
1
(金)
1

(金)
1

(金)
1

(金)
1

(金)
5

(火)
5

(火)
5

(火)
5

(火)
5

(火)
6

(水)
6

(水)
6

(水)
6

(水)
6

(水)
7

(木)
7

(木)
7

(木)
7

(木)
7

(木)
8

(金)

8

(金)
8

(金)
8

(金)
8

(金)

11 卵とそぼろの二色丼　　【ご飯】 牛乳／ 米　麦

(月) 　　　　　　　　　　 　　　【具】 大豆　高野豆腐
豚肉　鶏肉　卵

さやいんげん 干し椎茸 きび砂糖 サラダ油 酒　みりん　醤油

11
(月)
11
(月)
11
(月)
12
(火)
12
(火)
12
(火)
12
(火)
12
(火)
13
(水)
13
(水)
13
(水)
13
(水)
13
(水)

14
(木)
14
(木)
14
(木)
14
(木)
14
(木)

15 ポークカレーライス　　【ご飯】 牛乳／ 米　麦

(金)

　　　　　　　　 　　 　　【具】

豚肉 トマト缶　人参 ごぼう　生姜　玉葱　にんにく
ソテーオニオン　マッシュルーム

小麦粉　じゃが芋 サラダ油 酒　ウスターソース　中濃ソース
醤油　トマトケチャップ　カレー粉
削り節（だし用）　ガラムマサラ
マサラマイルド　塩

15
(金)
15
(金)
15
(金) ○ きなこ豆 大豆　きな粉 砂糖

765 23.4 20.2 2.44

○ 柏野菜のサラダ ハム かぶ（葉）　人参 かぶ　きゅうり　玉葱　コーン缶
粒マスタード（りんご）

きび砂糖 オリーブ油
サラダ油 765 23.4 20.2 2.44

○ もも缶 黄桃缶
765 23.4 20.2 2.44

ワイン　醤油　酢　　こしょう　塩
粒マスタード

○ かぶのすり流し汁
豆腐　なると　鶏肉 かぶ（葉）　人参 かぶ　玉葱　えのき茸 でん粉 サラダ油

794 27.7 24.0 2.79
酒　みりん　醤油　削り節（だし
用）　塩　だし昆布

○ 柏の梨ゼリー
梨 柏の梨ゼリー　砂糖

794 27.7 24.0 2.79

○ 764 23.4 20.2 2.44

○ 柏幻霜ポークのメンチカツ
豚肉 玉葱 パン粉　米粉　砂糖

小麦粉　豚脂
サラダ油

794 27.7 24.0 2.79
ウスターソース　中濃ソース　塩
こしょう　ナツメグ

○ ひじきと彩り野菜の和え物
ツナ ひじき 人参　ほうれん草 キャベツ　コーン缶 きび砂糖

794 27.7 24.0 2.79
酒　醤油　からし

○ オートミールビスケット えんばく　小麦粉
砂糖　はちみつ

ココナッツ　バター
791 33.0 23.0 3.38

重曹

○ 赤飯
小豆 牛乳／ 米　もち米 ごま 794 27.7 24.0 2.79 塩

○ ワンタンスープ 鶏肉 ほうれん草 ⾧葱　もやし　干し椎茸 ワンタンの皮
791 33.0 23.0 3.38

酒　みりん　醤油　こしょう　削り
節（だし用）　塩

○ きゅうりのごまだれかけ きゅうり きび砂糖 ごま
791 33.0 23.0 3.38

醤油　酢

○ ご飯 牛乳／ 米　麦
791 33.0 23.0 3.38

○ とうふの中華煮 大豆　豆腐　いか
えび　豚肉

小松菜　人参 生姜　玉葱　にんにく　⾧葱　干し椎茸
しめじ

でん粉　砂糖 サラダ油
791 33.0 23.0 3.38

酒　醤油　塩

○ かぼちゃのポタージュ 豆乳　ベーコン 牛乳 かぼちゃ 玉葱 小麦粉　じゃが芋 生クリーム　バター
サラダ油 769 32.7 26.9 3.27

削り節（だし用）　塩

○ みかん みかん
769 32.7 26.9 3.27

