
                                                  

    

          

札幌市立あいの里西小学校 令和７年（２０２５年）１１月４日発行 Nｏ．８ 

よていこんだて（11/４～１１/２８） 

月 火 水 木 金 

３  
 
 

文化の日 

４ ソフトラーメン 
 
カレーラーメン 
ごまポテト 
くだもの 
 

 

５  
 
ごもくごはん 
みそしる 
ぶりのなんぶあげ 
 

        

６ ごはん 
 
とうふのちゅうかに 
ひじきいりぎょうざ 
しょうがあえ 

７  レーズンパン 
 
ポーククリームシチュー 

こまつなとコーンのサラダ 

くだもの 
 

 ★豚肉・しょうが・にんにく・メンマ・

油・もやし・白菜・玉ねぎ・にんじ

ん・長ねぎ・ほうれん草・小麦粉・カ

レー粉・カレールー（小麦）・しょう

ゆ・ソース・みそ・塩・こしょう・トマト

ピューレ・りんご・鶏がら・豚骨・煮

干し・昆布★じゃがいも・揚げ油・す

りごま・砂糖・塩★梨（予定） 

 

★胚芽精米・大麦・塩・鶏肉・油揚

げ・しらたき・にんじん・ごぼう・た

けのこ・ひじき・干ししいたけ・油・し

ょうゆ・砂糖・酒・みりん・手巻きの

り（4枚入り）★じゃがいも・玉ねぎ・

わかめ・みそ・むろあじ・昆布★ぶ

り・しょうゆ・塩・こしょう・酒・小麦

粉・卵・ごま・揚げ油 

★豆腐・豚肉・えび・にんじん・玉ね

ぎ・たけのこ・干ししいたけ・きくら

げ・しょうが・にんにく・油・しょうゆ・

砂糖・酒・塩・こしょう・ごま油・でん

粉★冷凍ひじき入りぎょうざ(小麦)・

揚げ油★ほうれん草・もやし・しょう

が・しょうゆ・酒 

★豚肉・じゃがいも・玉ねぎ・にんじ

ん・パセリ・油・小麦粉・バター・牛

乳・豆乳・チーズ・スキムミルク・

塩・こしょう・ワイン・鶏がらスープ

★小松菜・コーン・ごま・油・砂糖・

酢・しょうゆ★りんご(予定) 

１０ ごはん 
 
みそかつどん 
すましじる 
おひたし 
 

       

１１ ソフトうどん 
 
ほうとうふううどん 
きなこポテト 
くだもの 
  

１２   
 
ツナライス 
メンチカツ 
もやしのごまサラダ 

１３ ごはん 
 
にくいためどん 
みそしる 
いわしのカリカリフライ 

 
 

１４ ロールパン 
 
ポテトグラタン 
こまつなサラダ 
くだもの 
 

★豚肉・こしょう・小麦粉・卵・パン

粉・揚げ油・みそ・砂糖・しょうゆ・

酒・みりん・ごま油・ごま★豆腐・わ

かめ・干ししいたけ・長ねぎ・しょう

ゆ・酒・塩・宗田かつお・むろあじ・

昆布★小松菜・もやし・糸かつお・

しょうゆ 

★鶏肉・酒・油揚げ・つと・かぼち

ゃ・白菜・大根・にんじん・干ししい

たけ・長ねぎ・みそ・しょうゆ・みり

ん・むろあじ・昆布★じゃがいも・揚

げ油・きなこ・砂糖・塩★梨（予定） 

★胚芽精米・大麦・酒・塩・焼き豆

腐・ツナ水煮・にんじん・ごぼう・干

ししいたけ・油・しょうゆ・砂糖・みり

ん★冷凍レバー入りメンチカツ（小

麦）・揚げ油★小松菜・もやし・コー

ン・にんじん・しょうゆ・砂糖・酢・み

そ・酒・トウバンジャン・すりごま 

 

 

