
　　　　令和7年度　　11月の給食献立表・給食だより　 琉球大学教育学部附属学校　給食室

電話番号　098-895-8457　

※材料、その他の都合により献立を変更することがあります。

ポークカレー

アスパラベーコンソテー 白菜のみそ汁 なすみそ炒め フルーツポンチ

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

ツナマヨコーントースト ごはん ごはん ごはん

ごはん バーガーパン ごはん 秋の香りごはん スパゲティミートソース

根菜つくねと冬瓜のスープ ジュリエンヌスープ 三色そぼろごはん 魚のもみじ焼き れんこんサラダ

牛乳、豚ひき肉、鶏ひき肉、ひきわり大豆、糸け

ずり、鶏むね肉、もずく、絹ごし豆腐、麦みそ、

白みそ

牛乳、とり肉、油揚げ、パンガシウス、チリメン
牛乳、牛ひき肉、豚ひき肉、大豆、無添加ハム、

卵

精白米、でん粉、砂糖、ごま油
バーガーパン 、油、砂糖、マカロニ、マヨネー

ズ、大豆油
精白米、砂糖、油

チキンと野菜のトマト煮 もずく丼 ゆし豆腐

チンジャオロースー（ごぼう入り） マカロニサラダ もずくのみそ汁

とうがん、たまねぎ、にんじん、きくらげ、こまつ

な、にんにく、千切りごぼう、ピーマン、赤ピー

マン、たけのこ、しょうが

たまねぎ、にんにく、にんじん、はくさい、キャベ

ツ、セロリー、パセり、きゅうり、ホールコーン

たまねぎ、にんじん、スイートコーン、しょうが、

こまつな、もやし、キャベツ、えのき、だいこん、

ほうれん草、りんご

にんじん、ごぼう、しめじ、まいたけ、あお豆、た

まねぎ、ピーマン、赤パプリカ、黄パプリカ、裏

ごしにんじん、こまつな、キャベツ、もやし

にんじん、にんにく、たまねぎ、ピーマン、マッ

シュルーム、トマト、れんこん、きゅうり、ホール

コーン、バナナ

17(月) 18(火) 19(水) 20(木) 21(金)

