
彦根市教育委員会

2 月

主食
主菜
副菜
副菜

ごはん
豚肉のしょうが焼き
海と畑の炒め物
さといものみそ汁

牛乳 　豚肉 　ツナ　干ひじき
豆腐　油揚げ 　みそ

米 　油　さといも しょうが 　たまねぎ
こまつな　とうもろこし　 にんじん
葉ねぎ

3 火

主食
主菜
副菜
副菜

●せんいちゃんの日●
食パン
豆とブロッコリーのキッシュ
シャリシャリポテト
チキンのトマト煮

牛乳 　大豆 　ウィンナー
たまご 　チーズ 　鶏肉

食パン 　油　 じゃがいも ブロッコリー 　青ピーマン
たまねぎ　 キャベツ
ぶなしめじ　 にんじん
トマト　 にんにく

4 水 主菜
副菜

中華麺
担々麺の汁
えびしゅうまい
にらもやし炒め

牛乳 　豚ひき肉 　豆みそ
えびしゅうまい

中華めん 　油 　ごま油
でんぷん

しょうが　 にんにく 　にんじん
たまねぎ 　チンゲンサイ
干ししいたけ 　にら 　もやし

5 木

主食
主菜
副菜
副菜

麦ごはん
あじのネギみそ焼き
キャベツの甘酢炒め
だんご汁

牛乳 　あじ 　みそ 米 　大麦 　さとう 　油
白玉だんご

葉ねぎ 　キャベツ　 きゅうり
たまねぎ　 にんじん
こまつな

6 金

主食
主菜
副菜
副菜

にんじんピラフ
鶏肉のカレー焼き
いんげんソテー
野菜とレンズ豆のスープ

牛乳 　鶏肉 　ベーコン
レンズ豆

米 　強化米 　オリーブ油　 油
じゃがいも

にんじん 　青ピーマン
さやいんげん 　とうもろこし
キャベツ 　たまねぎ 　パセリ

10 火

主食
主菜
副菜
副菜

●目によいメニュー●
ごはん
鮭の紅葉やき
ブロッコリーのおかか炒め
小松菜のみそ汁

牛乳 　さけ 　かつお節
油揚げ 　みそ

米　ノンエッグマヨネーズ 　油
じゃがいも

にんじん 　ブロッコリー
たまねぎ　 こまつな

11 水

主食
主菜
副菜
副菜

揚げパン
ハンバーグ
カラフルソテー
パスタクリームスープ

きな粉 　大豆パウダー
牛乳 　ハンバーグ　鶏肉

コッペパン　 油 　さとう
ペンネ 　ホワイトルウ

もやし 　にんじん 　青ピーマン
たまねぎ 　えだまめ
ぶなしめじ

12 木

主食
主菜
副菜
副菜

麦ごはん
鯖の生姜煮
キャベツのカリカリ梅炒め
根菜汁

牛乳 　さば 　油揚げ 米 　大麦 　さとう 　油 しょうが　 キャベツ　 こまつな
梅干し 　だいこん　 にんじん
こんにゃく 　ごぼう　 葉ねぎ

13 金

主食
主菜
副菜
副菜

ごはん
焼き餃子
糸寒天の中華炒め
麻婆豆腐

牛乳 　ぎょうざ 　糸寒天
豚ひき肉　豆腐　豆みそ

米 　強化米　 油 　さとう
でんぷん

チンゲンサイ 　青ピーマン
たまねぎ　 にんじん　干ししいたけ
たけのこ　しょうが　 葉ねぎ

16 月
主食
主菜
副菜
副菜

●鉄ちゃんの日●
●大豆たっぷりメニュー●
ごはん
うの花コロッケ
ひじきの炒め煮
豆腐と大根のみそ汁

牛乳 　うのはなコロッケ
干ひじき　さつま揚げ 　豆腐
油揚げ 　みそ

米　 油 　さとう 赤こんにゃく　 れんこん
だいこん　 にんじん　 葉ねぎ

17 火

主食
主菜
副菜
副菜

　

ごはん
豚肉のごまだれ焼き
にんじんのツナ炒め
かきたま汁

牛乳 　豚肉 　ツナ
かまぼこ 　たまご

米 　強化米 　ごま　油
でんぷん

青ピーマン　 にんじん
たまねぎ　 みつば　 えのきたけ

18 水 主菜
副菜

　

