
 
平成２６年１１月 落合中学校デリバリー給食献立表 

月 火 水 木 金 
３ ４ ５ ６ ７ 

文化の日 ごはん，牛乳 

①さけのごま焼き 

 しめじの炒め物 

②がんもどきの含め煮 

③切干大根の甘酢和え 

④りんご 

市中研のため 

 デリバリーなし 

 
１２：４０一斉下校 

セサミパン，牛乳 

①トルティージャ 

②コールスローサラダ 

③鶏肉のガーリック揚げ 

④オレンジ 

松茸ごはん，牛乳 

①ホキのもみじ揚げ 

 さやいんげんのおかか和え 

②肉豆腐 

③さつま芋の甘煮 

④柿 

 旬の食材：しめじ  世界の料理：スペイン 行事食：収穫祭 

１０ １１ １２ １３ １４ 

ごはん，牛乳 

①ホイコーロー 

②ちくわの天ぷら 

③ほうれん草のごま和え 

④レモンゼリー 

ごはん，牛乳 

①ホキの香味酢がけ 

②ひじきとささみのサラダ 

③きのこの炒め物 

④りんご 

 

麦ごはん，牛乳 

①生揚げの五目煮 

②春巻き 

ミニトマト 

③白菜のゆかり和え 

④手作りふりかけ 

みかん 

パン，牛乳 

①鶏肉のオレンジソースかけ 

 もやしのソテー 

②シーザーサラダ 

③磯ポテト 

④黄桃（缶） 

ごはん，牛乳 

①さんまの塩焼き 

ほうれん草のｱｰﾓﾝﾄﾞ和え 

②筑前煮 

③フルーツ白玉 

④たくあん 

摂取しにくい鉄： 

ほうれん草 

地場産物の日： 

えのきたけ 
不足しがちな豆類：生揚げ 

新料理： 

鶏肉のオレンジソースかけ 

地場産物の日： 

ほうれん草 

１７ １８ １９ ２０ ２１ 

しょうゆごはん，牛乳 

①お好み揚げ 

 枝豆 

②たこめし 

③わかめの酢の物 

④みかん 

麦ごはん，牛乳 

①三色そぼろ 

②和風サラダ 

③さつま芋のかりん揚げ 

④パイン(缶) 

五穀ごはん，ふりかけ，牛乳 

①さばの照り焼き 

 枝豆入り粉ふき芋 

②豚肉のみそ炒め 

③白菜のゆず和え 

④食育ミックス 

 

切れ目入りパン，牛乳 

①セルフカレーパン 

（ドライカレー） 

②フレンチサラダ 

③りんご 

④レバーのから揚げ 

五穀ごはん，牛乳 

①あじの磯辺揚げ 

 さやいんげんの炒め物 

②炒り豆腐 

③キャベツの梅肉和え 

④広島菜漬 

郷土食：広島県 
不足しがちな小魚・海草類： 

ちりめんいりこ，昆布 

「食育の日（わ食の日）」 

不足しがちな小魚・海草類・豆類 

（いりこ，昆布，大豆） 
摂取しにくい鉄：レバー 地場産物の日：キャベツ 

２４ ２５ ２６ 

３年生のみ 

２７ ２８ 

振替休日 ごはん，牛乳 

①ししゃものから揚げ 

 きのこスパゲッティ 

ミニトマト 

②みそ肉じゃが 

③チンゲン菜のソテー 

④黄桃(缶) 

麦ごはん，牛乳 

①すき焼き 

②大根サラダ 

③かぼちゃの天ぷら 

④こうなご佃煮 

みかん 

 

黒糖パン，牛乳 

①鶏肉のカレー揚げ 

 グリーンポテト 

②ビーンズサラダ 

③二色ソテー 

④オレンジ 

ヨーグルト 

さつま芋ごはん，牛乳 

①さばの塩焼き 

 もやしのさっぱり和え 

②大根と鶏肉の煮物 

③ひじきの炒め煮 

④みかん(缶) 

 
摂取しにくいカルシウム： 

ししゃも 
地場産物の日：みかん 

摂取しにくいカルシウム： 

ヨーグルト 
旬の食材：さつま芋 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

今 月 の 栄 養 価 
区分 

エネルギー 

kcal 

たんぱく質 

ｇ 

脂質 

％ 

カルシウム 

ｍｇ 

鉄 

ｍｇ 

ビ タ ミ ン 食物繊維 

ｇ 

食塩 

ｇ A(μgRE) B1(mg) B2(mg) C(mg) 

今月の 

平均栄養量 
801 30.8 24.5 366 3.2 365 0.81 0.68 35 5.0 2.6 

基準栄養量 830 32.0 25～30 400 3.2※ 210 0.60 0.60 33 6.0※ 3.0 未満 

 

① 

② 
③ 

④ 

＜盛り付け図＞ ＜マークの説明＞ 

スプーンがあると 

食べやすいですよ。 

メインの具をごはんに

のせて食べてください。 

メインの具をパンに 

はさんで食べてください。 

教室掲示用 

 ごはんに 

混ぜて 

食べてね 

 ごはんに 

のせて 

食べてね 

http://yaplog.jp/rochirico/image/171