○ メルルーサのフライ メルルーサ 小麦粉　パン粉
きび砂糖

サラダ油
769 32.7 26.9 3.27

酒　ウスターソース　トマトケチャッ
プ

○ フレンチサラダ 人参 キャベツ　きゅうり　レモン果汁 サラダ油
769 32.7 26.9 3.27

酢　こしょう　塩

○ 青のり付き小魚 青のり
かたくちいわし

砂糖
790 34.9 23.5 2.51

塩　しょうゆ　みりん

○ コッペパン 牛乳／パン
（乳）

パン
768 32.7 26.9 3.27

○ じゃが芋団子汁 油揚げ　豚肉 人参 大根　⾧葱 じゃが芋　でん粉 サラダ油
790 34.9 23.5 2.51

酒　醤油　塩　削り節（だし
用）

○ りんご りんご
790 34.9 23.5 2.51

○ 柿 柿
779 31.6 24.8 3.17

○ 790 34.9 23.5 2.51

○ イタリアンサラダ 赤ピーマン キャベツ　きゅうり　玉葱　にんにく きび砂糖 サラダ油
779 31.6 24.8 3.17

ワイン　酢　こしょう　パプリカ　塩

○ ミルクカシューナッツ 脱脂粉乳 粉糖 カシューナッツ
779 31.6 24.8 3.17

○ パエリア 大豆　いか　えび
あさり

牛乳／ ほうれん草 ごぼう　玉葱 米　麦 サラダ油
779 31.6 24.8 3.17

ワイン　こしょう　サフラン　塩

○ チリコンカン
いんげん豆　豚肉
ベーコン

人参 玉葱　にんにく 小麦粉 バター　サラダ油

779 31.6 24.8 3.17

ウスターソース　トマトケチャップ
オールスパイス　こしょう　チリパウ
ダー　パプリカ　デミグラスソース　だ
し昆布

○ うずら卵入り春雨スープ 鶏肉　うずら卵 小松菜　人参 玉葱　⾧葱　干し椎茸 でん粉　春雨
781 30.6 25.1 2.21

酒　醤油　こしょう　削り節（だし
用）　塩　だし昆布

○ パイン缶 パイン缶
781 30.6 25.1 2.21

○ 中華風ミートボール
大豆　豚肉
レバー

生姜　⾧葱　れんこん でん粉　きび砂糖 サラダ油
781 30.6 25.1 2.21

醤油　酢　トマトケチャップ　塩

○ 中華風あえもの わかめ 人参 きゅうり　もやし しらたき　砂糖 ごま　ごま油
サラダ油 781 30.6 25.1 2.21

醤油　酢

○ りんご りんご
764 27.6 23.3 1.72

○ ご飯 牛乳／ 米　麦
780 30.6 25.1 2.21

○ 切り干し大根の煮物 油揚げ　豚肉 人参 切干し大根 きび砂糖 サラダ油
764 27.6 23.3 1.72

酒　みりん　醤油　塩

○ 煮干しだしで作る
　　　根菜のみそ汁

高野豆腐　みそ 人参 ごぼう　大根　玉葱　白菜 さつま芋

764 27.6 23.3 1.72

煮干しだし

○ ご飯 牛乳／ 米　麦
764 27.6 23.3 1.72

○ とりのから揚げ 鶏肉 生姜　にんにく でん粉 サラダ油
764 27.6 23.3 1.72

酒　醤油

○ かきたま汁 豆腐　卵 小松菜　人参 干し椎茸 でん粉
810 33.2 35.8 3.04

酒　みりん　醤油　削り節（だし
用）　塩　だし昆布

○ 黒砂糖アーモンド でん粉　黒砂糖 アーモンド
810 33.2 35.8 3.04

○ さばのカレーやき 鯖 玉葱
810 33.2 35.8 3.04

酒　醤油　カレー粉

○ おひたし ほうれん草 キャベツ　もやし きび砂糖
810 33.2 35.8 3.04

酒　みりん　醤油

○ みかん みかん
796 33.2 20.3 2.81

○ さつまいもご飯 青大豆 牛乳／ 米　麦　さつま芋 ごま
