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エネルギー
 (kcal)

たんぱく質
（ｇ）

ごはん　牛乳

やきさばのおろしだれかけ

ちぐさあえ

さつまいものみそしる 27.6

ごはん　牛乳

マーボーどうふ

はるさめのちゅうかあえ

にいたかなし 27.1

むぎごはん　牛乳

さけフライのレモンソースかけ

きりぼしだいこんとさといものふくめに

ピリからじる 26.6

むぎごはん　牛乳

おやこに

キャベツとなまあげのみそいため

かき 28.3

ごはん　牛乳

さんまのぎんがみやき

わかめのあえもの

のっぺいじる 27.7

こがたロールパン　牛乳

ｳｲﾝﾅｰのｹﾁｬｯﾌﾟｿｰｽかけ
（１～４ねん１ぽん、５ねん～２ほん）

きゅうきゅうカレー

ツナサラダ（わふうドレッシング） 20.0

ごはん　牛乳

れんこんサンドフライ

じゃがいものそぼろに

はくさいのこうのものあえ 22.3

ごはん　牛乳

いわしのかばやき

すきやきふうに

さつまいものごまあえ 28.8

ごはん　牛乳

ツナいりたまごやき

ひじきのいために

しらすいりつみれだんごじる

みかんゼリー 26.1

ちゅうかめん　牛乳

たんたんふうみそラーメンスープ

あげぎょうざ（２こ）

きりぼしだいこんのちゅうかあえ 27.1

ごはん　牛乳

さばのこうみだれかけ

やさいのおかかあえ

さといものみそしる 29.0

ごはん　牛乳

ぶたにくのしょうがやき

いそかあえ（きざみのり）

けんちんじる

おにまんじゅう 29.0

日 曜 献立名

１０月　小学校給食献立表

1 木

牛乳

さば

米

体をつくる 体の調子をととのえる エネルギーになる

１群 ２群 ３群 ４群 ５群 ６群

だいこん 砂糖　でんぷん

鶏肉　油揚げ　みそ わかめ ねぎ 玉ねぎ　ねぎ
こんにゃく

さつまいも

こまつな　にんじん キャベツ 砂糖

2 金

牛乳

ツナ ほうれんそう キャベツ　コーン はるさめ　砂糖 ごま油

新高なし

米

豚肉　鶏レバー
豆腐　みそ

にんじん　ねぎ
玉ねぎ　ねぎ
しょうが　にんにく

砂糖　でんぷん ごま油

5 月

牛乳

ささみ さやいんげん 切り干し大根 さといも　砂糖 米油

豚肉　豆腐 にんじん　にら もやし　キムチ

米　大麦

さけ レモン果汁 パン粉　小麦粉　砂糖 米油

米　大麦

鶏肉　卵　かまぼこ　 にんじん　ねぎ
玉ねぎ
切り干し大根
干ししいたけ　ねぎ

砂糖　でんぷん
6 火

牛乳

豚肉　生揚げ　みそ キャベツ 砂糖　でんぷん 米油

かき

7 水

牛乳

わかめ キャベツ　もやし

鶏肉　豆腐　 にんじん　ねぎ
だいこん　こんにゃく
ごぼう　干ししいたけ
ねぎ

さといも　でんぷん

米

さんま　みそ 砂糖　米粉

8 木

牛乳

にんじん
トマトジュース

コーン　玉ねぎ
しめじ

米　じゃがいも 油

ツナ にんじん キャベツ ドレッシング

パン

ウインナー 砂糖　でんぷん

9 金

牛乳

豚肉　はんぺん　 にんじん 玉ねぎ　こんにゃく
枝豆

じゃがいも　砂糖
でんぷん

はくさい　もやし
大根漬け

米

鶏肉 れんこん　玉ねぎ
干ししいたけ

パン粉　でんぷん
小麦粉

米油

13 火

牛乳

豚肉　かまぼこ　豆腐 にんじん　ねぎ はくさい　こんにゃく
干ししいたけ　ねぎ

砂糖 米油

枝豆 さつまいも　砂糖 ごま

米

いわし でんぷん　砂糖 米油

14 水

牛乳

鶏肉 ひじき にんじん　さやいんげん

つみれ団子　豆腐
油揚げ

にんじん　こまつな 玉ねぎ　えのきたけ

砂糖 米油

みかん果汁 砂糖

米

卵　ツナ ねぎ ねぎ でんぷん　砂糖

15 木

牛乳

豚肉 にら キャベツ　玉ねぎ
パン粉　でんぷん
小麦粉

米油

ツナ チンゲンサイ 切り干し大根 砂糖 ごま油

中華めん

豚肉　みそ にんじん　にら
にんにく　キャベツ
もやし　たけのこ

でんぷん
ねりごま　ごま
ラー油

さば しょうが　にんにく でんぷん
16 金

牛乳

かつおぶし こまつな キャベツ　コーン

玉ねぎ　ねぎ さといも

米

639

635

砂糖

豚肉　豆腐　みそ　 わかめ にんじん　ねぎ

662

623

617

654

587

674

603

679

619

19 月

牛乳 米

603
豚肉 玉ねぎ　しょうが 砂糖 米油

のり ほうれんそう もやし 砂糖

鶏肉　豆腐　 にんじん　ねぎ だいこん　ごぼう
ねぎ　こんにゃく

さつまいも　砂糖　米粉

うらへつづきますおぶちゃんマーク

【１０月８日（木）救給カレーについて】
大府市内の小中学校では、非常時用の

備蓄食品を備蓄しています。

備蓄食品の更新に伴い、給食でレトルト

の「救給カレー」を使用します。

＜今月の愛知県産の野菜・くだもの＞

さつまいも・さといも・キャベツ・こまつな

だいこん・チンゲンサイ・ねぎ・ほうれんそう

もやし・切り干し大根・新高なし

２日（金） 新高なし（大府市産）

１９日（月）鬼まんじゅう（郷土料理）
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エネルギー
 (kcal)

