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おもに体をつくるもとになる おもに体の調子を整えるもとになる おもにエネルギーのもとになる Kcal ｇ ｇ ｇ

○ 昆布御飯
　こんぶ　ごはん ぎゅうにゅう／　　油揚げ　昆布 人参　干し椎茸 米　麦　砂糖

602 26.9 21.1 2.29

○ いなだの照り焼き
　　　　　　　　　　　　　て　　　　や いなだ きび砂糖

602 26.9 21.1 2.29

○ からし和え
　　　　　　　　　　あ 小松菜　人参　キャベツ　もやし

602 26.9 21.1 2.29

○ 豆腐とじゃがいものみそ汁
　とうふ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　しる 豆腐　みそ　わかめ 長葱 じゃが芋

602 26.9 21.1 2.29

○ 黒豆
くろまめ 黒豆 砂糖

602 26.9 21.1 2.29

○ ほうとう
ぎゅうにゅう／　　みそ　豚肉 小松菜　人参　かぼちゃ　ごぼう　大根　長葱 きしめん　きび砂糖　サラダ油

615 24.0 22.3 2.07

○ ツナ和え
　　　　　　あ 青大豆　ライトツナフレーク 人参　キャベツ　きゅうり　ゆず果汁 きび砂糖　ごま

615 24.0 22.3 2.07

○ チーズ入り蒸しパン
　　　　　　　　　　い　　　　む 牛乳　チーズ 蒸しパンミックス　砂糖　バター

615 24.0 22.3 2.07

○ ぽんかん
ぽんかん

615 24.0 22.3 2.07

○ 中華丼
ちゅうかどん ぎゅうにゅう／　　いか　豚肉 人参　生姜　たけのこ　玉葱　にんにく　白菜　きくらげ 米　麦　でん粉　ごま油　サラダ油

578 28.8 16.8 2.39

○ ナムル
ほうれん草　キャベツ　もやし サラダ油

578 28.8 16.8 2.39

○ うずらの卵入り五目中華スープ
　　　　　　　　　　　たまごい　　　　　ごもく　　ちゅうか 鶏肉　うずら卵 人参　長葱　干し椎茸 でん粉

578 28.8 16.8 2.39

○ ヨーグルト
ヨーグルト

578 28.8 16.8 2.39

○ 小魚
こざかな 煮干し

578 28.8 16.8 2.39

○ 炊き込みご飯
　た　　　　こ　　　　　　　はん ぎゅうにゅう／　　油揚げ 人参　たけのこ 米　麦　きび砂糖

575 29.7 17.6 2.38

○ たらの香味ソース
　　　　　　　　　こうみ 鱈 にんにく　長葱　レモン果汁　りんご缶 砂糖

575 29.7 17.6 2.38

○ 磯香あえ
　いそか のり 人参　ほうれん草　もやし

575 29.7 17.6 2.38

○ 根菜のみそ汁
こんさい　　　　　　　　　　しる 豆腐　みそ　豚肉 かぶ（葉）　小松菜　かぶ　ごぼう　大根

575 29.7 17.6 2.38

○ いちご
いちご

575 29.7 17.6 2.38

○ カシューナッツ
カシューナッツ

575 29.7 17.6 2.38

○ セルフカレーミートサンド
ぎゅうにゅう／　　大豆　豚肉　鶏肉 玉葱　にんにく コッペパン　でん粉　サラダ油

591 26.7 21.2 2.29

○ ごぼうサラダ
小松菜　人参　キャベツ　きゅうり　ごぼう 砂糖　ごま　サラダ油

591 26.7 21.2 2.29

○ いんげん豆のポタージュ
　　　　　　　　　　　　まめ いんげん豆　豆乳　ベーコン　牛乳 人参　セロリー　玉葱　しめじ 米粉　じゃが芋　サラダ油

591 26.7 21.2 2.29

○ りんご
りんご

591 26.7 21.2 2.29

○ ごはん
ぎゅうにゅう／ 米　麦

612 26.8 17.4 1.95

○ 鯖の味噌煮
さば　　　　み　そ　に みそ　鯖 生姜　長葱 きび砂糖

612 26.8 17.4 1.95

○ わかめと野菜の梅和え
　　　　　　　　　　　　　やさい　　　　うめ　あ わかめ 人参　きゅうり　もやし　梅びしお きび砂糖　ごま　サラダ油

612 26.8 17.4 1.95

○ けんちん汁
　　　　　　　　　　　　じる 豆腐　鶏肉 人参　ごぼう　大根　長葱　白菜 さといも　こんにゃく　サラダ油

612 26.8 17.4 1.95

○ アセロラゼリー
アセロラゼリー

612 26.8 17.4 1.95

○ ぶた肉のしぐれ煮ごはん
　　　　　　にく　　　　　　　　　　　　に ぎゅうにゅう／　　油揚げ　豚肉 ごぼう　生姜 米　麦　きび砂糖

579 24.8 17.1 2.12

○ おでん(うずらの卵
たまご

入
　い

り)