810 33.2 35.8 3.04

酒　みりん　塩

○ 生揚げのみそ炒め みそ　厚揚げ
豚肉

人参　ほうれん草 玉葱　干し椎茸 砂糖 サラダ油
796 33.2 20.3 2.81

酒　醤油

○ きりたんぽ汁 鶏肉 人参 ごぼう　⾧葱　白菜 きりたんぽ
795 33.2 20.3 2.81

酒　みりん　醤油　削り節（だし
用）　塩　だし昆布

ｇ ｇ ｇ

○ ご飯 牛乳／ 米　麦
796 33.2 20.3 2.81

○ 五目卵焼き 卵 ひじき
ちりめんじゃこ

たけのこ　⾧葱　干し椎茸 きび砂糖 サラダ油
796 33.2 20.3 2.81

酒　醤油　塩

　１１月　予 定 献 立 表令和6年 柏市立松葉中学校

日
付

牛
乳

献　　立　　名

おもに体の組織をつくる おもに体の調子を整える おもにエネルギーとなる ｴﾈﾙｷﾞｰ
たんぱく

脂質 食塩
相当量 その他の食品質1群 2群 3群 4群 5群 6群

魚・肉・卵・豆 牛乳・小魚・海藻 緑黄色野菜 その他の野菜・果物 穀類・いも類・砂糖 油脂・種実 Kcal

今日のみそ汁は「煮干

し」のだし汁で作ります。

そのほかの日は「さば節」

で作っています。

いい歯の日
今日の給食のパエリアには「ごぼう」

を使用しています。よく噛んで食べま

しょう。

図書室の本

[給食アンサンブル２」より
本にでてくる「ミートボール」を取り入れました。

友達との絆を深めた話の中に登場します。

７０周年記念給食
１１月１４日の給食は柏市制施行70周年記念特別給食となります。

柏市は、昭和29年11月15日に、人口4万3千人のまちとして誕生しました。そして、令和6年に市制施行70周年を迎えます。そこで、特別給食を柏市の小中学校全校で実施します。
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　１１月　予 定 献 立 表令和6年 柏市立松葉中学校

日
付

牛
乳

献　　立　　名

おもに体の組織をつくる おもに体の調子を整える おもにエネルギーとなる ｴﾈﾙｷﾞｰ
たんぱく

脂質 食塩
相当量 その他の食品質1群 2群 3群 4群 5群 6群

魚・肉・卵・豆 牛乳・小魚・海藻 緑黄色野菜 その他の野菜・果物 穀類・いも類・砂糖 油脂・種実 Kcal

18
(月)
18
(月)
18
(月)
18
(月)
18
(月)
19
(火)
19
(火)
19
(火)
19
(火)
19
(火)
20
(水)
20
(水)
20
(水)
20
(水)
21
(木)

21

(木)
21
(木)
21
(木)
21
(木)
21
(木)

22
(金)
22
(金)
22
(金)
22
(金)
22
(金)
25
(月)
25
(月)
25
(月)
25
(月)
25
(月)
25
(月)
26
(火)
26
(火)
26
(火)
26
(火)
26
(火)
26
(火)
27
(水)
27
(水)
27
(水)
27
(水)
27
(水)
28
(木)
28
(木)
28
(木)
28
(木)
28
(木)
29
(金)
29
(金)
29
(金)
29

(金)

※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。　　　※「牛乳／」は飲用牛乳です。 784 31.9 24.5 2.90
※栄養量の文部科学省基準は、エネルギー/830ｷﾛｶﾛﾘｰ、たんぱく質/34.2(25～40)ｸﾞﾗﾑ、脂質/23.1(22.8～27.3)ｸﾞﾗﾑ（摂取ｴﾈﾙｷﾞｰの20～30％）、食塩相当量/2.5ｸﾞﾗﾑ未満です。