たんぱく質
（ｇ）

むぎごはん　牛乳

あじフリッター（２こ）

こめこのハヤシライス

まめまめサラダ
（ごまドレッシング）

25.5

むぎごはん　牛乳

けんちんしのだのあまみそだれかけ

ぶたにくとだいこんのにもの

こまつなのアーモンドあえ 23.9

こがたロールパン　牛乳

ごぼういりつくね（２こ）

きりぼしだいこんいりやきそば

アップルポンチ 26.3

あきのかごはん（アルファかまい）
牛乳

いわしのしょうがに

キャベツのゆかりあえ

とうふとゆばのすましじる 25.7

ごはん　牛乳

しろみざかなのチリソースかけ

こまつなのちゅうかあえ

はっぽうたん 30.2

ごこくごはん　牛乳

カレー

ウインナーとやさいのソテー

りんご 21.1

ごはん　牛乳

さけのしおこうじやき

かんとうに

あおなとぶたにくのいためもの 32.1

しらたまうどん　牛乳

わふうあんかけ

さつまいものこめこかきあげ

しそひじきあえ 23.1

むぎごはん　牛乳

しゅうまい（２こ）

なまあげのちゅうかに

もやしのあえもの 27.4

624

26.4

640

26.5

平均値 1.9

基準値 2.0

・物資の都合により献立を変更することがありますので、ご了承ください。　・献立について不明な点は、各学校までお問い合わせください。

アルファ化米
アルファ化もち米

栗　米油

30 金

牛乳

ほうれんそう もやし

豚肉　生揚げ にんじん
玉ねぎ　たけのこ
枝豆　しょうが
干ししいたけ

砂糖 ごま油

豚肉　鶏肉　たらすり身 玉ねぎ
でんぷん　パン粉
小麦粉

砂糖　でんぷん

米　大麦

米油

しそひじき にんじん キャベツ

29 木

牛乳 白玉うどん

鶏肉　油揚げ
かまぼこ

にんじん　ねぎ
はくさい　ねぎ
干ししいたけ

でんぷん

かつお粉 玉ねぎ　枝豆 さつまいも　長いも　米粉 米油

平均値

基準値

食塩相当量（ｇ）

牛乳 米　大麦

豆腐　油揚げ
たらすり身　みそ

ひじき にんじん

砂糖

パン

鶏肉　豚肉 ごぼう　玉ねぎ でんぷん　砂糖 油

しょうが

20 火

牛乳

豚肉 にんじん　トマト 玉ねぎ　エリンギ

大豆　ツナ キャベツ　枝豆

水

こまつな

米　大麦

あじ
小麦粉　でんぷん
砂糖　米粉

油

じゃがいも　米粉　砂糖
米油
豆乳マーガリン

砂糖　でんぷん 油

豚肉　はんぺん　 にんじん　さやいんげん だいこん　こんにゃく 砂糖

もやし 砂糖 アーモンド

鶏肉　油揚げ 牛乳 にんじん しめじ　干ししいたけ

赤いんげん豆
青えんどう豆　ひよこ豆

ごまドレッシング

22 木

牛乳

豚肉　はんぺん
かつおぶし

あおのり にんじん
キャベツ　しょうが
切り干し大根

やきそばめん 米油

りんご果汁　黄桃
ナタデココ　パイン
アップルジュース

21

牛乳

いわし しょうが 砂糖　でんぷん

豚肉　えび　いか にんじん
はくさい　たけのこ
干ししいたけ
しょうが

赤しそ キャベツ
23 金

豆腐　湯葉　 にんじん　ねぎ
だいこん　玉ねぎ
えのきたけ　ねぎ

でんぷん ごま油

米

ホキ ねぎ にんにく　ねぎ 砂糖　でんぷん 米油　ごま油

26 月
ささみ こまつな もやし 砂糖 ごま　ごま油

米　大麦　発芽玄米
黒米　もちきび　赤米

豚肉 牛乳 にんじん 玉ねぎ じゃがいも 米油27 火

牛乳

ウインナー にんじん キャベツ　コーン 米油

りんご

28 水

牛乳

うずら卵　はんぺん
生揚げ

にんじん だいこん　こんにゃく さといも　砂糖

豚肉 チンゲンサイ たけのこ じゃがいも　砂糖 ごま油

米

さけ

１０月　小学校給食献立表

日 曜 献立名
体をつくる 体の調子をととのえる エネルギーになる

１群 ２群 ３群 ４群 ５群 ６群

617

673

608

623

568

592

602

600

636

有機農業でできた

さつまいもを

使用します！

２９日（木） 有機農業でできたさつまいも（大府市産）

おぶちゃんマーク

大府市のホームページでは【学校給食お勧めレシピ】として

栄養教諭や給食調理員がお勧めするレシピを掲載しています。

適塩などの観点から、調味料の分量や食材の見直しをしてい

ます。ぜひご覧いただき、ご家庭でもお試しください。