揚ボール(魚肉すり身(鯛　あじ　たら
たちうお)　玉葱　でん粉　砂糖
なたね油)　昆布　ちくわ　うずら卵

人参　大根 じゃが芋　こんにゃく

579 24.8 17.1 2.12

○ ごま和え
　　　　　　あ 人参　ほうれん草　白菜　もやし きび砂糖　ごま

579 24.8 17.1 2.12

○ 黒糖ビーンズ
こくとう 大豆 黒砂糖

579 24.8 17.1 2.12

○ ポークカレーライス
ぎゅうにゅう／　　豚肉 トマト缶　人参　生姜　玉葱　にんにく 米　麦　小麦粉　じゃが芋　マーガリン　サラダ油

チャツネ 680 22.7 22.6 1.82

○ すき昆布サラダ
　　　　　　こんぶ 昆布 人参　キャベツ　レモン果汁 春雨　きび砂糖　ごま　サラダ油

680 22.7 22.6 1.82

○ みかん
みかん

680 22.7 22.6 1.82

○ 大豆小魚
　だいずこざかな 大豆　煮干し

680 22.7 22.6 1.82

○ スパゲティナポリタン
ぎゅうにゅう／　　豚肉　チーズ 人参　ピーマン　玉葱　にんにく　マッシュルーム スパゲティ　サラダ油

677 26.4 24.6 2.09

○ いんげん豆のカラフルサラダ
　　　　　　　　　　　まめ いんげん豆 人参　キャベツ　きゅうり　玉葱 砂糖　サラダ油

677 26.4 24.6 2.09

○ 手作り抹茶豆乳マフィン
　てづく　　　　まっちゃ　とうにゅう 豆乳 ミックス粉(乳不使用)　グラニュー糖　サラダ油

677 26.4 24.6 2.09

○ アーモンド
アーモンド

677 26.4 24.6 2.09

○ ごはん
ぎゅうにゅう／ 米　麦

591 23.0 20.8 1.99

○ ししゃものサクサク揚げ
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　あ ししゃも 小麦粉　でん粉　大豆油

591 23.0 20.8 1.99

○ 五目きんぴら
　ごもく さつま揚げ 人参　ごぼう　れんこん こんにゃく　きび砂糖　ごま　ごま油　サラダ油

591 23.0 20.8 1.99

○ うずらの卵入りほうれん草のスープ
　　　　　　　　　　たまごい　　　　　　　　　　　　　　　　そう ベーコン　うずら卵 人参　ほうれん草　玉葱　干し椎茸 でん粉

591 23.0 20.8 1.99

○ 胚芽パン
　はいが ぎゅうにゅう／ 胚芽パン

584 30.7 19.5 2.41

○ 鶏肉のマーマレード焼き
とりにく　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　や 鶏肉 オレンジマーマレード

584 30.7 19.5 2.41

○ ひじきと青大豆のサラダ
　　　　　　　　　　　　あおだいず 青大豆　ひじき 人参　キャベツ きび砂糖　サラダ油

584 30.7 19.5 2.41

○ ポテトスープ
ベーコン 小松菜　人参　玉葱 じゃが芋　サラダ油

584 30.7 19.5 2.41

○ きなこ大豆
　　　　　　　　　だいず 大豆　きな粉 砂糖

584 30.7 19.5 2.41

令和8年01月 柏市立柏第六小学校

よていこんだてひょう

～お正月献立～

縁起のよい食べ物の昆布・

黒豆を使った献立です。いな

だという魚は、出世魚と言っ

て、成長するごとに呼び名が

変わります。

～６－２考案の献立～

テーマは「冬の献立」で、おす

すめポイントは、体の温まる

「けんちん汁」を取り入れた

ことだそうです。

～６－３考案の献立～

テーマは「旬の食べ物は何で

しょうメニュー」だそうです。

今が旬のたらや野菜、いちご

を使った季節を感じられる献

立ですね。

～郷土料理 ほうとう～

小麦粉でできた「ほうとうめん」をたっぷ

りの具材と一緒にみそ仕立ての汁で煮込

んだ、山梨県の代表的な郷土料理です。
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令和8年01月 柏市立柏第六小学校
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※食材の都合により、献立を変更することがあります。ご了承下さい。 605 27.0 20.0 2.16
※「ぎゅうにゅう／」は飲用牛乳です。

※栄養量の文部科学省基準は、エネルギー/650ｷﾛｶﾛﾘｰ、たんぱく質/26.8(18～32)ｸﾞﾗﾑ、脂質/18.1(17.8～21.3)ｸﾞﾗﾑ（摂取ｴﾈﾙｷﾞｰの20～30％）、食塩相当量/2ｸﾞﾗﾑ未満です。

