
3 豚肉 牛乳／ 人参 たけのこ　玉ねぎ　しいたけ 米　砂糖　でん粉 油

(月)
鶏肉 しょうが　にんにく でん粉 ごま油

油

寒天 アセロラ　レモン 砂糖　水あめ

4
(火)

5
(水)

ゼラチン 砂糖

6
(木)

7
(金)

10
(月)

プルーン

11
(火)

12
（水）

13
(木)

14
（金）

みかん

33.6 3.40

主食
768 19.7

32.8 3.49

副食

みかん

じゃが芋と玉ねぎの味噌汁
味噌 わかめ　昆布 28.3

スナックアーモンド

玉ねぎ 3.30

砂糖 油

じゃが芋　チャツネ
米粉　砂糖　でん粉
小麦粉

油　ココア

米　麦

アーモンド

じゃが芋

玉ねぎ　にんにく　しょうが　りんご

こんにゃく

890 22.2

26.8 3.36

840 26.1
キャベツ入り鮭メンチカツ

鮭　たら キャベツ　玉ねぎ パン粉　小麦粉
でん粉　砂糖

マヨネーズ　油

○ 主食 麦ご飯
牛乳／ 米　麦

かぶ入り米粉シチュー
ベーコン　鶏肉
大豆　豆乳

牛乳　チーズ
生クリーム

人参 かぶ　玉ねぎ 米粉　じゃが芋 バター

ヨーグルト
寒天　ﾖｰｸﾞﾙﾄ

パン　黒糖

31.8 3.17
副食 キャベツとツナのサラダ

ツナ 小松菜 キャベツ　とうもろこし　玉ねぎ　レモ
ン

砂糖 油

でん粉 油

○
31.5

スペイン風オムレツ
卵　ベーコン

麦ご飯
牛乳／

かつお節 小松菜　人参

かきたま汁
卵　豆腐 昆布 人参

副食
◎豚汁

豚肉　豆腐　味噌 昆布 人参 ごぼう　大根　ねぎ　こんにゃく
しょうが

白菜　もやし

玉ねぎ　にんにく

みかん

ワンタンスープ
鶏肉 昆布

（きんぴら丼の具）
豚肉 人参　ピーマン ごぼう　しらたき

○

小松菜とハムのごま酢和え
ハム

玉ねぎ　えのきたけ

副食 大豆の磯煮
大豆　油揚げ ひじき 人参　さやいんげん

主食 黒糖パン

人参　ブロッコリー キャベツ　玉ねぎ じゃが芋 砂糖　でん
粉

ポークカレー
豚肉 昆布 人参　かぼちゃ　トマト

大豆昆布
大豆 昆布

副食

副食 油揚げともやしの和え物
油揚げ　かつお節

○

油

さんま

かぼちゃの味噌汁
油揚げ　昆布
味噌

ドライプルーン

○ 主食 わかめご飯
牛乳／　わかめ 米　水あめ

副食 豆腐入りすり身焼き
豆腐　たら

エネル

ギー(kcal)

砂糖

白菜　もやし

◎チャーハン

主食

○ 主食

主食 麦ご飯
牛乳／

砂糖

さんまの塩焼き

切り干し大根のサラダ

たんぱく

質(g)

31.9

さつま芋　砂糖 油

27.9

818

油　ごま油

ごま　油

砂糖

里芋

805

885 29.2

脂質(g)

3.79

平成30年度12月分

主に体を作る 体の調子を整える エネルギー源になる

砂糖　でん粉しょうがさんま

741

4.40

緑黄色野菜

4群

その他の野菜・果物

5群 6群

油脂・種実
塩分(g)

22.3

858 24.6

3.08

ワンタンの皮

砂糖

30.3 3.08

31.8

砂糖 ごま　ごま油

じゃが芋 バター

ごま　ごま油

829

でん粉

でん粉　砂糖

砂糖

米　麦

砂糖

ちゃんぽん麺 油

米　麦

30.8

砂糖

砂糖

　予 定 献 立 表

日

付

牛

乳
献　　立　　名

食品構成（主な食品）

1群

魚・肉・卵・豆

2群

牛乳・小魚・海藻

3群

穀類・いも類・砂糖

◎鶏肉の唐揚げ

○ 担々麺（麺）
牛乳／

副食

◎ABCマカロニ入りスープ
豚肉　ベーコン 昆布

◎海藻サラダ（ドレッシング別出し）
わかめ　茎わかめ
寒天

キャベツ　玉ねぎ　マッシュルーム と
うもろこし　しいたけ

マカロニ

レモン
副食

人参

油

ごま　ごま油
ラード

◎アセロラゼリー

ねぎ　もやし　しょうが　にんにく
しいたけ

でん粉
（担々麺の汁）

豚肉 人参

小麦粉 油

○ ぶどうパン
牛乳／ 干しぶどう パン

チリコンカーン
大豆　豚肉　鶏肉
赤いんげん豆

○ ご飯
牛乳／

ねぎ　しょうが　にんにく

もやし　レモン

白菜　ねぎ　にんにく　もやし

主食 きんぴら丼（麦ご飯）
牛乳／

◎ジャーマンポテト
ベーコン 人参　パセリ

みかん

小松菜　人参

○ いかのチリソースかけ
いか トマト

牛乳／

小松菜　人参

人参

おかか和え

揚げさつま芋（３個）

青のり小魚
かたくちいわし
青のり

○

ツナとわかめの和え物
ツナ わかめ 人参　小松菜

○

主食

さんまの甘露煮

○

柏市学校給食センター
～栄養バランスのよい食事をとって寒さに負けない体をつくりましょう。～

主食

とうもろこし

人参

米

きゅうり　キャベツ　もやし
ゆず レモン

人参

副食
31.8 2.48

かぼちゃ 玉ねぎ　えのきたけ

人参　小松菜 切り干し大根　もやし

18.0

799 28.1



エネル

ギー(kcal)

