
　　令和６年度

座間市立相模野小学校　

　　　　座間市の郷土料理給食に

　　　　ざまりんマークが付いています。

　　　　探してみてね！
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令和　6　年度献立テーマ　「ぐる煮（高知県）」（25日の献立）

　
「

9月　　　献立表

今月の
  食育目標

　　正しい食事の仕方について知り、

　　　行儀よく食べよう

ざいりょう エネルギー

たんぱく質

主菜 副菜 エネルギーの
もとになる

体をつくる
もとになる

体の調子を
整えるもとになる

脂質

食塩相当量

日 曜日 主食

の
み
も
の

おかず

そのほか

3 火
ひじき
ごはん 牛乳

ちくわのいそべ
あげ

2 月
ハヤシ
ライス 牛乳

すましじる

こめ　むぎ
あぶら さとう

ひじき あぶらあげ
とりにく
ぎゅうにゅう
あおのり
いとかまぼこ とうふ

にんじん しらたき
しいたけ えだまめ
えのきたけ ねぎ
こまつな

「すましじる」のだし
は、こぶとさばぶしでと
ります。

ごはん　あぶら
 じゃがいも
バター

ぶたにく
いんげんピューレ
チーズ ぎゅうにゅう

にんにく しょうが
たまねぎ にんじん
えだまめ バナナ
パイナップル　もも

２学期の給食がはじまりま
す。
準備、後かたづけもしっか
りしましょう。

フルーツ
ポンチ

5 木
チーズ
パン 牛乳

ワンタン
スープ

4 水 ごはん 牛乳 マーボーなす

まめまめきなこ
まめ

チーズパン
ワンタンのかわ
かたくりこ
あぶら さとう

ぎゅうにゅう
ぶたにく だいず
こうやどうふ きなこ

しょうが もやし
たまねぎ にんじん
にら たけのこ
こまつな ねぎ

「まめまめきなこまめ」
はよくかんで食べましょ
う。

ごはん
あぶら さとう
かたくりこ　ビーフン

ぎゅうにゅう
ぶたにく
きざみだいず みそ
とりにく

ねぎ ピーマン
にんにく しょうが
にんじん たまねぎ
なす こまつな
コーン キャベツ

マーボーなすに入ってい
る、なす、ピーマン、ねぎ
は、座間市でとれたもので
す。

ビーフン
スープ

9 月 ごはん 牛乳 ごもくみそに

6 金
コッペ
パン 牛乳 チリコンカン

きりぼしだいこんの
ピリからいため のりふりかけ

ごはん　じゃがいも
あぶら さとう
ごまあぶら

ぎゅうにゅう
ぶたにく ちくわ
みそ とりにく

こんにゃく にんじん
ごぼう えだまめ
しょうが
きりぼしだいこん
にんにく ねぎ

「五目みそに」に入って
いるごぼうは、座間市で
とれたものです。

コッペパン
 マカロニ
じゃがいも あぶら
さとう バター

ぎゅうにゅう
ベーコン
いんげんピューレ
きんときまめ
ぶたにく
きざみだいず
ウインナー

パセリ えだまめ
たまねぎ にんじん
にんにく キャベツ

「チリコンカン」は
アメリカの料理で
す。

キャベツの
ガーリックソテー

11 水 ごはん 牛乳
ヤンニョム

チキン

10 火 とりごぼう
ピラフ 牛乳

ししゃもの
ごまあげ

わかめ
スープ

ごはん でんぷん
じゃがいも あぶら
さとう ごまあぶら
しろごま

ぎゅうにゅう
とりにく わかめ
とうふ

にんじん ピーマン
えのきたけ こまつな
ねぎ

「ヤンニョムチキン」は
韓国の料理です。

こめ むぎ
バター あぶら
しろごま じゃがいも

とりにく
ぎゅうにゅう
ししゃも

ごぼう しめじ
たまねぎ にんじん
えだまめ キャベツ
コーン こまつな

「とりごぼうピラフ」の
ごぼうは座間市でとれた
物です。

やさい
スープ

くろパン あぶら
かたくりこ
ペンネ

ぎゅうにゅう ホキ
ぶたにく ベーコン
とりにく

いためたまねぎ
にんにく しょうが
たまねぎ なす
にんじん
ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰﾚｰ
キャベツ
マッシュルーム

