
※ 材料、天候、その他の都合により献立の変更をする場合があります。

日（月） 日（火） 日（水） 日（木） 日（金）
① ⑥一食マヨネーズ ① ① ⑤フローズン黄桃 ①

kcal g kcal g kcal g kcal g
kcal g kcal g kcal g kcal g ２．６ｇ

家庭でとって

ほしい食品

魚　卵　豆　豆製品　乳製品　小魚

海そう　果物　種実類

魚　豆　豆製品　乳製品　小魚　海そう

果物　いも類　種実類

魚　卵　乳製品　小魚　海そう

果物　いも類

肉　卵　豆　乳製品　小魚　いも類

種実類

823 28.7 ３．２ｇ 中学生 815 30.6２．１ｇ 中学生 742 33.6 ４．０ｇ 中学生

626 23.6 １．９ｇ

中学生 790 28.8

３．０ｇ 小学生 626 22.1

中華だし　③④しょうゆ

小学生600 22.3 １．６ｇ 小学生 600 26.8

３

群

酢　ケチャップ　ウスターソース

③④塩　こしょう　④酢　しょうゆ　 ③⑥塩　④みりん　酒　⑥酢　 ④酢

その他

調味料

③ワイン　ケチャップ　ウスターソース

とりガラスープ　アレルゲンフリーハヤシフレーク とりガラスープ ③④しょうゆ

③油　③④ごま油　④ごま

栄養価
小学生 ２．３ｇ

③⑤油　⑥植物性油脂

おもに

体の調

子を整

えるも

とにな

る食品

③④油

③ワイン　コンソメ　こしょう ③酒　トウバンジャン（そら豆・小麦不使用） ③かつお節（だし）　④しょうゆ

②米　④でん粉　米粉　コーンフラワー

④⑥さとう ④春雨 さとう

③冬瓜　玉ねぎ　えのき

④油　ごま油

おもにエ

ネルギー

のもとに

なる食品

５

群

②米　③じゃがいも　④はちみつ ②バンズパン　

４

群

②米　③でん粉　③④さとう

６

群

③玉ねぎ　しいたけ　しょうが　にんにく

コーン

③えのき　大豆もやし

にんにく　④キャベツ　きゅうり ④にんにく ⑤キャベツ キクラゲ　④大豆もやし　コーン ③④玉ねぎ　⑤黄桃

③玉ねぎ　しめじ　グリンピース

③葉ねぎ　③④にんじん

④小松菜 ④ピーマン

③トマト　③④にんじん ③にんじん　小松菜 ③かぼちゃ　にら　③④にんじん

④タラ

おもに

体をつ

くるもと

になる

食品

１

群

③ぶた肉 ③卵　ベーコン ③ぶたひき肉　大豆　厚揚げ

①牛乳 ①牛乳　③わかめ２

群

①牛乳 ①牛乳

②白ごはん ③麻婆かぼちゃ ②白ごはん

③豆腐　油揚げ　麦みそ

④とり肉 赤みそ

③豆もやしのみそ汁

今日の献

立につい

て

　ハヤシライスは、「ハッシュド・ビーフ・アンド

ライス」という名前が「ハヤシライス」となっ

た、日本発祥の料理だといわれています。

「ハッシュ」は英語で細かく刻むという意味