○ シチュー
鶏肉 牛乳 さやいんげん　人参 玉葱 小麦粉　じゃが芋 バター

サラダ油 787 35.2 34.6 2.52

こしょう　ロリエ　塩　チキンブイヨン

平均栄養量

○ とりのはちみつマスタード焼き 鶏肉　マヨネーズ風
調味料（大豆）

レモン果汁　粒マスタード（りんご） はちみつ
787 35.2 34.6 2.52

ワイン　醤油　粒マスタード　ﾏﾖﾈｰ
ｽﾞ風調味料　塩

○ コーンサラダ 青大豆 ひじき

○ はちみつレモンゼリー レモン果汁 はちみつレモンゼリー
水あめ　はちみつ 803 30.9 19.8 2.67

○ 黒糖パン 牛乳／パン
（乳）

パン 786 35.2 34.6

パセリ コーン缶　クリームコーン缶　⾧葱 じゃが芋　でん粉
803 30.9 19.8 2.67

酒　醤油　オイスターソース　こ
しょう　削り節（だし用）　塩

キャベツ　きゅうり　コーン缶 きび砂糖 サラダ油
787 35.2 34.6 2.52

酒　みりん　醤油　酢　こしょう
塩

○ 千葉県産すずきの唐揚げ
　　　　　　　　ねぎソースかけ

すずき こねぎ 生姜　にんにく 米粉　でん粉
きび砂糖

ごま油　サラダ油
803 30.9 19.8 2.67

酒　醤油　酢

2.52

○ 中華サラダ わかめ 人参 キャベツ　きゅうり しらたき　きび砂糖 サラダ油
803 30.9 19.8 2.67

醤油　酢　からし　塩

○ 中華コーンスープ 鶏肉　卵

○ みかん みかん 760 28.7 26.8 3.11

○ ご飯 牛乳／ 米　麦
803 30.9 19.8 2.67

○ キャベツとしめじのサラダ 赤ピーマン キャベツ　きゅうり　コーン缶　しめじ きび砂糖 ごま　サラダ油
760 28.7 26.8 3.11

酒　醤油　酢　こしょう　塩

○ マカロニスープ ソーセージ 人参　かぶ（葉） かぶ　玉葱 マカロニ
760 28.7 26.8 3.11

ワイン　醤油　こしょう　削り節
（だし用）　塩

○ ガーリックライス 大豆　鶏肉 牛乳／ パセリ ごぼう　玉葱　にんにく　マッシュルーム 米　麦 サラダ油
759 28.7 26.8 3.11

ワイン　醤油　こしょう　塩

○ ミートオムレツ レバー　豚肉　卵 人参 ごぼう　玉葱 きび砂糖 サラダ油
760 28.7 26.8 3.11

酒　醤油　こしょう　ナツメグ　塩

○ ひとくちみかんゼリー みかん果汁 ゼリー　砂糖
766 34.5 22.2 2.12

○ カレーカシューナッツ きび砂糖 カシューナッツ
766 34.5 22.2 2.12

カレー粉

○ ひじきのうま煮 大豆　油揚げ
豚肉

ひじき 人参 しらたき　砂糖 サラダ油
766 34.5 22.2 2.12

酒　醤油

○ 柏野菜のみそ汁
豆腐　高野豆腐
みそ

かぶ（葉） かぶ　玉葱 さつま芋
766 34.5 22.2 2.12

削り節（だし用）　だし昆布

○ ご飯 牛乳／ 米　麦
765 34.5 22.2 2.12

○ さけの塩焼き 鮭
766 34.5 22.2 2.12

酒　塩

○ ヨーグルト ヨーグルト
（ゼラチン）

ヨーグルト
766 30.9 21.8 2.67

○ 小魚アーモンド 煮干し アーモンド
766 30.9 21.8 2.67

○ きくらげともやしのサラダ 人参 きゅうり　もやし　きくらげ きび砂糖 ごま　サラダ油
766 30.9 21.8 2.67

みりん　醤油　酢

○ うずら卵入りわかめスープ 鶏肉　うずら卵 わかめ ほうれん草 玉葱　干し椎茸 でん粉 ごま油
766 30.9 21.8 2.67

酒　醤油　削り節（だし用）
塩　だし昆布

○ 青大豆ごはん 青大豆 牛乳／ 米　麦
765 30.9 21.8 2.67

酒　塩　だし昆布

○ 春巻き 大豆 人参 生姜　たけのこ　⾧葱　干し椎茸 小麦粉　春巻の皮　春
雨　でん粉　きび砂糖

サラダ油
766 30.9 21.8 2.67

酒　醤油　こしょう　塩

○ ほうれん草のみそ汁
高野豆腐　みそ ほうれん草 玉葱 さつま芋

835 36.2 21.9 3.66
削り節（だし用）
だし昆布

○ りんご
りんご

835 36.2 21.9 3.66

○ 揚げあじのおろし煮
鯵 生姜　大根 でん粉　きび砂糖 サラダ油

835 36.2 21.9 3.66
酒　みりん　醤油

○ 筑前煮