給食の前も後も、しっか
りと手洗いをしましょ
う。ジュリエンヌ

スープ

12 木 くろパン 牛乳
さかなのオニオン

ガーリックソースかけ

なすのミート
ソースペンネ

17 火 ピタパン 牛乳
ぶりメンチ

カツ

13 金 ごはん 牛乳
にくやさい

いため

つきみじる

ピタパン
あぶら さとう
さといも

ぶりメンチカツ
ぎゅうにゅう
うずらたまご
とりにく かまぼこ

こまつな だいこん
にんじん ねぎ 今日は十五夜です。今日

はお月見にちなんだ献立
です。

ごはん あぶら ごま
じゃがいも

ぎゅうにゅう
ぶたにく みそ
とうふ あぶらあげ

たまねぎ
チンゲンサイ
キャベツ もやし
ねぎ しいたけ
にんにく しょうが
にんじん こまつな
だいこん えのきたけ

みそ汁のみそは座間市で
作られたものです。こまつなとだいこんの

みそしる

19 木
こめこロー

ル
パン

はっこう

にゅう

ホワイトビーンズ
シチュー

18 水 ごはん 牛乳
チンジャオ
ロースー

もやしの
ソテー

こめこロールパン
じゃがいも あぶら
バター　こむぎこ

ぎゅうにゅう
ぶたにく　チーズ
はっこうにゅう
いんげんピューレ
ビーンズミックス
なまクリーム
ウインナー

たまねぎ にんじん
えだまめ もやし
ピーマン

シチューのルーは、小麦
粉とバターをじっくりと
炒めて作ります。

ごはん　 あぶら
じゃがいも さとう
でんぷん

ぎゅうにゅう
ぶたにく あぶらあげ
とうふ みそ
だしこぶ

ピーマン たけのこ
にんじん たまねぎ
しょうが にんにく
だいこん ねぎ

「チンジャオロースー」
のピーマンは座間市でと
れたものです。

みそしる

24 火 キムチ
チャーハン 牛乳

さかなコロコロ
あげ

20 金
ソフト
めん 牛乳

ちゅうか
あんかけ

はるさめ
スープ

こめ むぎ
かたくりこ
あぶら じゃがいも
はるさめ

やきぶた ぶたにく
ぎゅうにゅう かつお
とりにく

にんじん ねぎ
にんにく えだまめ
しょうが たまねぎ
こまつな キャベツ

今日の魚は「かつお」で
す。

 ソフトめん
あぶら さとう
ごま　かたくりこ

ぶたにく
ぎゅうにゅう

たまねぎ こまつな
にんじん もやし
ねぎ たけのこ
キャベツ かぼちゃ

ソフトめんのふくろは小
さくまとめてかえしま
しょう。

だいがく
かぼちゃ

26 木
きなこ

あげパン 牛乳
とうがん
スープ

25 水 ごはん 牛乳
さばのソース

がらめ

バナナ

コッペパン　あぶら
さとう

ぎゅうにゅう
にくだんご
とりにく きなこ

にんじん こまつな
はくさい しいたけ
ねぎ とうがん
バナナ

「とうがんスープ」のと
うがんは座間市でとれた
ものです。

ごはん でんぷん
あぶら さとう
さといも

ぎゅうにゅう さば しょうが だいこん
にんじん ごぼう
こんにゃく

今月の日本の郷土料理
は、高知県の
「ぐる煮」です。ぐるに

ロールパン うどん
でんぷん じゃがいも
あぶら さとう

ぎゅうにゅう
ぶたにく あぶらあげ
こんぶ だいず

ねぎ にんじん
こまつな たまねぎ

「大豆とじゃがいものあ
まから」に入っている大
豆は座間市でとれたもの
です。

30 月 ごはん 牛乳 ツナそぼろ

27 金
ロール
パン 牛乳 カレーうどん だいずとじゃがいも

のあまから

表示している栄養価は4年生のものです。

　9月から栄養価計算の食品成分表を7訂から8訂に切り替え、食品成分の計測方法が変わりました。エネルギー量はこれまでより
少し低くなっていますが、以前の栄養価と変わりはなく、食事量の不足はありません。

仕入れ等の都合により、材料等が変更になる場合があります。

「ぐる煮」とは、大根、人参、里芋といった根菜を中心に使った煮物で、高知県の郷土料理です。「ぐる」とは土佐の方言で、「仲間」、「みんな」
といった意味があり、さまざまな具材を一緒に煮こむことに由来しているといわれています。今よりも食材をそろえるのが大変だった時代、あり合わ
せの野菜を使って「ぐる煮」をたくさん作り、何度も温めなおしながら食べられていました。もともとは、仏様のお供え物として「南無阿弥陀仏（な
むあみだぶつ）」の6文字にちなんで、6品の材料が使われていましたが、今はさまざまな材料が使われています。

ごもく
スープ

れいとう
みかん

ごはん さとう
ごま

ぎゅうにゅう
ツナ　こうやどうふ
とりにく とうふ

にんじん もやし
たまねぎ こまつな
れいとうみかん

「ツナそぼろ」をご
はんにのせて食べま
しょう。

©座間市
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むあみだぶつ）」の6文字にちなんで、6品の材料が使われていましたが、今はさまざまな材料が使われています。