があります。薄切りの肉と玉ねぎをよく炒め

て、作るのがおいしく作るポイントです。

　今日は、バンズパンに照り焼きチキ

ンとキャベツ、マヨネーズをはさんで、

ハンバーガーを作ります。バンズパン

に切り込みが入っているので、開い

て、上手にはさんでくださいね。

　麻婆豆腐は、中国の四川料理の一つで

す。今日は、豆腐のかわりに、かぼちゃを

使います。四川料理は、唐辛子や辛い香

辛料を使った料理が特徴ですが、辛いも

のが苦手な人でも、食べやすいように辛

さを控えめにしてあります。

　日本では、緑豆やブラックマッペ、大豆

を種子とするもやしがつくられています。

今日の、みそ汁には、大豆からつくられた

豆もやしを具に使いました。美肌やがん

予防に効果のあるイソフラボンやサポニ

ンが含まれています。

こ
ん
だ
て
め
い

　　　　　　　　　       　⑤キャベツ

②白ごはん ③ハヤシライス ②バンズパン ③冬瓜と卵のスープ

④春雨と野菜のナムル

家庭でとって

ほしい食品 家庭でとりましょう

日（曜） 2 3 4

（g）

5 6

④白身魚の甘酢あん

②

④　ハニーサラダ 　　　　　　　　　　　④照り焼きチキン

栄養価
小学生 エネルギー たんぱく質 塩分

その他

調味料
だしや調味料など

中学生 （kcal） （g）

おもに

体の調

子を整

えるも

とにな

る食品

３

群
緑黄色野菜（色のこい野菜）

４

群
その他の野菜・果物・きのこ類

おもにエ

ネルギー

のもとに

なる食品

５

群
こく類・いも類・さとう

６

群
油脂(油類)・種実類

今日の献

立につい

て

おもに

体をつ

くるもと

になる

食品

１

群
魚・肉・卵・豆・豆製品

２

群
牛乳・乳製品・小魚・海そう

日（曜） 献立表の見かた

こ
ん
だ
て
め
い

  ④　　　　　　　　　　　  ①

③

今日の給食のねらいや、栄

養のことなど、みなさんに伝

えたいことが書いてあります。

牛
乳

献立には番号がついてい
ます。その料理に使われて
いる食材を載せています。

Bコース

鹿屋市立北部学校給食センター

令和６年度

始業式

牛
乳

牛
乳

牛
乳

牛
乳

心を込めて、安
全でおいしい給食
づくりに励みます。
みなさんも毎日元
気に学校生活が送
れるよう、楽しく、
おいしく食べてくだ
さい！

食品の賞味期限や量を確認しましょう。

～牛乳についての

お知らせ～

中学生の牛乳は、７月と同じく２５０ｍｌになります。

この機会にたくさん牛乳を飲み、カルシウム貯金をし

ましょう！

夏休みが終わり、２学期が始まります。
毎日元気で過ごすには、３食をしっかり
食べ、生活リズムを整えることが大切
です。生活習慣を見直して、規則正しい
生活リズムを心がけましょう。



