぜんこく

に誇
ほこ

れる食材
しょくざい

がいっぱい！

　  １１月
がつ

２２日
にち

は、明治
めいじ

４年
ねん

（１８７１年
ねん

）に和歌山
わかやま

・田辺
たなべ

・新宮
しんぐう

の３県
けん

がひとつになって、

          今
いま

の和歌山県
わかやまけん

ができた日
ひ

で和歌山県
わかやまけん

では『ふるさと誕生日
たんじょうび

』として記念
きねん

しています。

         　   今月
こんげつ

は、和歌山県
わかやまけん

から提供
ていきょう

いただいた『鯨肉
げいにく

』やＪＡさんから提供
ていきょう

いただいた

                  『富有柿
ふゆうがき

』など和歌山県
わかやまけん

ゆかりの食材
しょくざい

を使用
しよう

したメニューが登場
とうじょう

します。

                    ぜひ和歌山
わかやま

の味
あじ

を感
かん

じてみてください。

１１月
がつ

２２日
にち

は「ふるさと誕生日
たんじょうび

」です

　伊都
いと

地方
ちほう

は和歌山県
わかやまけん

の栽培面積
さいばいめんせき

の

　６０％以上
いじょう

を占
し

める主要産地
しゅようさんち

です。

教室掲示用


