
 

給食献立 一口メモ 令和７年(２０２５年) １１月 

日 

曜日 
献 立 今日のお話 

    

４日 

(火) 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

じゃがいものうま煮
に

 

小松菜
こ ま つ な

とコーンの和
あ

え物
もの

 

うま煮
に

 

うま煮
に

は、肉
にく

や野
や

菜
さい

を甘
あま

辛
がら

く煮
に

た料
りょう

理
り

です。具材
ぐ ざ い

の

「うま味
み

」が煮込
に こ

むことで合
あ

わさり、おいしい味付
あ じ つ

け

になるため、「うま煮
に

」と呼
よ

ばれるようになったとい

う説
せつ

もあります。 

給 食
きゅうしょく

では、一度
い ち ど

にたくさんの材料
ざいりょう

を使
つか

って煮込
に こ

ん

で作
つく

るため、いろいろな味
あじ

が出
で

ておいしくできあが

ります。 

じゃがいもは、煮
に

すぎると溶
と

けて崩
くず

れてしまうため、

気
き

をつけながら作
つく

っていますよ。 

５日 

（水） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

八
はっ

宝
ぽう

菜
さい

 

ばんさんすう 

箸
はし

 

日本
に ほ ん

では、箸
はし

を使
つか

って食
た

べますね。中国
ちゅうごく

でも箸
はし

を使
つか

って食
た

べますが、箸
はし

の形
かたち

に違
ちが

いがあります。 

日本
に ほ ん

の箸
はし

は、先
せん

端
たん

に向
む

かって細
ほそ

くなる形
かたち

ですが、

中国
ちゅうごく

の箸
はし

は、持
も

ち手
て

から先
さき

まで太
ふと

さがほとんど同
おな

じ

で、日本
に ほ ん

の箸
はし

よりも長
なが

いです。これは、中国
ちゅうごく

では、

大
おお

きなお皿
さら

に料理
りょうり

を入
い

れ、みんなで囲
かこ

んで自
じ

分
ぶん

の箸
はし

でとるためと言
い

われています。他
ほか

にどのような箸
はし

を

使
つか

っている国
くに

があるのか調
しら

べてみても面白
おもしろ

いかも 

しれませんね。 

６日 

(木) 

ごはん(少
すく

なめ) 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

タラフライ 

アーモンド和
あ

え 

ほうとう汁
じる

 

ほうとう 

（クイズ） 

ほうとうは、小麦粉
こ む ぎ こ

で作
つく

られた平
ひら

たい麺
めん

を、季節
き せ つ

の

野菜
や さ い

と一緒
いっしょ

に煮込
に こ

み、みそで味
あじ

つけした料理
りょうり

です。あ

る県
けん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

なのですが、さて、それはどこの県
けん

で

しょうか。①山形県
やまがたけん

 ②山梨県
やまなしけん

 ③山口県
やまぐちけん

  

答
こた

えは②の山梨県
やまなしけん

です。山梨県
やまなしけん

は、山
やま

が多
おお

くて田
た

んぼ

は少
すく

なく、昔
むかし

は米
こめ

がなかなか手
て

に入
はい

りませんでし

た。そのかわりに食
た

べられてきたのがほうとうです。

そして、ほうとうに入
い

れる野菜
や さ い

の中
なか

で、欠
か

かせないの

がかぼちゃなのです。 

７日 

（金） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

根菜
こんさい

のそぼろ煮
に

 

甘
あま

酢和
ず あ

え 

いい歯
は

の日
ひ

 

少
すこ

し早
はや

いですが、１１月
がつ

８日
よ う か

の「いい歯
は

の日
ひ

」に合
あ

わ

せて、かみかみメニューの「根菜
こんさい

のそぼろ煮
に

」を届
とど

け

ます。 

よくかまなくても食
た

べられる料
りょう

理
り

が増
ふ

えたため、昔
むかし

と比
くら

べて今
いま

はかむ回数
かいすう

が減
へ

ってきているといわれて

います。よくかむことで、歯
は

を強
つよ

くすることにつなが

ります。歯
は

の健康
けんこう

づくりのために、「よくかむこと」

を意識
い し き

してもらえると嬉
うれ

しいです。 



 

１０日

（月） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

大豆
だ い ず

と肉
にく

団子
だ ん ご

のトマト煮
に

 