○ ごはん
ぎゅうにゅう／ 米　麦

602 32.2 13.2 2.04

○ 鮭の塩焼き
さけ　　　　しおや 鮭

602 32.2 13.2 2.04

○ 切り干し大根の煮物
　き　　　　ぼ　　　　だいこん　　　　にもの 油揚げ　豚肉 人参　さやいんげん　切干し大根 きび砂糖　サラダ油

602 32.2 13.2 2.04

○ 栄養すいとん
えいよう 鶏肉 小松菜　人参　白菜　干し椎茸 小麦粉

602 32.2 13.2 2.04

○ ぽんかん
ぽんかん

602 32.2 13.2 2.04

○ 黒パン
くろ ぎゅうにゅう／ 黒糖パン

604 27.1 20.7 2.30

○ ヒレカツ
豚肉 小麦粉　パン粉　大豆油

604 27.1 20.7 2.30

○ ひじきのマリネ
ひじき 人参　きゅうり　大根 砂糖　サラダ油

604 27.1 20.7 2.30

○ かぶとねぎのクリームスープ
いんげん豆　豆乳　みそ　鶏肉 かぶ（葉）　人参　かぶ　にんにく　長葱　マッシュルーム 米粉　じゃが芋　マーガリン　サラダ油

604 27.1 20.7 2.30

○ ごはん
ぎゅうにゅう／ 米　麦

575 27.0 20.0 1.92

○ 鰆のごまみそ焼き
さわら　　　　　　　　　　　　　　や みそ　鰆 生姜　にんにく きび砂糖　ごま

575 27.0 20.0 1.92

○ おひたし
小松菜　人参　キャベツ　もやし

575 27.0 20.0 1.92

○ かぶと豆腐のすまし汁
　　　　　　　　　　とうふ　　　　　　　　　　　　じる 豆腐 かぶ（葉）　人参　ほうれん草　かぶ　長葱　えのきたけ

575 27.0 20.0 1.92

○ カシューナッツ
カシューナッツ

575 27.0 20.0 1.92

○ 柏産チンゲンサイ入り上海焼きそば
かしわさん　　　　　　　　　　　　　　　　　　い　　　　しゃんはいや ぎゅうにゅう／　　豚肉 チンゲン菜　人参　キャベツ　きくらげ 中華めん　ごま油　サラダ油

583 27.6 22.7 2.35

○ 豆腐とたまごの中華スープ
　とうふ　　　　　　　　　　　　　　　　　ちゅうか 豆腐　鶏肉　卵 人参　玉葱　白菜 でん粉

583 27.6 22.7 2.35

○ ブルーベリーケーキ
豆乳 ブルーベリー ミックス粉(乳不使用)　グラニュー糖

マーガリン 583 27.6 22.7 2.35

○ 炒り大豆
　い　　　　だいず 大豆

583 27.6 22.7 2.35

○ ごはん
ぎゅうにゅう／ 米　麦

632 27.0 22.2 2.17

おかか和え
　　　　　　　　　あ かつお節 小松菜　人参　キャベツ

632 27.0 22.2 2.17

○ いわしの蒲焼き
　　　　　　　　　　　　かばや 鰯 生姜 でん粉　きび砂糖　ごま　大豆油

632 27.0 22.2 2.17

１／２６(月
げつ

)～３０(金
きん

)　　　　―　全
ぜん

　国
こ く

　学
がっ

　校
こう

　給
きゅう

　食
しょく

　週
しゅう

　間
かん

　―

平均栄養量

○ りんご
りんご

632 27.0 22.2 2.17

○ ほうれんそうの味噌汁
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　み　そ　しる みそ　油揚げ 人参　ほうれん草　長葱　えのきたけ

632 27.0 22.2 2.17

○

全
国
学
校
給
食
週
間

給食週間の期間は、給食が始まったころの献立や、地場産物(柏市や千葉県で作られ

ている食べ物)をたくさん使った献立です。

２６日・・・給食が始まったころは、おにぎりと塩鮭、漬物だけでした。

食べ物がなかったころのことを考え、大切に食べましょう。

２７日・・・柏産の「かぶ」「ねぎ」を使ったクリームスープです。

２８日・・・柏産の「かぶ」を使ったすまし汁です。

２９日・・・日本では柏市で一番初めに作られたといわれている野菜である

「チンゲンサイ」を使い、上海やきそばを作ります。

３０日・・・千葉県産の「いわし」を使った蒲焼きと、柏産の「ほうれんそう」

を使ったみそ汁です。

～昔の給食～

給食が始まったころは、おにぎり

と塩鮭、漬物だけでした。

現在の給食の栄養基準量を満たす

ために、牛乳、栄養すいとん、ぽん

かんをつけています。

～柏産～

今日の「かぶ」「ねぎ」は柏産の予定です。

「かぶ」の旬は12月～３月頃、

「ねぎ」の旬は１２月～２月頃です。

～柏産～

今日の「チンゲンサイ」は柏産の

予定です。「チンゲンサイ」は柏市

で一番最初に作られました。

～千産千消～

今日の「いわし」は千葉県産、「ほ

うれんそう」は柏産の予定です。

千葉県九十九里町は、江戸時代

からいわし漁が盛んな町です。

～柏産～

柏市で生産される多くのかぶ

は「小かぶ」といわれる少し小

さいサイズのかぶで、豊四季地

区で育てられています。