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

牛乳、つくね、絹ごし豆腐、豚もも肉、豚ばら

肉、肉だんご

牛乳、鶏むね肉、無添加ベーコン、無添加ハ

ム、白身魚フライ

精白米、、油、マヨネーズ、砂糖、ねりごま、白ご

ま

スパゲティー、油、オリーブ油、砂糖、細切り

アーモンド、マヨネーズ、白すりごま、ねりごま、

小麦粉

青菜のごま和え バナナケーキ

みそだれ肉だんご 白身魚フライ りんご

こんにゃく、しいたけ、切干しだいこん　、こん

にゃく、にんじん、長ねぎ、しょうが

にんじん、マッシュルーム、たまねぎ、グリン

ピース、パセり、千切りごぼう、きゅうり、ホール

コーン

にんじん、たまねぎ、こまつな、長ねぎ、ブロッ

コリー、だいこん

にんじん、こまつな、しいたけ、きくらげ、にんに

く、たけのこ、たまねぎ、ピーマン

にんじん、しいたけ、こねぎ、こまつな、キャベ

ツ、もやし、きざみゆず、ネーブルオレンジ

牛乳、豚肉、カステラかまぼこ、甘口白みそ、豚

三枚肉、細切昆布、かまぼこ、銀ひらす

牛乳、鶏むね肉、無添加ベーコン、白花豆、白い

んげん豆、脱脂粉乳、生クリーム、無添加ハム、鶏

もも肉

牛乳、豚もも肉、なると、ひじき、ひよこ豆、ちく

わ

牛乳、鶏むね肉、卵、絹ごし豆腐、牛肉、豚もも

肉、ぎょうざ

牛乳、豚三枚肉、カステラかまぼこ、ひじき、チ

リメン、さば、赤みそ、白みそ

精白米、麦、油、小麦粉、でん粉、白ごま、砂

糖、ごま油

あみパン、じゃがいも、小麦粉、乳不使用マー

ガリン、アーモンド、マヨネーズ、白すりごま、ね

りごま、砂糖、マーマレード

うどん、砂糖、油、白すりごま、マヨネーズ、さつ

まいも、小麦粉、大豆油

精白米、ごま油、でん粉、緑豆はるさめ、砂糖、

油
精白米、、油、砂糖、白ごま

ごぼうサラダ いもてんぷら チャプチエ さばのゆずみそ焼き

魚の香味揚げ チキンのマーマレード焼き 国産豚肉のぎょうざ オレンジ

あみパン カレーうどん ごはん クファジューシー

イナムドゥチ グリーンポタージュスープ ひじきと豆のサラダ 中華卵スープ 小松菜のじゃこ和え

11(火) 12(水) 13(木) 14(金)

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

キャベツ、にんじん、にんにく、しめじ、エリン

ギ、たまねぎ、アスパラガス、きゅうり、　レモン

果汁、ホールコーン、パセり

にんにく、たまねぎ、にんじん、セロリー、トマト、マッ

シュルーム、リンゴピューレー、キャベツ、きゅうり、ホー

ルコーン、シークヮーサー、ラフランス

だいこん、にんじん、三角こんにゃく、いんげ

ん、しいたけ、はくさい、きゅうり、キャベツ、しょ

うが

だいこん、ごぼう、にんじん、長ねぎ、しいたけ、

れんこん、あお豆、たまねぎ、しょうが

牛乳、無添加ベーコン、豚もも肉、ﾐｯｸｽﾋﾞｰﾝ

ｽﾞ、ツナフレーク、卵、無添加ハム
牛乳、牛肉、豚もも肉、無添加ハム

牛乳、豚肉、厚揚げ、結び昆布、チキアギ、ツナ

フレーク、麦みそ、赤みそ

牛乳、鶏むね肉、ひじき、豚もも肉、かまぼこ、

油揚げ、蒸し大豆、卵、豆腐、アーサ、ツナフ

レーク

スゲティー、オリーブ油、油、砂糖、ホットケーキ

ミックス、マヨネーズ、パン粉

精白米、麦、砂糖、油、小麦粉、乳不使用マー

ガリン、オリーブ油、マヨネーズ
精白米、砂糖、油 精白米、砂糖、油

4(火) 5(水) 6(木) 7(金)

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

秋のペペロンチーノ 麦ごはん ごはん ごはん

ツナサラダ ハヤシライス ウチナー煮つけ 沢煮椀

手作りコーンブレッド コールスロー 白菜のゆかりあえ ひじき炒め

ラフランス 納豆みそ アーサ入り卵焼き

24(月) 25(火) 26(水) 27(木)

オレンジ こいわしのから揚げ

たまねぎ、赤ピーマン、ホールコーン、にんに

く、にんじん、ブロッコリー、だいこん、しめじ、ト

マト、アスパラガス、いんげん豆、コーン

にんじん、しょうが、たまねぎ、ホールコーン、こ

まつな、はくさい、しめじ、長ねぎ、オレンジ

えのきたけ、しょうが、なす、たまねぎ、にんじ

ん、たけのこ、ピーマン、にんにく

牛乳、ツナ、とり肉、無添加ベーコン
牛乳、もずく、豚ひき肉、厚揚げ、赤みそ、麦み

そ

牛乳、ゆし豆腐、カットわかめ、豚もも肉、厚揚

げ、赤みそ、小いわし

食パン、マヨネーズ、オリーブ油、じゃがいも、

砂糖、油
精白米、油、砂糖、でん粉、さつまいも 精白米、でん粉、油、砂糖、ごま油

しょうが、にんにく、にんじん、たまねぎ、ピーマ

ン、トマト、フルーツカクテル、パイン、みかん

缶、黄桃、シークヮーサー

牛乳、豚肉、レバー

精白米、油、じゃがいも、小麦粉、マーガリン

28(金)