ツナサラダ 

お米
こめ

 

（クイズ） 

クイズです。給 食
きゅうしょく

で使
つか

っているお米
こめ

の種類
しゅるい

は何
なに

で

しょう。 

➀あきさかり ②あきたこまち ③コシヒカリ 

答
こた

えは、➀のあきさかりです。 

給 食
きゅうしょく

のごはんは、１１月
がつ

から今年
こ と し

とれたお米
こめ

を 

使
つか

っています。お米
こめ

を作
つく

るにはたくさんの手間
て ま

が 

かかります。また、最近
さいきん

は、暑
あつ

すぎたり、雨
あめ

が少
すく

な 

かったりしてとれる量
りょう

も減
へ

っています。お店
みせ

にいく

と日本
に ほ ん

だけでなく外国
がいこく

で育
そだ

てられたお米
こめ

が並
なら

んでい

るのをみるようになりました。 

お米
こめ

を大切
たいせつ

にいただきたいですね。 

１１日

（火） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

さばのカレー焼
や

き 

みるくおから 

豚
とん

汁
じる

 

みるくおから 

おからは、大豆
だ い ず

から豆腐
と う ふ

を作
つく

るときにできます。 

ぼそぼそとした食感
しょっかん

になりやすいおからですが、 

しっとりとおいしく仕上
し あ

がるように気
き

をつけて 

作
つく

ってもらっています。 

骨
ほね

を強
つよ

くするカルシウムがたっぷり含
ふく

まれている 

牛 乳
ぎゅうにゅう

を使
つか

い、しょうゆや砂
さ

糖
とう

で甘
あま

辛
がら

く仕
し

上
あ

げ 

ました。 

１２日

（水） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

高野豆腐
こ う や ど う ふ

の卵
たまご

とじ 

野菜
や さ い

とちくわの和
あ

え物
もの

 

鶏
とり

むね肉
にく

 

給 食
きゅうしょく

に使
つか

っている鶏肉
とりにく

には、むね肉
にく

ともも肉
にく

が 

あります。むね肉
にく

は、おもに体
からだ

を作
つく

るもとになる 

「たんぱく質
しつ

」という栄養素
えいようそ

がたっぷりで、脂質
し し つ

が 

少
すく

ないため、もも肉
にく

よりもかみごたえがあります。 

鶏
とり

むね肉
にく

は、料理
りょうり

によって食
た

べにくく感
かん

じることが

あるため、鶏
とり

もも肉
にく

と一緒
いっしょ

に使
つか

うこともありますよ。 

１３日

（木） 

ごはん(少
すく

なめ) 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

焼
や

きビーフン 

揚
あ

げぎょうざ 

チンゲンサイのナムル 

ナムル 

（クイズ） 

クイズです。ナムルはどこの国
くに

の料理
りょうり

でしょう。 

➀日本
に ほ ん

 ②韓国
かんこく

 ③中国
ちゅうごく

 

答
こた

えは、②の韓国
かんこく

です。韓国
かんこく

では、家
いえ

で作
つく

る定
てい

番
ばん

の 

料
りょう

理
り

です。給 食
きゅうしょく

でもチンゲンサイやもやしなど 

いろいろな野菜
や さ い

を使
つか

って作
つく

ります。 

今日
き ょ う

は、チンゲンサイを使
つか

ったナムルです。吉田
よ し だ

高校
こうこう

で育
そだ

てられたチンゲンサイも使
つか

っていますよ。 

１４日

（金） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

厚
あつ

揚
あ

げの野菜
や さ い

あんかけ 

ブロッコリーのおかか和
あ

え 

麩
ふ

のすまし汁
じる

 

ブロッコリー 

ブロッコリーは、黄
き

色
いろ

い花
はな

が咲
さ

きます。私
わたし

たちは、

花
はな

が咲
さ

く前
まえ

のつぼみの時期
じ き

に食
た

べています。今日
き ょ う

は、

安芸
あ き

高田市
た か た し

でとれたブロッコリーを使
つか

って、おかか

和
あ

えを作
つく

りました。最初
さいしょ

に、ブロッコリーを食
た

べやす

い大
おお

きさに包丁
ほうちょう

で切
き

り分
わ

けるのですが、全部
ぜ ん ぶ

で 

５８ｋｇ
キログラム

（２００株
かぶ

くらい）もあるので、この作業
さぎょう

 