★豚肉・メンマ・にんじん・油・もや

し・ほうれん草・しょうゆ・みりん・玉

ねぎ・りんご・ソース・砂糖・しょう

が・にんにく・トウバンジャン・でん

粉・ごま油・ごま★キャベツ・油揚

げ・みそ・むろあじ・昆布★冷凍い

わしのカリカリフライ・揚げ油 

★ベーコン・じゃがいも・にんじん・

玉ねぎ・マッシュルーム・小麦粉・

バター・油・チーズ・牛乳・豆乳・ス

キムミルク・ワイン・塩・鶏がらスー

プ・パン粉・パセリ★ハム・緑豆春

雨・ひじき・しょうゆ・砂糖・小松菜・

酢・ごま油・洋がらし★柿（予定） 

１７  ごはん 
 
いしかりなべ 
ぶたにくのごまあげ 
のりのつくだに 

 

１８ ソフトうどん 

 
きつねうどん 
ポテトフリッター 
くだもの 
 

１９   
 
やきぶたチャーハン 
しろはなまめコロッケ 
くだもの 
  

２０ ごはん 
 

スープカレー 
ヨーグルトあえ 
 
 
 

２１ よこわりバンズ 
 
イタリアンスープ 
フィッシュバーガー 
＋スライスチーズ 

オレンジゼリー 

★鮭ダイス・塩・酒・豆腐・キャベ

ツ・にんじん・玉ねぎ・つきこんにゃ

く・ぶなしめじ・長ねぎ・みそ・みり

ん・さんしょう・むろあじ・宗田かつ

お・昆布★豚肉・しょうゆ・みりん・

しょうが・にんにく・ごま・小麦粉・で

ん粉・ごま・揚げ油★もみのり・ひ

じき・しょうゆ・酒・みりん・砂糖・水

あめ 

★油揚げ・つと・干ししいたけ・長

ねぎ・たもぎたけ・ほうれん草・しょ

うゆ・砂糖・酒・みりん・酢・とうがら

し・むろあじ・昆布★じゃがいも・砂

糖・塩・小麦粉・ベーキングパウダ

ー・卵・牛乳・揚げ油★柿（予定） 

★胚芽精米・大麦・豚肉・油・長ね

ぎ・しょうが・にんにく・しょうゆ・酒・

みりん・にんじん・玉ねぎ・コーン・

干ししいたけ・ごま油・塩・こしょう

★冷凍白花豆コロッケ（乳・小麦）・

揚げ油★黄桃缶（予定） 

★鶏肉・にんにく・オリーブ油・じゃ

がいも・かぼちゃ・揚げ油・いんげ

ん・ぶなじめじ・玉ねぎ・セロリ・り

んご・しょうが・にんにく・油・カレー

粉・トマト水煮・しょうゆ・塩・チリパ

ウダー・鶏がら・煮干し・昆布・ガラ

ムマサラ★みかん缶・パイン缶・黄

桃缶・洋梨缶・夏みかん缶・ヨーグ

ルト 

★ベーコン・じゃがいも・玉ねぎ・に

んじん・コーン・パセリ・アルファベ

ットマカロニ・しょうゆ・塩・こしょう・

鶏がらスープ・鶏がら★冷凍釧路

産たらフライ（小麦）・揚げ油・ケチ

ャップ・ソース・砂糖・洋がらし・ワイ

ン★スライスチーズ（乳）★オレン

ジジュース・砂糖・粉寒天・みかん

缶 

〇 

 

 

かむかむメニュー 

ほうとうは、山梨県

の郷土料理です。 

〇 

 
〇 

 

〇 

 

石狩鍋は、北海道の郷土料理です。鮭とたっぷりの野菜を

味噌で煮込んだ鍋料理です。 



２４  
 
 