ソフトめん
五目うどん汁
鰹と大豆のたれがらめ
野菜の塩こうじ炒め

牛乳 　かつお 　大豆
鶏肉 　わかめ

ソフトめん 　でんぷん 　油
さとう

しょうが 　キャベツ
ぶなしめじ 　たまねぎ
にんじん　 葉ねぎ

19 木

主食
主菜
副菜
副菜

麦ごはん
チキンナゲット
枝豆とコーンのソテー
ポークカレー

牛乳 　チキンナゲット　豚肉 米 　大麦 　油　 じゃがいも
カレールウ

えだまめ　 とうもろこし
にんにく 　しょうが　 たまねぎ
にんじん

20 金

主食
主菜
副菜
副菜

五穀米入りごはん
鰆の香味焼き
小松菜の炒め物
高野豆腐のうま煮

牛乳 　さわら 　鶏肉
さつま揚げ 　高野豆腐
こんぶ

米 　雑穀(五穀)　 さとう 　油 葉ねぎ 　レモン　しょうが
こまつな　 もやし　こんにゃく
だいこん　さやいんげん　 にんじん

23 月

主食
主菜
副菜
副菜

●滋賀の日●
ごはん
すごもろこのごまがらめ
キャベツの塩昆布炒め
かしわのじゅんじゅん

牛乳 　すごもろこ
塩昆布 　鶏肉 　焼き豆腐

米 　でんぷん 　油　 さとう
ごま 　丁字麩

キャベツ 　こまつな　 はくさい
しらたき　 にんじん　 たまねぎ
葉ねぎ

24 火
主菜
副菜

●どんぶりの日●
ごはん
スタミナピリ辛丼の具
にらまんじゅう
トックスープ

牛乳 　豚ひき肉 　大豆
糸寒天 　豆みそ
にらまんじゅう

米　 油　 さとう 　トック たまねぎ 　チンゲンサイ
干ししいたけ　 にんじん
とうもろこし　 えのきたけ
もやし　 葉ねぎ

25 水

主食
主菜
副菜
副菜

食パン
いかのピザソース焼き
根菜のペペロンチーノ
さつまいもシチュー

牛乳 　いか 　鶏肉 食パン 　オリーブ油
さつまいも 　ホワイトルウ

パセリ 　れんこん 　にんじん
ごぼう　 にんにく 　たまねぎ
ブロッコリー 　エリンギ

26 木

主食
主菜
副菜
副菜

麦ごはん
ちぐさ焼き
切り干し大根の煮物
南瓜のみそ汁

牛乳 　たまご 　ツナ
豆腐 　みそ

米 　大麦 　でんぷん　 さとう ほうれんそう 　とうもろこし
切干しだいこん 　にんじん
干ししいたけ 　かぼちゃ
たまねぎ 　葉ねぎ

27 金

主食
主菜
副菜
副菜

●カルちゃんの日●
ゆかりご飯
焼きししゃも
糸かまぼことしめじの炒め物
厚揚げの五目煮

牛乳 　ししゃも　かまぼこ
生揚げ 　鶏肉

米 　強化米 　油 　さとう 赤しそ　 こまつな　ぶなしめじ
だいこん　にんじん 　れんこん
さやいんげん 　たまねぎ

30 月

主食
主菜
副菜
副菜

ごはん
春巻き
もやしのナムル
太平燕(ﾀｲﾋﾟｰｴﾝ)

牛乳 　春巻き 　豚肉
うずらたまご

米 　油 　ごま 　さとう
ごま油 　はるさめ

もやし　 ほうれんそう
はくさい 　にんじん 　たまねぎ
干ししいたけ

31 火

主食
主菜
副菜
副菜

ごはん
鰯のみりん干し
茎わかめの甘酢炒め
鶏じゃが

牛乳 　いわしのみりん干し
茎わかめ 　鶏肉

米 　油 　さとう　 じゃがいも キャベツ 　にんじん　 たまねぎ
こんにゃく 　えだまめ

  令和5年10月　学校給食こんだて表

日
曜
日

献立名
使用するおもな材料

赤の仲間
血や肉になる

黄の仲間
熱や力のもとになる

緑の仲間
体の調子を整える

※　牛乳は毎日ついています。

今月の平均栄養価 （ｴﾈﾙｷﾞｰ 580kcal  たんぱく質 26.1g 脂質 28.2％ ｶﾙｼｳﾑ 336mg   鉄分 3.2mｇ ﾋﾞﾀﾐﾝA 236ug  ﾋﾞﾀﾐﾝB1 0.39mg ﾋﾞﾀﾐﾝB2 0.50mg

ﾋﾞﾀﾐﾝC 23mg 食塩相当量 2.1g 食物繊維 5.1ｇ)

文部科学省基準 （ｴﾈﾙｷﾞｰ650kcal  たんぱく質13～20％ 脂質20～30％ ｶﾙｼｳﾑ350ｍｇ 鉄分3.0mｇ ﾋﾞﾀﾐﾝA 200ug ﾋﾞﾀﾐﾝB１ 0.40mg ﾋﾞﾀﾐﾝB2 0.40mg

ﾋﾞﾀﾐﾝC 20mg 食塩相当量 2ｇ未満 食物繊維 4.5ｇ)

※ 学校行事、材料の都合により一部献立を変更することがあります。
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