だけでもたくさんの時間
じ か ん

がかかります。手間
て ま

ひまか

けた一品
ひとしな

です。 



 

１７日

（月） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

クリームシチュー 

みかんサラダ 

みかん 

みかんは、和歌山県
わ か や ま け ん

や愛媛県
えひめけん

、静岡県
しずおかけん

でたくさん 

育
そだ

てられている日本人
にほんじん

にとって身近
み じ か

な果物
くだもの

です。 

「みかん」という時
とき

には、「温州
うんしゅう

みかん」を指
さ

します。 

生
なま

のまま食
た

べることもできますが、ジュースや缶詰
かんづめ

などにも加工
か こ う

されています。 

今日
き ょ う

は、みかんを使
つか

ってサラダを作
つく

りました。 

１８日

（火） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

マーボー豆腐
ど う ふ

 

ささみともやしのサラダ 

青
あお

ねぎ 

給 食
きゅうしょく

では、１年
ねん

を通
とお

して、安芸
あ き

高田市
た か た し

で育
そだ

てられた

青
あお

ねぎを使
つか

っています。 

野菜
や さ い

といえば、土
つち

に植
う

えて育
そだ

てるイメージですが、 

安芸高田市
あ き た か た し

の多
おお

くの青
あお

ねぎは、栄
えい

養
よう

分
ぶん

を混
ま

ぜた水
みず

に

つけて育
そだ

てる「水耕
すいこう

栽培
さいばい

」という方法
ほうほう

で育
そだ

てられてい

ます。 

ねぎは、独特
どくとく

の香
かお

りで肉
にく

や魚
さかな

の臭
くさ

みをやわらげた

り、料理
りょうり

の彩
いろど

りをよくしたりしてくれますよ。 

１９日

（水） 

もぐりずし(酢
す

めし・具
ぐ

) 

牛 乳
ぎゅうにゅう

 

ししゃもの天
てん

ぷら 

具
ぐ

だくさん汁
じる

 

もぐりずし 

「もぐりずし」は、広島県
ひろしまけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

で、にんじんや

ごぼう・しいたけなどの具
ぐ

を甘辛
あまから

く味付
あ じ つ

けしたもの

を、酢
す

めしに混
ま

ぜて作
つく

ります。「混
ま

ぜる」ことを広島
ひろしま

弁
べん

で「もぐる」ということから、この名前
な ま え

がつけられ

ています。安芸
あ き

高田市
た か た し

でもいろいろな節目
ふ し め

の行事
ぎょうじ

の

時
とき

に、昔
むかし

から食
た

べられてきたごちそうのひとつで

す。今日
き ょ う

は、酢
す

めしと具
ぐ

を別々
べつべつ

に届
とど

けるので、自分
じ ぶ ん

で

「もぐって」食
た

べましょう。 

２０日

（木） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

鶏肉
とりにく

のマーマレード焼
や

き 

コールスロー 

大根
だいこん

のコンソメスープ 

マーマレード 

（クイズ） 

クイズです。マーマレードは、何
なに

を使
つか

って作
つく

るジャム

でしょう。 

➀いちご ②オレンジ ③りんご 

答
こた

えは、②のオレンジです。マーマレードは、オレン

ジ以外
い が い

にレモンなどのかんきつ類
るい

の皮
かわ

や果
か

肉
にく

を砂
さ

糖
とう

で煮
に

つめて作
つく

ります。 

鶏肉
とりにく

のマーマレード焼
や

きは、鶏肉
とりにく

をマーマレードや

調
ちょう

味
み

料
りょう

に漬
つ

けて焼
や

いています。ジャムに漬
つ

けること

で、お肉
にく

が柔
やわ

らかくなりますよ。 

２１日

（金） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

みそおでん 

磯
いそ

香和
か あ

え 

少
すこ

し早
はや

めの 

「和食
わしょく

の日
ひ

 