日（月） 日（火） 日（水） 日（木） 日（金）
⑤ヨーグルト ① ⑤春巻き ① ① ① ⑤しそ味ひじき ①

kcal g kcal g kcal g kcal g kcal g
kcal g kcal g kcal g kcal g kcal g

日（月） 日（火） 日（水） 日（木） 日（金）
① ⑥一食ケチャップ ①

①
⑤キャベツのゆかり和え ①

kcal g kcal g kcal g kcal g
kcal g kcal g kcal g kcal g

B

19

２．２ｇ 中学生34.0 ２．４ｇ ２．４ｇ

家庭でとって

ほしい食品
卵　豆　乳製品　小魚　果物　種実類

　魚　豆　乳製品　小魚　海そう　果物

その他の野菜　いも類　種実類

卵　豆　乳製品　小魚　海そう　果物

きのこ類　いも類　種実類
肉　卵　豆　乳製品　小魚　果物

小学生

799 34.1

631 23.9 １．８ｇ

中学生 791 28.8

25.4 １．８ｇ 小学生 604 26.1 １．７ｇ小学生

中学生

618

829中学生

④豚脂　⑤油

栄養価
小学生 590 22.0 ２．３ｇ

その他

調味料

③かつお節（だし）　③④みりん　しょうゆ ③かつお節・昆布(だし）　酒　みりん　　 ③しょうゆ　みりん　かつお節（だし） ③かつお節（だし）　④⑤塩　⑤梅酢

一味唐辛子 ③⑤しょうゆ　④⑥塩　⑤⑥酢 ④酒

③④油

②米　③じゃがいも　④小麦粉

パン粉　⑤さとう

④油 ④油　⑤ごま　

おもにエ

ネルギー

のもとに

なる食品

５

群

②米　③じゃがいも　③④さとう ②米　③白玉もち　④⑤⑥さとう ②米　③さとう

６

群

⑤赤しそ　

４

群

③しいたけ　こんにゃく　れんこん ③えのき　しいたけ　④にんにく ③冬瓜　たけのこ　こんにゃく ③玉ねぎ　大豆もやし　しいたけ

ごぼう しょうが　④⑥玉ねぎ しょうが　④コーン ⑤キャベツ

おもに

体の調

子を整

えるも

とにな

る食品

３

群

③さやいんげん　③④にんじん ③ほうれん草　にんじん ③にんじん　さやいんげん ③にんじん　葉ねぎ

④高菜漬け ④⑥トマト　⑤ブロッコリー ④ほうれん草

④さけフレーク ④あじ

２

群

①牛乳 ①牛乳 ①牛乳 ①牛乳　③わかめ

④ひじき

　今日は、「まごはやさしい」の献立です。「ま

ごはやさしい」は、日本で昔から食べられて

きた食品の頭文字を並べたものです。ま…豆

(豆腐)、ご…ごま、は(わ)…わかめ、や…野

菜、さ…魚、し…しいたけ、い…芋。今日の献

立の中から見つけられましたか。

おもに

体をつ

くるもと

になる

食品

１

群

③とり肉　厚揚げ　ちくわ ③豆腐　卵　③④とり肉　④ぶた肉 ③とり肉　がんもどき ③厚揚げ　麦みそ

④油揚げ　かつお節

今日の献

立につい

て

　高菜は、小松菜などと同じ、アブラナ

科の野菜です。葉が大きく、６０㎝ほ

どの大きさになります。そのほとんど

が、漬物に加工されます。今日の、高

菜とひじきの油炒めも、漬物を炒めて

作ります。

　旧暦８月１５日の満月を中秋の名月と

いい、だんごやいもなどの作物や、すすき

などを供えます。今日は、十五夜に、ちな

んだ、だんごの入ったお月見汁と、うさぎ

のかたちをした、ハンバーグを取り入れ

ました。

　今日は、「かのや食育の日」の献立です。鹿

屋産の食材は、冬瓜です。冬瓜は、７月から９

月頃に収穫される夏野菜です。冷たく、暗い

場所に置いておくと、冬まで保存できること

から、冬瓜と呼ばれます。形はだ円形で、大き

いものは、１０ｋｇを超える重さです。

②白ごはん ③筑前煮 ②白ごはん
③冬瓜と

がんもどきの煮物 ②白ごはん

④ひじきと高菜の油炒め
④うさぎのハンバーグ ⑤ブロッコリー

     ④手作り鮭ふりかけ ④あじフライ

日（曜） 16 17 18

こ
ん
だ
て
め
い

20

２．３ｇ

家庭でとって