鶏肉 さやえんどう　人参 ごぼう　れんこん　干し椎茸 こんにゃく　きび砂糖 サラダ油

835 36.2 21.9 3.66
酒　醤油　塩

○ あじつけのり のり（えびエキス） のリ
778 36.2 21.1 3.06

○ ご飯
牛乳／ 米　麦 834 36.2 21.9 3.66

○ レンズ豆と野菜のスープ レンズ豆　うずら卵 かぶ（葉）　人参 かぶ　キャベツ
778 36.2 21.1 3.06

酒　醤油　こしょう　削り節（だし
用）　塩

○ 小魚アーモンド 煮干し アーモンド
778 36.2 21.1 3.06

○ ハンバーグ
大豆　豚肉
レバー

玉葱　マッシュルーム
粒マスタード（りんご）

パン粉　でん粉
きび砂糖

778 36.2 21.1 3.06

ワイン　ウスターソース　トマトケ
チャップ　粒マスタード　こしょう　ナ
ツメグ　塩

○ ガーリックポテト チーズ　牛乳 パセリ じゃが芋 バター
778 36.2 21.1 3.06

ガーリックパウダー　塩

○ 栗入りあんパン あん　豆腐 ミックス粉 栗　サラダ油
790 33.7 26.2 3.43

○ ご飯 牛乳／ 米　麦
778 36.2 21.1 3.06

○ かたくちいわしと大豆のいそべ揚げ 大豆 青のり
かたくちいわし

米粉　小麦粉
でん粉

サラダ油
790 33.7 26.2 3.43

○ あえもの 人参　ほうれん草 キャベツ　もやし
790 33.7 26.2 3.43

みりん　醤油

○ みかん みかん
753 34.1 22.5 3.97

○ ほうとう
みそ　鶏肉 牛乳／ かぼちゃ　小松菜　人参 ごぼう　大根 ほうとうめん　きび砂糖 サラダ油

789 33.7 26.2 3.43
酒　みりん　醤油　削り節（だし
用）　塩　だし昆布

○ すき昆布サラダ 昆布 人参 キャベツ　きゅうり　コーン缶　レモン果汁 きび砂糖 ごま　サラダ油
753 34.1 22.5 3.97

みりん　醤油　塩　酢

○ トック入り卵スープ 卵 小松菜　人参 ⾧葱 トック　でん粉
753 34.1 22.5 3.97

酒　醤油　こしょう　削り節（だし
用）　塩　だし昆布

○ キムチチャーハン 大豆　豚肉 牛乳／ にら 生姜　にんにく　⾧葱　キムチ 米　麦　きび砂糖 サラダ油
753 34.1 22.5 3.97

酒　醤油　こしょう　塩

○ とりのごまソースかけ 鶏肉 きび砂糖 ごま
753 34.1 22.5 3.97

酒　醤油　酢　塩

○ とうふとわかめのみそ汁 豆腐　みそ わかめ 小松菜 玉葱　えのきたけ
812 30.2 25.9 3.42

削り節（だし用）　だし昆布

○ りんご りんご 812 30.2 25.9 3.42

○ とりと根菜の煮物 大豆　鶏肉 人参 ごぼう　生姜　大根 さつま芋　こんにゃく
きび砂糖

サラダ油
812 30.2 25.9 3.42

酒　みりん　醤油　削り節（だし
用）　だし昆布

○ 辛しあえ 小松菜　人参 キャベツ　もやし きび砂糖
812 30.2 25.9 3.42

醤油　からし

○ さんまごはん 大豆　秋刀魚 牛乳／ 生姜 米　米粉　麦　でん粉
きび砂糖

サラダ油
812 30.2 25.9 3.42

酒　みりん　醤油

「山梨県」の郷土料理

「ほうとう」は山梨県を代表する郷土料理です。

みそ汁には柏野菜の

「かぶ」と「さつまいも」を

使用します。

家庭科の教科書

２年生が家庭科で「食」について勉強しています。こ

の「シチュー」は教科書に掲載されているレシピです。

家庭科の教科書

２年生が家庭科で「食」について勉強

しています。この「筑前煮」は教科書に掲

載されているレシピです。

11月24日は「和食の日」です。そこで、22日の給食を「和食」にしました。ユネスコ無形文化遺産に登録された和食の４つの特徴を紹介します。

①多様で新鮮な食材を使いその味わいをいかす ②健康的な食生活を営む ③自然の美しさや季節の変化を楽しむ ④年中行事との関わり自然の恵みに感謝する

また、農林水産省作成の「和食」について解説した入門書があります。こちらのＱＲコードでみることができます。よろしければご覧ください。

千産千消デー
千葉県や柏市で作られた食材をたくさん使

い給食を作ります。

※「地産地消」の「地」の字を千葉県の

「千」の字に変えています。

※太字が地場の食材の予定です。