１学期の終わりに完食した回数が最も多い中学校１年２組に完食賞を届けに行きました。
給食時間終り頃だったので、ざわついているのかなと思ったが、食べ終わった生徒も、ま
だ残りを頑張って食べている生徒もいて、でも教室は静かで食事にふさわしい時間を過ご
していました。予告なしの訪れに「給食センターの方々は完食していることを知っていた
んだね！」と全員が大喜び・・・。でした。これからも食べることを大切にして下さい。
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＜1１月：給食指導の目標＞：小中学校共通目標
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10(月)

麦ごはん

千切りイリチー

中学校なし

小学校なし

文化の日

残 量 調 査

カレーの材料

は人参・たま

ねぎ・じゃが

いもです。全

部で130㎏・・

ひたすら皮を

むき、切って

ごぼうがよく
噛んで食べよ

ハヤシライスは、
日本で生まれた料
理です。
名前は諸説ありま
すが有力なのは、
「早矢仕」さんが
作ったから「ハヤ
シライス」になっ
たという説です。

残量量査は、給食喫食

状況を調査し、献立作

成や給食指導、食育の

和食は、「

ユネスコ重

要無形文化

遺産」とし

て登録され

ています。

レンコンの穴は、空気の通気口

勤労感謝の日振替休日

和食の組み合
わせは、栄養
バランスが整
いやすい献立
です。

ひじきを漢
字で書くと
「鹿尾菜」
という字に
なります。
なぜ、鹿と
いう字が入
っているの
かな？

小松菜とじ
ゃこはカル
シウム最強
コンビです

「和食」というと何を思い浮かべますか？ ご飯・みそ汁・おかずの組み合わせ

や、すし、そば、うどん、天ぷら、おでんなどの料理を思い浮かべる人もいるかもし

れません。また、ラーメンやカレーといった外国から伝わった料理も、アレンジが加

えられて日本独自の料理として発展し、外国人観光客にも人気のグルメとなって

います。

一方で、ライフスタイルの変化によって、地域に伝わる郷土料理や行事食など

の伝統的な食文化が失われつつあり、その保護・継承が課題となっています。そ

のような背景から、2013年に「和食；日本人の伝統的な食文化」がユネスコ無

形文化遺産へ登録されました。これは料理としての和食だけでなく、「自然の尊

重」という日本人の精神を体現した食に関する「社会的慣習」のことで、和食の

特徴の４つが挙げられています。

多様で新鮮な食材と

その持ち味の尊重

健康的な食生活を

支える栄養バランス

自然の美しさや季節の

移ろいの表現

正月などの年中行事

との密接な関わり

食器を正しく並べまし

ょう

「いただきます」「ごちそう

さま」のあいさつをしましょ

う

お箸を正しく使いま

しょう 郷土料理や行事食を味

わってみましょう

沖縄の郷土料

理は「クスイ

ムン」と言わ

れ、薬のよう

な働きがある

りんごは、皮もき
れいに洗っていま
す。皮ごと食べて
も大丈夫です！

もずく丼は、みん
な大好き！「見た
めより数倍おいし
い」と、うれしい
言葉です（児童よ
り）

ゆし豆腐の「ゆし
」は「よせる」の
方言からきていま
す。 大き
な鍋をかき混ぜな
がら寄せていく様
子がわかりますね

「いただく（頂く／戴く）」

は、頭にのせるという意味があ

り、身分の高い人から物をもら

う際、頭上に捧げて敬意を表し

た動作にちなむ言葉です。自然

の恵み、生き物の命をもらうこ

とへの感謝を表します。

チャプチェは、韓国料
理です。「チャプ」は
混ぜ合わせる、「チェ
」はおかず、という意

「ちそう（馳走）」は、食

事を用意するために走り回

ることを意味しており、こ

の食事が出来上がるまでに

関わった人びとへの感謝の

気持ちが込められています

。