ほしい食品
魚　卵　豆　小魚　果物　いも類

魚　豆　豆製品　乳製品　小魚

緑黄色野菜　果物　いも類　種実類

魚　卵　豆　豆製品　乳製品　小魚

海そう　いも類　種実類

魚　豆製品　乳製品　小魚　海そう

果物　きのこ類　いも類　種実類
魚　卵　乳製品　果物　いも類

809 33.0 ３．１ｇ 中学生 802 34.7３．１ｇ 中学生 772 29.9 ２．９ｇ 中学生

607 26.6 １．８ｇ

中学生 791 34.9 ２．３ｇ 中学生 791 26.1

２．１ｇ 小学生 613 25.2 ２．３ｇ 小学生633 20.5 ２．３ｇ 小学生 600 23.3
栄養価

小学生 611 27.5 １．７ｇ 小学生

こしょう　酒　③⑤しょうゆ

トウバンジャン（そら豆・小麦不使用）⑤ゼラチン ⑤塩

その他

調味料

③かつお節（だし）　塩 ③とりガラスープ　みりん　 ③塩　とりガラスープ　コンソメ ③とりガラスープ ③④塩　こしょう　しょうゆ　 ③とりガラスープ　中華だし

③④しょうゆ　酒　④中華だし ③④酒　③④⑤しょうゆ　③⑤塩 こしょう　ゼラチン 酒　④コンソメ　ウスターソース

③ごま油　③④油 ③ごま油　④油　アーモンド

⑤植物油脂　豚脂 ⑤植物油脂

②米　③でんぷん　④⑤さとう

③でんぷん　④⑤さとう ⑤春雨　小麦粉　米粉　でんぷん　粉あめ ④はちみつレモンゼリー ④さとう ⑤キヌア　水あめ
おもにエ

ネルギー

のもとに

なる食品

５

群

②米　 ②米　麦　④⑤さとう ②コッペパン　③スパゲティ ②米　③でんぷん

６

群

④ごま　ごま油 ④⑤油 ③油　オリーブオイル

しめじ　しょうが

しょうが　④切干大根　にんにく ④パイン　もも　ナタデココ

４

群

③だいこん　たけのこ ③根深ねぎ　④つぼ漬け　④⑤しいたけ ③にんにく　玉ねぎ　セロリー ③コーン　③④玉ねぎ ③玉ねぎ　キクラゲ　しいたけ

しいたけ　えのき　根深ねぎ ⑤玉ねぎ　キャベツ　しょうが　 マッシュルーム ④たけのこ　にんにく

③にんじん　小松菜　

④ピーマン　赤パプリカ ⑤しその実

④のり ④煮干し　⑤ひじき　寒天

おもに

体の調

子を整

えるも

とにな

る食品

３

群

③④にんじん　④にら　 ④⑤にんじん ③ピーマン　赤パプリカ　黄パプリカ ③にんじん　チンゲン菜　

大豆 ④大豆

２

群

①牛乳 ①牛乳 ①牛乳 ①牛乳　 ①牛乳　

⑤脱脂粉乳　全粉乳　寒天

　ナッツは、木の実のことです。日本では、縄

文時代から保存食として、食べられていまし

た。アーモンド、カシューナッツ、くるみ、ピス

タチオなどいろいろな種類があります。今日

は、アーモンドを使います。アーモンドは世界

で、最も生産量や消費量が多く、世界三大

ナッツの一つです。

おもに

体をつ

くるもと

になる

食品

１

群

③とり肉　油揚げ ④とり肉　錦糸卵 ③ベーコン　とり肉 ③とり肉　卵　④ぶたひき肉 ③ぶた肉　豆腐

④ぶた肉 ⑤ぶた肉

③塩スパゲッティ ②白ごはん ③スーミータン ②白ごはん ③豆腐の中華煮

今日の献

立につい

て

　切干大根は、秋の終わりから冬にかけ

て収穫した大根を細切りし、乾燥させて

作ります。寒さが厳しいほど、良質な製品

になります。乾燥させることで、甘みやう

ま味が凝縮されます。

　今日は、給食でも人気の「鶏飯」です。

鶏飯は、奄美大島の郷土料理です。江戸

時代に「おもてなし料理」として作られた

料理といわれています。ごはんに鶏飯の

具と汁、きざみのりをのせて食べましょ

う。

　今日のフルーツポンチには、パイン・

黄桃・ナタデココ・はちみつレモン味

のゼリーが入っています。暑い日に

は、さっぱりとしたフルーツポンチがお

いしいですね。給食をしっかり食べ

て、午後の授業も頑張りましょう。

　スーミータンは、中華風のコーンスープのこ

とです。中国語で、「スーミー」はコーン、「タ

ン」はスープを意味します。コーンには、色々

