
月 火 水 木 金

今月
こんげつ

の給食
きゅうしょく

 目標
もくひょう

9 10

黒糖
こくとう

パン ごはん

牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳
ぎゅうにゅう

白身
しろみ

魚
ざかな

フライ ぶた肉
にく

の白
しろ

ねぎソースがけ

コールスローサラダ 紅白
こうはく

なます

ミネストローネ のっぺい汁
じる

13 14 15 16 17

スパゲティミートソース ごはん パン ごはん

おむすび（幼
よう

なし） 牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳
ぎゅうにゅう

チキン甘酢
あまず

だれ ミートボールの かぼちゃひき肉
にく

フライ

オムレツ ごまじゃこサラダ 　ケチャップソースがけ 納豆
なっとう

サラダ

ひじきのサラダ カレースープ ツナサラダ ごまキムチ汁
じる

さつまいものシチュー

20 21 22 23 24

ごはん きつね米粉
こめこ

うどん 神在
かみあり

ねぎの ﾊﾟｵﾝ（パン） ごはん

牛乳
ぎゅうにゅう

おむすび（幼
よう

なし） 　ふるさとカレー ﾚｲﾁ（牛乳
ぎゅうにゅう

） 牛乳
ぎゅうにゅう

くじらのごまだれかけ 牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳
ぎゅうにゅう

ﾌﾗﾝｺﾞ ﾌﾘﾄ（とり肉
にく

のからあげ） さけの塩焼
しおや

き

白菜
はくさい

の磯
いそ

香
か

あえ 根菜
こんさい

つくね焼
や

き さわらのレモンペッパー焼
や

き ｻﾗﾀﾞ ｺﾛﾘﾀﾞ（ｶﾗﾌﾙｻﾗﾀﾞ） 昆布
こんぶ

あえ

大根
だいこん

のみそ汁
しる

さつまいものサラダ 根菜
こんさい

ごまサラダ ｿﾊﾞ ｺﾝ　ｸﾞﾗｵﾝ ｼﾞ ﾋﾞｺ すいとん汁
じる

（豆
まめ

のスープ）

 給食
きゅうしょく

について知
し

ろう

　あけましておめでとうございます。

新
あたら

しい年
とし

が始
はじ

まりました。今年
こ と し

もバランスのよい

食事
しょ くじ

を心
こころ

がけて健康
けんこう

に過
す

ごしましょう。

今月
こんげつ

の給食
きゅうしょく

の目標
もくひょう

は「給食
きゅうしょく

について知
し

ろう」です。

給食
きゅうしょく

の歴史
れ き し

や給食
きゅうしょく

に関
かか

わっている人々
ひとびと

のことを考
かんが

えるきっかけになれ

ばと思
おも

います。

学　　校　　給　　食　　週　　間

令和７年（２０２５） １月発行
出雲市立斐川学校給食センター

あけましておめでとう献立

斐川西中学校

希望献立

おいしい出雲の一日献立地元食材献立昔なつかし献立 多文化交流献立 給食はじまり献立



27 28 29 30 31

ごはん しょうゆラーメン ごはん パン ごはん

牛乳
ぎゅうにゅう

おむすび（幼
よう

なし） 牛乳
ぎゅうにゅう

チョコクリーム 牛乳
ぎゅうにゅう

ハンバーグの 牛乳
ぎゅうにゅう

小
こ

いわしの米粉
こめこ

あげ 牛乳
ぎゅうにゅう

ぶた肉
にく

のしょうが焼
や

き

　玉
たま

ねぎソースがけ 揚
あ

げギョーザ（２こ） きゅうりの甘酢
あまず

あえ とり肉
にく

のハーブ焼
や

き レタスのサラダ

ごまあえ 野菜
やさい

の中華
ちゅうか

あえ かきたま汁
じる

海藻
かいそう

サラダ ぬっぺ★

じゃがいものみそ汁
しる

AＢＣ
えーびーしー

スープ

学校
がっ こ う

給食
きゅうしょく

 週間
しゅうかん

※都合
つご う

により献立
こんだて

を変更
へんこう

することがあります。

　出雲市
いずもし

では、1月
がつ

２０日
か

(月
げつ

)から1月
がつ

２４日
か

(金
きん

)ま

でを学校
がっこう

給食
きゅうしょく

週間
　　しゅうかん

としています。食
しょく

の大切
たいせつ

さや学校
がっこう

給食
きゅうしょく

に理解
りかい

を深
ふか

めることを目的
もくてき

に、期間
きかん

中
ちゅう

は地元
じもと

食
しょ

材
くざい

を積極的
せっきょくてき

に取
と

り入
い

れた献立
こんだて

や昔
むかし

の給食
きゅうしょく

献立
　こんだて

などを

提供
ていきょう

します。

三市
さんし

交流献立
こうりゅうこんだて

　出雲市
いずもし

と津山市
つやまし

（岡山県
おかやまけん

）、諫早市
いさはやし

（長崎県
ながさきけん

）

は、友好交流
ゆうこうこうりゅう

を４０年以上続
ねんいじょうつづ

けています。今年度
こんねんど

の

新
あたら

しい交流活動
こうりゅうかつどう

として、三市
さんし

一緒
いっしょ

にそれぞれの郷土
きょうど

料理
りょうり

を使
つか

った給食
きゅうしょく

を食