たんぱく

質(g)

脂質(g)

主に体を作る 体の調子を整える エネルギー源になる

緑黄色野菜

4群

その他の野菜・果物

5群 6群

油脂・種実
塩分(g)

日

付

牛

乳
献　　立　　名

食品構成（主な食品）

1群

魚・肉・卵・豆

2群

牛乳・小魚・海藻

3群

穀類・いも類・砂糖

17
(月)

18
(火)

19
(木)

さば 大根 でん粉　砂糖 油

小松菜　人参 もやし　しめじ 砂糖 ごま

20
(水)

いちご ｸﾗﾝﾍﾞﾘｰ

※栄養量の文部科学省基準は、エネルギー/820ｷﾛｶﾛﾘｰ、たんぱく質/30(25～40)ｸﾞﾗﾑ、脂質/22.8～27.3ｸﾞﾗﾑ（摂取ｴﾈﾙｷﾞｰの25～30％）、塩分/3ｸﾞﾗﾑ未満です。 820 25.4
※献立表は、料理ごとに使用する主な食材料がわかるようになっています。油、砂糖以外の調味料は記載していませんので、詳しい材料を知りたい場合は、 31.6 3.28
学校をとおして給食センターまでお問い合わせください。

砂糖 粉あめ

31.2 3.48

30.7 2.55
副食

副食

副食

副食

なめこ　大根　ねぎ

人参　ほうれん草

鯖のおろしかけ

じゃが芋　砂糖

35.5 2.44

27.7

米　麦

パン　小麦胚芽

792

砂糖

とうもろこし

20.9

ぜんまい　にんにく　しょうが

味付けのり

（ビビンバの具・野菜）

ししゃもカレー風味揚げ（２本） ししゃも しょうが

ひよこ豆入りミネストローネ ひよこ豆
ベーコン

ブロッコリーブロッコリーとポテトのサラダ

主食

トマト　人参

タンドリーチキン 鶏肉 ヨーグルト

なめこ入り味噌汁 豆腐　油揚げ
味噌

三色ごま和え

のり

キャベツ　玉ねぎ　えのきたけ

○ ビビンバ（麦ご飯） 牛乳／
主食

磯香和え

主食○ 麦ご飯 牛乳／

マカロニ

油

砂糖 油

米　麦

砂糖

○

790

油

平均栄養量

813 26.5

847 31.4

34.7 3.92

砂糖 ごま　ごま油

豚すき焼き
豆腐　豚肉 人参　さやいんげん 玉ねぎ　ねぎ　白菜　しらたき　しいた

け

○ 麦ご飯 牛乳／
主食

昆布

砂糖 ごま油

米　麦

砂糖

でん粉

（ビビンバの具・肉） 豚肉　鶏肉　大豆

もやし

うずら卵とわかめのスープ うずら卵　豆腐 わかめ 人参 ねぎ　えのきたけ

チーズベビーチーズ

いちごとｸﾗﾝﾍﾞﾘｰゼリー

○●○１２月使用食材の予定産地○●○
じゃが芋（北海道）　里芋（宮崎）　かぶ（柏）　かぼちゃ（北海道）　キャベツ（千葉・茨城）　きゅうり（千葉・高知）

ごぼう（茨城・青森）　大根（柏）　玉ねぎ（北海道）　　人参（柏）　ねぎ（千葉・柏　茨城）　白菜（茨城）　ピーマン（茨城）

もやし（千葉）　みかん（愛媛）　小松菜（宮崎）　ほうれん草（宮崎他）　さやいんげん（北海道）　ぜんまい水煮（山形他）

切り干し大根（千葉）　トマト缶（イタリア）　とうもろこし（タイ）　マッシュルーム（インドネシア） 　えのきたけ（長野）

しめじ（福岡）　干ししいたけ（大分・愛媛他）　なめこ（新潟） 　豚肉（千葉・茨城）　鶏肉（宮崎・岩手）　うずら卵（愛知・群馬他）　卵（千葉他）

カタクチイワシ（瀬戸内・長崎・九州）　ししゃも（ノルウェー）　鮭（北海道）　いか（北太平洋）　さば（ノルウェー）　さんま（北海道）

ひじき（千葉）　昆布（北海道）　わかめ（韓国）　のり（福岡）　大豆（茨城･愛知・富山･北海道･青森･佐賀）　ひよこ豆（アメリカ）

赤いんげん豆（アメリカ）　米粉（埼玉）　米（柏沼南地区）　飲用牛乳（千葉）　調理用牛乳（北海道）

のり ほうれん草 もやし　白菜　えのきたけ

にんにく　しょうが

胚芽パン 牛乳／

今月のリクエスト給食

～高柳西小学校～

★リクエスト名に◎をつけています。

★献立の組み合わせや時期等に合わせて、リクエストメニューをアレンジすることがあります。