な品種があります。野菜として食べるだけで

はなく、粉状にするなどして、加工品にするも

のが多く、米、小麦とならぶ世界三大穀物の

一つです。

②白ごはん ③うすくず汁 ②麦ごはん ③鶏飯の汁 ②コッペパン

④ナッツといりこのかみかみ

こ
ん
だ
て
め
い

④切干大根のスタミナ炒め ④鶏飯の具　きざみのり ④はちみつレモンゼリーポンチ ④ガパオライスの具

日（曜） 9 10 11 12 13

③厚揚げとわかめ

のみそ汁②白ごはん ③お月見汁

牛
乳

牛
乳

牛
乳

牛
乳

牛
乳

牛
乳

牛
乳 牛

乳

牛
乳

かのや

食育の日

※今月のデザート等の納品日、品名、納入業者、後片づけについては、下表のとおりです。（検収をよろしくお願いします。）Bコース

日（曜） 品　　名 納入業者 後片付け 日（曜） 品　　名 納入業者 後片付け

４（水） 一食マヨネーズ 給食センター 学校 13（金） しそ味ひじき 給食センター 学校

６（金） フローズン黄桃 業者 学校 18（水） 一食ケチャップ 給食センター 学校

９（月） ヨーグルト 業者 業者 26（木） のりふりかけ 給食センター 学校

10（火） きざみのり 給食センター 学校



日（月） 日（火） 日（水） 日（木） 日（金）
① ① ⑤のりふりかけ ① ①

kcal g kcal g kcal g kcal g
kcal g kcal g kcal g kcal g

日（月）
①

kcal g
kcal g

B

中学生 810 32.8 2.4g

魚　卵　豆　　乳製品　小魚　海そう

果物　きのこ類

④油

③かつお節（だし）

④酒　しょうゆ

小学生 613 25.1 １．８ｇ

③れんこん　だいこん　ごぼう

④レモン果汁

②米　③さといも

④でんぷん　さとう

③ごま

③豆腐　麦みそ　米みそ

④とり肉

①牛乳

③にんじん　葉ねぎ

27

④とり肉のレモン煮

775 31.2 ２．６ｇ

家庭でとって

ほしい食品

魚　豆　乳製品　小魚　その他の野菜

果物　いも類　種実類

卵　豆製品　乳製品　小魚　海そう

果物　種実類
卵　豆　乳製品　小魚　果物

32.0 762 36.1 ２．７ｇ

小学生１．９ｇ 小学生 595 28.0

中学生
栄養価

小学生 587 23.9 ２．０ｇ

中学生 758

24.7

２．３ｇ 中学生

その他

調味料

③かつお節（だし）　 ③ワイン　ケチャップ　コンソメ　塩 ③みりん　③④⑤しょうゆ　④酢

③④酒　しょうゆ　 こしょう　チキンブイヨン　③④しょうゆ ⑤塩　昆布エキス

④コチジャン ④酒　みりん　ノンエッグマヨネーズ

④ごま油　④⑤ごま

575 １．９ｇ

おもにエ

ネルギー

のもとに

なる食品

５

群

②米　③でんぷん ②コッペパン　③じゃがいも ②米　③じゃがいも　③④⑤さとう

④マロニー　さとう さとう ⑤でんぷん　小麦胚芽

６

群

④ごま油

③④にんじん　④ほうれん草

４

群

③えのき　③④玉ねぎ

しょうが　④もやし　キャベツ

　 コーン　レモン果汁

③④油

③玉ねぎ　しめじ　にんにく ③しいたけ　玉ねぎ　こんにゃく

④しょうが　にんにく ④ごぼう　えだまめ　コーン

おもに

体の調

子を整

えるも

とにな

る食品

３

群

③葉ねぎ　③④にんじん ③にんじん　パセリ　トマト ③さやいんげん

④ピーマン

④ぶた肉 ④まぐろフレーク ⑤かつお

２

群

①牛乳　③もずく　 ①牛乳 ①牛乳　⑤のり　ひじき

今日の献

立につい

て

　もずくは、わかめやこんぶなどと、お

なじ海そうのなかまです。他の海そう

にくっついて育つことからもずくという

名前になったそうです。お腹の調子を

良くしてくれる食物せんいを多く含ん

でいます。

　ツナごぼうソテーに使っているまぐろ

は、種類や部位によってかなり差はあり

ますが、いずれもたんぱく質、脂質、ビタ