メニュー」 

１１月
がつ

２４日
か

は、「いい日本食
にほんしょく

」の語呂
ご ろ

合
あ

わせから

「和食
わしょく

の日
ひ

」とされています。「和食
わしょく

」と聞
き

くと 

ごはん、おかず、みそ汁
しる

という組
く

み合
あ

わせや、すし、

そば、おでんなどの料
りょう

理
り

を思
おも

い浮
う

かべる人
ひと

もいるか

もしれませんね。今日
き ょ う

のおでんは、安芸
あ き

高田
た か た

市内
し な い

で 

作
つく

られているみそを使
つか

って味
つけ

つけした「みそおでん」

です。和食
わしょく

に欠
か

かすことができない、だしも使
つか

ってい

ます。 

今日
き ょ う

は、少
すこ

し早
はや

めの「和食
わしょく

の日
ひ

メニュー」ですよ。 



 

２４日

(月) 
   

２５日

（火） 

カレーライス 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

おまめのサラダ 

豆
まめ

 

（クイズ） 

クイズです。世界
せ か い

には、食
た

べられる豆
まめ

が何
なん

種
しゅ

類
るい

ある

でしょう。 

➀３０種類
しゅるい

 ②５０種類
しゅるい

 ③８０種類
しゅるい

  

答
こた

えは③の８０種類
しゅるい

です。 

給 食
きゅうしょく

では、週
しゅう

に１回
かい

は豆
まめ

料
りょう

理
り

を出
だ

すようにして

います。今日
き ょ う

のおまめのサラダには、大豆
だ い ず

や金時
きんとき

豆
まめ

を使
つか

っていますよ。 

２６日 

（水） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

鰆
さわら

のもみじ焼
や

き 

ほうれん草
そう

のごま和
あ

え 

えのきのみそ汁
しる

 

もみじ焼
や

き 

日本
に ほ ん

には、春
はる

・夏
なつ

・秋
あき

・冬
ふゆ

の季節
き せ つ

があり、それぞれの

季節
き せ つ

を楽
たの

しむことが大切
たいせつ

にされています。秋
あき

には、

「もみじ狩
が

り」といって、あざやかに色
いろ

づいた木々
き ぎ

の葉
は

を見
み

て楽
たの

しみます。今日
き ょ う

は、鰆
さわら

の上
うえ

にもみじを

イメージしたオレンジ色
いろ

のソースをかけて焼
や

きまし

た。最近
さいきん

は、秋
あき

を感
かん

じる期
き

間
かん

が短
みじか

くなってきている

ように思いますが、給 食
きゅうしょく

でも、深
ふか

まる秋
あき

を感
かん

じても

らえるとうれしいです。 

２７日 

（木） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

がんもと野菜
や さ い

の煮
に

物
もの

 

切
き

り干
ぼ

しとツナの和
あ

え物
もの

 

手
て

づくりふりかけ 

切
き

り干
ぼ

し大
だい

根
こん

 

切
き

り干
ぼ

し大
だい

根
こん

は、切
き

った大
だい

根
こん

を乾
かわ

かした食
た

べ物
もの

です。

乾
かわ

かすことで、甘
あま

味
み

やうま味
み

が増
ふ

え、歯
は

ごたえの 

ある食感
しょっかん

になります。 

生
なま

の大
だい

根
こん

を長
なが

い間
あいだ

おいておくと、水分
すいぶん

が多
おお

いため、

腐
くさ

ってしまいますが、切
き

り干
ぼ

し大
だい

根
こん

にすることで 

長
なが

い間
あいだ

保
ほ

存
ぞん

することができます。野
や

菜
さい

が少
すく

ない時
じ

期
き

でも食
た

べられるようにという昔
むかし

の人
ひと

の知恵
ち え

がつま

った食
た

べ物
もの

です。 

２８日 

（金） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

チキンチキンれんこん 

赤
あか

じそ和
あ

え 

もずく汁
じる

 

れんこん 

れんこんは、穴
あな

が開
あ

いている形
かたち

から「先
さき

を見通
み と お

す

ことができる」縁起
え ん ぎ

がいい食
た

べ物
もの

としておせち料理
りょうり

にもよく使
つか

われます。 

今
いま

の季節
き せ つ

のれんこんは、甘
あま

みが強
つよ

いという特
とく

徴
ちょう

が

あります。 

今回
こんかい

は、かたくり粉
こ

をまぶした鶏肉
とりにく

とれんこんに 

甘辛
あまから

いたれをからめた「チキンチキンれんこん」と

してみなさんへ届
とど

けます。 


