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ごはん　　　　　　　さばの西京
さいきょう

焼
や

き

にんじんのしりしり

手作
て づ く

り肉団子
にくだんご

スープ

さば　　　　西京味噌
炒り玉子　　ツナ
豚ひき肉

牛乳
にんじん
チンゲンサイ

もやし　　　　ねぎ
しょうが　　　白菜

ごはん　　　　砂糖
かたくり粉

油
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【３年生は給食なし　お弁当の日　１・２年生のみ給食】
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小国町立小国中学校

日
 
曜
日

献　　立 赤の食べ物 緑の食べ物 黄色の食べ物

    ※給食の日は毎回牛乳が付きます

油

コッペパン

白身魚
しろみざかな

フライソースがけ

ツナのマヨ和
あ

え　　パンプキンスープ

白身魚フライ
ツナ

牛乳
ベシャメルルウ
生クリーム

にんじん
かぼちゃ
パセリ

キャベツ　　　　　玉ねぎ コッペパン

油　　白ごま
ノンエッグ
　 マヨネーズ
無塩バター

玉ねぎ　　　　　　にんにく
グリンピース　　　きゅうりごはん　　　　　　ポークカレー

海藻
かいそう

サラダ　　　　ソフール（プレーン）

豚こま肉
牛乳　　　わかめ
パルメザンチーズ
ソフール

にんじん
ごはん
じゃがいも　　砂糖

ごはん　　　　砂糖
じゃがいも

マーボー豆腐
ど う ふ

丼
どん

　　里芋
さといも

とわらびの汁物
しるもの

オレンジ

木綿豆腐　　豚ひき肉
油揚げ

牛乳
玉ねぎ　　　たけのこ　　ねぎ
しょうが　　にんにく
わらび　　　オレンジ

ごはん　　　　砂糖
かたくり粉
里いも

ごま油
油

ちらし寿司
ず し

　　　　春雨
はるさめ

のすまし汁
じる

ひなあられ

むきえび　　錦糸玉子
高野豆腐　　鶏肉団子

牛乳
みつば
にんじん

かんぴょう　　　干ししいたけ
えのきたけ　　　ねぎ

ごはん　　　　砂糖
緑豆春雨
ひなあられ

無塩バター
食パン
じゃがいも

白ごま
ごま油
油

ごはん　　　　　　揚
あ

げ鶏
どり

のレモン漬
づ

け

ほうれん草
そう

のごまあえ

なめこと大根
だいこん

のみそ汁
しる

鶏もも肉　　味噌 牛乳
ほうれん草
にんじん

レモン果汁　　　　もやし
なめこ　　　　　　大根
玉ねぎ

ごはん　　　　 油
白ごま

ごはん　　　　　　厚焼
あつやき

玉子
た ま ご

具
ぐ

だくさんきんぴら

じゃがいもとわかめのみそ汁
しる

厚焼玉子
さつま揚げ
厚揚げ　　　味噌

牛乳
わかめ

にんじん
ごぼう　　　　　大根
板こんにゃく　　玉ねぎ

食
しょく

パン

ハンバーグケチャップソースがけ

レタス＆キャベツ　　クリームシチュー

ミートハンバーグ
ベーコン

牛乳
生クリーム
ベシャメルルウ

にんじん
レタス　　　　キャベツ
玉ねぎ　　　　グリンピース

鶏肉
とりにく

とみつばのまぜごはん

甘夏
あまなつ

柑
かん

とレタスのサラダ

コーン入
い

りかき玉汁
たまじる

　　元気
げ ん き

ヨーグルト

鶏もも肉　　卵
牛乳
元気ヨーグルト

みつば
絹さや

甘夏柑　　　　　　レタス
とうもろこし　　　たけのこ

ごはん　　　　砂糖
はちみつ
かたくり粉

油

ごはん　　　　　チキンカレー

白玉
しらたま

フルーツポンチ

鶏もも肉 牛乳 にんじん

玉ねぎ　　　　　　にんにく
グリンピース　　　パイン
みかん　　　　　　マンゴー
りんごジュース

ごはん
じゃがいも　　白玉

ごま油
白ごま

　　　★都合により献立の変更や給食の停止になることがあります。

　　　★みなさんが給食で食べているご飯は、小国産の「はえぬき一等米」です。また、太文字は小国でとれたおいしい食材が届く予定です。

　　　　地元でとれた新鮮でおいしい食べ物をよ～く味わって食べましょう！

三色
さんしょく

丼
どん

　　　バナナ

なるととみつばのお祝
いわ

いすまし汁
じる

鶏ひき肉　　炒り玉子
絹ごし豆腐　　なると

牛乳
こんぶ

ほうれん草
みつば

しょうが　　　　　バナナ ごはん　　　　砂糖

鶏もも肉（皮付き）３２０ｇ

白こしょう 適量

片栗粉 適量

揚げ油 適量

①鶏もも肉を好みの大きさに切り、白こしょうをもみこむ。

②Ａを煮詰めておく。

③鶏もも肉に片栗粉を付け、１８０℃の油で揚げる。一度取り出し、二度揚げする

④揚げたらすぐに②にからめる。

揚げ鶏のレモン漬けを少し変え、鶏もも肉に白こしょうをもみこまず、Ａの材料を黒砂

糖 大さじ２、しょうゆ 大さじ１、みそ 大さじ１/２、本みりん 小さじ２に変えて調理

すればできあがりです。

レモン汁 大さじ２

Ａ しょうゆ 大さじ２

砂糖 大さじ２

鶏ひき肉 ２００ｇ

玉ねぎ 中１/２個

しょうが ２.５ｇ

溶き卵 ２５ｇ

白ごま 適量

パン粉 ２５ｇ

①玉ねぎはみじん切りにし、しょうがはすりおろしておく。

②Ａをよく混ぜてから鶏ひき肉、溶き卵、パン粉と①を合わせてよく混ぜる。

③オーブンシートの上に２～３ｃｍの厚さの四角に広げ、お好みで白ごまを上

にふりかける。

④１７０℃に予熱したオーブンで２０分程度焼き色がつくまで焼き、中まで火

が通っていなければさらに追加で加熱する。好みの形に切り分ける。フライパ

ンやトースターで焼く方法もあるそうです。

味噌 大さじ１と１/３

しょうゆ 小さじ１

Ａ 酒 小さじ２

砂糖 小さじ２

本みりん 小さじ２と１/２