振替休日 

２５   
 
こまつなピラフ 
チキンナゲット 
フルーツミックス 
 

２６   
 
ゆであげ 

カレーソーススパゲティ 

コールスローサラダ 
くだもの 
 

２７  ごはん 
 
みそきのこじる 
さんまのかばやき 
くだもの 

2８  ロールパン 
 
チキンクリームシチュー 

①かぼちゃチップサラダ 

②ごぼうチップサラダ 

くだもの 
セレクト給食 

 ★胚芽精米・大麦・バター・塩・ワイ

ン・ベーコン・にんじん・玉ねぎ・に

んにく・コーン・油・こしょう・小松

菜・しょうゆ★冷凍チキンナゲット

（小麦）・揚げ油★みかん缶・パイ

ン缶・黄桃缶・りんご缶・洋梨缶・砂

糖 

 

★スパゲティ・オリーブ油・豚ひき

肉・大豆水煮・玉ねぎ・にんじん・セ

ロリ・しょうが・にんにく・油・小麦

粉・カレー粉・カレールー（小麦）・

ケチャップ・デミグラスソース（小

麦）・ソース・しょうゆ・塩・鶏がらス

ープ★キャベツ・にんじん・コーン・

酢・油・砂糖・塩・こしょう・洋がらし

★パイン缶（予定） 

★ぶなしめじ・えのきたけ・なめこ・

にんじん・大根・ごぼう・長ねぎ・油

揚げ・油・みそ・酒・むろあじ・昆布

★さんま・でん粉・小麦粉・揚げ油・

しょうゆ・砂糖・酒・みりん・しょうが・

ごま★りんご（予定） 

★鶏肉・じゃがいも・玉ねぎ・にんじ

ん・パセリ・油・小麦粉・バター・牛

乳・豆乳・チーズ・スキムミルク・

塩・こしょう・ワイン・鶏がらスープ

★①かぼちゃ・揚げ油②ごぼう・揚

げ油・（サラダは共通）にんじん・キ

ャベツ・きゅうり・酢・砂糖・しょうゆ・

塩・こしょう・ごま★みかん（予定） 

☆材料は主なものを載せています。 ☆牛乳は、毎日つきます。（２００ｃｃ） 

☆海産物全般に、小さなかに・えびなどが混入している場合があります。 

☆果物は、予定しているものを入れてあります。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

〈材料〉（４人分） 

 

さんま 

小麦粉 

でん粉 

揚げ油 
  しょうゆ 

  砂糖 

  酒 

Ａ みりん 

  しょうが 

  白いりごま 

でん粉 

水 

 

 

２６０ｇ（２尾） 

大さじ１ 

大さじ１ 

 

大さじ１ 

大さじ１ 

小さじ１ 

小さじ１ 

少 （々小さじ１／２） 

小さじ２／３ 

小さじ１／２ 

大さじ４ 

 《作り方》 

 

 ① さんまは、三枚おろしにして、身を４つに分ける。（１人２枚） 

 ② ①のさんまに、小麦粉とでん粉をつけて揚げる。 

 ③ しょうがはすりおろしておく。 

 ④ 小鍋にＡを入れ加熱し、適量の水でといたでん粉を入れとろみをつける。 

 ⑤ 揚げたさんまに、④のたれをかける。 

 

   

 

               

「体の調子を整える食べ物（野菜の栄養）について知ろう」というテーマで行います。サラダの上にかけるトッピ

ングを選びます。 

① かぼちゃチップ（素揚げ） 

② ごぼうチップ（素揚げ） 

１１月２８日実施！ 

どちらかを必ずかけます。（どちらも食べたい人は、両方かけてもよいです。） 

＊プリントを１１月２８日に、家に持ち帰りますのでご覧ください。 

◆◆11月8日は、「いい歯の日」です◆◆ 

７日の給食は、かみごたえのある食材（レーズン・豚肉・小松菜・コーン・りんご）を使った献立を実施します。 

<かみごたえのある食材> 

食物繊維の多いもの ・・・・野菜・山菜・海そう・きのこ・豆・皮つきの果物 

弾力のあるもの ・・・・・・・・火を通した肉やシーフード・こんにゃく 

乾燥したもの ・・・・・・・・・・フランスパン・切り干し大根・干した魚・ナッツ・ドライフルーツ  

さんまのかば焼き 

たれの量を増やして、かば焼き丼に

するのもおすすめです。 