た

べてお互
たが

いに紹介
しょうかい

しあう「三
さ

市
んし

交流献立
こうりゅうこんだて

」を行
おこな

います。

今月
こんげつ

は諫早市
いさはやし

の郷土料理
きょうどりょうり

「ぬっぺ」です。

出雲市共通献立
三市交流献立

諫早（いさはや）の日



日 曜日
おもに体をつくる
もとになる食品

おもに体の調子を
ととのえる食品

おもにエネルギーの
もとになる食品

小学校
中学校
幼稚園

9 木

牛乳　ホキ　ベーコン
しろいんげんまめ

キャベツ　だいこん　きゅうり　にんじん
たまねぎ

パン　こくとう　あぶら　パンこ
こむぎこ　さつまいも
でんぷん

６１４
７４８
４６７

10 金

牛乳　ぶた肉　わかめ
とり肉　あつあげ

しろねぎ　だいこん　にんじん　はくさい
ごぼう　ほししいたけ

こめ　でんぷん　ごま　さとう
さといも

６２４
７８８
４８９

14 火

牛乳　ぶた肉　たまご
ひじき　ハム

たまねぎ　にんじん　セロリ　マッシュルーム
きゅうり　キャベツ　とうもろこし
にんにく　トマト

ソフトめん　あぶら　こめ（小中） ７０４
８３６
４７６

15 水

牛乳　とり肉　こんぶ　わかめ
ベーコン　ちりめんじゃこ

たまねぎ　りんご　キャベツ　きゅうり　にんじん
こまつな

こめ　でんぷん　こむぎこ　あぶら
さとう　ごま　じゃがいも

６２５
７９５
４９０

16 木

牛乳　とり肉　ぶた肉　ツナ たまねぎ　きゅうり　キャベツ　にんじん
チンゲンサイ　トマト

パン　あぶら　さとう　さつまいも
こむぎこ　でんぷん

６４２
７８５
４９１

17 金

牛乳　　なっとう
ハム　みそ　ぶた肉　あつあげ

かぼちゃ　ほうれんそう　キャベツ　にんじん
だいこん　こんにゃく　しろねぎ
はくさいキムチ　たまねぎ

こめ　パンこ　あぶら　マヨネーズ
ごまあぶら　ごま
さとう　でんぷん

６９６
９０６
５７０

20 月

牛乳　くじら　のり　あつあげ
みそ

ほうれんそう　はくさい　にんじん　だいこん
しめじ　ねぎ

こめ　あぶら　ごま　さとう
でんぷん

６１５
７７７
４８０

21 火

牛乳　とり肉　あぶらあげ にんじん　たまねぎ　しいたけ　ねぎ
きゅうり　とうもろこし　れんこん　ごぼう

うどん　こめ（小中）　あぶら　さとう
さつまいも　さといも　でんぷん　こめこ
パンこ　ごまあぶら　マヨネーズ

６８９
７９５
４６７

22 水

牛乳　とり肉　さわら　ツナ たまねぎ　にんじん　神在ねぎ　にんにく
レモン　れんこん　ごぼう　キャベツ
りんご

こめ　さつまいも　ごま
あぶら

６８８
８６３
５３６

23 木

牛乳　とり肉　ぶた肉
ひよこまめ

にんにく　パセリ　キャベツ　きゅうり
パプリカ　にんじん　たまねぎ
トマト

パン　でんぷん　こむぎこ　あぶら
ごま　じゃがいも

６１１
７４９
４６７

24 金

牛乳　さけ　こんぶ
あぶらあげ　みそ

キャベツ　きゅうり　にんじん　ほししいたけ
だいこん　神在ねぎ

こめ　すいとん　さつまいも ５９５
７５１
４６６

27 月

牛乳　とり肉　ぶた肉
あつあげ　みそ

たまねぎ　キャベツ　だいこん　にんじん
ねぎ

こめ　さとう　でんぷん　ごま
じゃがいも

６４０
８１９
４８３

28 火

牛乳　ぶた肉　ハム たまねぎ　にんじん　とうもろこし　きくらげ
チンゲンサイ　にんにく　レタス　だいこん
キャベツ　にら

ちゅうかめん　こめ（小中）　あぶら
さとう　ごまあぶら　こむぎこ
でんぷん

６４１
８０８
４５６

29 水

牛乳　こいわし　ハム
わかめ　あつあげ　たまご

きゅうり　キャベツ　にんじん　ねぎ
たまねぎ　ほししいたけ

こめ　あぶら　さとう
こめこ　でんぷん

５９９
７５８
４６７

30 木

牛乳　とり肉　こんぶ　わかめ
ハム

バジル　パセリ
キャベツ　にんじん　ブロッコリー
たまねぎ　こまつな

パン　チョコクリーム　マカロニ
じゃがいも　あぶら

６３３
７５７
４９７

31 金

牛乳　とり肉　ぶた肉
あつあげ　ふ

にんにく　しょうが　にんじん　とうもろこし
こんにゃく　レタス　きゅうり　だいこん
ごぼう　ほししいたけ

こめ　さといも　でんぷん
あぶら

６４０
８０５
５００

エネルギー

（ｷﾛｶﾛﾘｰ）

材料）4人分

白菜 １枚（８０～１００ｇ）

ほうれん草 １／２束（１００ｇ）

にんじん 中１／２本（４０ｇ）

味付けのり ２袋（３ｇ）

こいくちしょうゆ 大さじ１／２

作ってみませんか？給食レシピ ～白菜の磯香和え～
作り方）

① にんじんは千切りにし、白菜は５ｍｍ幅に切る。

② ほうれん草をゆでて、冷やし、２ｃｍ幅に切って

軽く水気をしぼっておく。

③ にんじん、白菜を順にゆでて、冷やし、軽く水気をしぼる。

④ 味付けのりをちぎっておく。

⑤ ②と③を混ぜ合わせ、ちぎったのり、しょうゆも入れて

味付けをする。

※焼きのりやもみのりなど、お家にあるのりで作れます。

※給食では、白菜やほうれん草を、もやしや小松菜などにかえて、

一年を通して提供している人気の副菜です。