ミンが豊富です。脂質には、血液をサラ

サラにしたり、頭の働きをよくしたりする

成分が含まれます。

　ぶた肉は、たんぱく質のほかに、ビタミ

ンＢ1を多く含みます。ビタミンＢ1は、穀

類や砂糖などに含まれている糖質をエネ

ルギーに変えるのを助けてくれ、疲労回

復効果があります。疲れが出やすい今の

時期に、ピッタリの食べ物です。

こ
ん
だ
て
め
い

おもに

体をつ

くるもと

になる

食品

１

群

③豆腐　卵 ③ぶた肉　大豆 ③ぶた肉　厚揚げ

②白ごはん ③もずくかきたま汁 ②コッペパン ②白ごはん ③肉じゃが

④スタミナ焼肉風マロニー炒め ④ツナとごぼうのソテー ④野菜のさっぱり和え

日（曜） 23 24 25 26

日（曜） 30

こ
ん
だ
て
め
い

④コールスローサラダ

②白ごはん

今日の献

立につい

て

　なすは、夏から秋にかけて旬の野菜です

が、９月の終わりから10月ごろに収穫される

なすのことを、秋なすと呼びます。 なすの皮

には、ナスニンと呼ばれるポリフェノールの一

部が含まれていて、強い抗酸化作用がある

ため、生活習慣病の予防効果があります。

おもに

体をつ

くるもと

になる

食品

１

群

③とり肉

２

群

①牛乳

③スキムミルク　チーズ

③油

おもに

体の調

子を整

えるも

とにな

る食品

３

群

③④にんじん

４

群

③しょうが　にんにく　玉ねぎ

なす　えだまめ　プルーン

④キャベツ　コーン　きゅうり　レモン果汁

小学生 654 22.3 ２．２ｇ

中学生

おもにエ

ネルギー

のもとに

なる食品

５

群

②米　③じゃがいも

④さとう

６

群

862 28.8 ３．１ｇ

家庭でとって

ほしい食品

魚　卵　豆　豆製品　小魚　海そう

緑黄色野菜　きのこ類　種実類

その他

調味料

③カレー粉　ワイン　ケチャップ

アレルゲンフリーカレーフレーク　ウスターソース

③④塩　こしょう④ノンエッグマヨネーズ　

栄養価

③ぶた肉と大豆の

トマトソース煮

③秋なすと

チキンのカレー

　根菜とは、土の中で成長する根や茎を食べ

る野菜やいも類のことをいいます。根の部分

を食べるにんじん、大根、ごぼう、さつまいも、

茎の部分食べる、じゃがいも、里芋、れんこん

などがあります。今日のみそ汁に、どんな根

菜が入っているか、さがしてみてくださいね。

②白ごはん ③根菜ごまみそ汁

振替休日

牛
乳

牛
乳

牛
乳

牛
乳

牛
乳

お家で作ってみませんか ～今月の献立より～

月見
秋の年中行事

《 お月見汁 １人分（ｇ） 》

〈材料〉
白玉もち・・・ ２０
鶏もも肉 ・・・ 15
豆腐 ・・・ 15
溶き卵・・・ ２０
にんじん・・・ 10
えのきたけ・・・ 10 
干し椎茸 ・・・ 0.5
ほうれん草・・・ 5 
酒 ・・・ 1
みりん ・・・ 1 
うすくち醤油・・・ ６
花かつお・・・ 2.5
だし昆布 ・・・ 0.5

〈作り方〉

① 花かつおとだし昆布でだしをとる。

② 鶏もも肉は一口大、豆腐はさいの目、にんじんはい

ちょう切り、えのきたけは半分に切る。

③ 干し椎茸は水でもどして、千切り、ほうれん草は茹

でて、３㎝幅に切る。

④ だし汁に鶏もも肉を入れて煮る。鶏もも肉に火が通

ったら、にんじん、干し椎茸、えのきたけも煮る。

⑤ 材料が煮えたら調味料を加え、白玉もち、豆腐を入

れて煮る。溶き卵を回し入れ、ゆっくりまぜる。ほうれん

草を入れ、仕上げる。

月見は、旧暦の８月15日(今年は９月17日)に美しい月を眺め

ながら、秋の収穫物を供えて感謝をする行事です。「十五夜」

や「中秋の名月」ともいいます。月見の時には、月見だんごや

さといもなどを供えます。月見だんごのつくり方や形、供え方

などは地域によって異なります。子孫繁栄の縁起物であるさと

いもは、きぬかつぎや煮物などにします。


