
江戸川区立南葛西第二中学校

いなだの照り焼き 707 kcal

おかか和え 32.1 ｇ

厚揚げの味噌汁

温州みかん

春雨サラダ 785 kcal

卵スープ 34.5 ｇ

コールスローサラダ 784 kcal

チリコンカン 28.0 ｇ

小松菜サラダ 790 kcal

お祝いポンチ 28.3 ｇ

お好み焼き風卵焼き 734 kcal

キャベツのごま酢和え 29.6 ｇ

豚汁

にらともやしのスープ 621 kcal

りんご寒天 27.4 ｇ

いももち 782 kcal

豆腐スープ 28.4 ｇ

小松菜たっぷりつくね焼き 717 kcal

三色なます 29.4 ｇ

のっぺい汁

オーブンポテト 27.8 ｇ

ジュリエンヌスープ

オレンジ

ジャンボ揚げ餃子 743 kcal

切り干し大根のピリ辛和え 26.9 ｇ

ワカメスープ

ぼらの西京焼き 701 kcal

海藻サラダ 30.7 ｇ

きゃべつの味噌汁

小魚のにんにくから揚げ 726 kcal

五目豆 31.5 ｇ

玉ねぎのみそ汁

はやか

オニオンドレッシングサラダ 640 kcal

かぶのポトフ 26.2 ｇ

大根フレンチサラダ 731 kcal

りんご 20.4 ｇ

ポテトドレッシングサラダ 682 kcal

きのこのトマトスープ 21.3 ｇ

オーガニックバナナ

岩石揚げ 750 kcal

きゃべつのおひたし 33.6 ｇ

かきたま汁

※アレルギー食品には記号を表示しています

ごはん（大碗）
揚げ物・和え物

（平皿）
スープ（小碗）

ごはん（大碗）
魚・サラダ
（平皿）

汁（小碗）

ごはん（大碗）
魚・煮物
（平皿）

汁（小碗）

パスタ（平皿）
サラダ（小碗）
ポトフ（大碗）

ごはん（平皿）
サラダ（大碗）
りんご（小碗）

パン（平皿）
サラダ（小碗）
スープ（大碗）

ごはん
（グラタン皿）
サラダ（小碗）

ポンチ
（ペロン皿）

ごはん（大碗）
卵焼き・和え物

（平皿）
汁（小碗）

焼きそば
（平皿）

スープ（大碗）
寒天（小碗）

丼（平皿）
揚げ物（小碗）
スープ（大碗）

ごはん（大碗）
つくね・和え物

（平皿）
汁（小碗）

パン（平皿）
ポテト（小碗）
スープ（大碗）

令和8年度

　　　１1月予定献立表

使用食器

ごはん（大碗）

魚・和え物
（平皿）

汁（小碗）

丼（平皿）
サラダ（小碗）
スープ（大碗）

パン（平皿）
サラダ（小碗）
スープ（大碗）

ｴﾈﾙｷﾞｰ

たんぱく質
日 主食 牛

乳
おかず 赤の仲間 

血や肉になる
黄の仲間 

熱や力の元になる
緑の仲間 

体の調子を整える

2
月

麦ごはん

○

いなだ,かつお
節,生揚げ,白
みそ,赤みそ

飲用牛乳 精白米,粒麦,
さとう

サラダ油 こまつな,に
んじん

しょうが,だい
こん,キャベ
ツ,玉葱,みか
ん

4
水

マーボー丼

○

豚ひき肉,赤み
そ,木綿豆腐,
ボンレスハム,
鶏こま,★たま
ご

飲用牛乳 精白米,粒麦,
さとう,でん
粉,緑豆はるさ
め,じゃがいも

サラダ油,ご
ま油,白すり
ごま

にんじん,こ
まつな

にんにく,しょ
うが,干し椎
茸,玉葱,ねぎ,
もやし,きゅう
り

5
木

手作りごまパン

○

ベーコン,大
豆

脱脂粉乳,飲
用牛乳

さとう,★強
力粉,米粉,
じゃがいも

サラダ油,白
すりごま,白
ごま,サラダ
油

にんじん キャベツ,ﾎｰﾙ
ｺｰﾝ缶,セロ
リー,玉葱,
しょうが

6
金

ｷｬﾛｯﾄﾗｲｽのﾎﾜｲﾄｿｰｽがけ

○

鶏こま,★む
きえび,あさ
り,まぐろ缶

牛乳,脱脂粉
乳,飲用牛乳,
粉寒天,カル
ピス

精白米,粒麦,
米粉,さとう

バター,サラ
ダ油

にんじん,こ
まつな

玉葱,マッシュ
ルーム缶,キャ
ベツ,ホールｺｰ
ﾝ缶,クランベ
リージュース,
黄桃缶,ナタデ
ココ

9
月

麦ごはん

○

豚ひき肉,★た
まご,かつお
節,豚こま,油
揚げ,白みそ,
赤みそ

飲用牛乳,あ
おのり

精白米,粒麦,
さとう,じゃ
がいも

サラダ油,白
すりごま,白
ごま

こまつな,に
んじん

干し椎茸,玉
葱,キャベツ,
もやし,ごぼ
う,だいこん,
ねぎ,しょうが

1
3
金

あんかけ焼きそば

○

豚こま,★む
きえび,イカ,
★うずら卵

飲用牛乳,粉
寒天

★中華めん,
さとう,でん
粉

ごま油,サラ
ダ油,白ごま

にんじん,こ
まつな,にら

にんにく,しょうが,干
し椎茸,たけのこ,はく
さい,もやし,ねぎ,り
んご ジュース

1
6
月

豚丼

○

豚こま,木綿
豆腐

飲用牛乳 精白米,粒麦,
しらたき,さ
とう,でん粉,
じゃがいも

サラダ油,油 にんじん,こ
まつな

ごぼう,ぶな
しめじ,玉葱,
えのきたけ

1
7
火

ツナと小松菜のごはん

○

まぐろ缶,鶏ひ
き肉,木綿豆
腐,おから,赤
みそ,鶏こま

飲用牛乳 精白米,粒麦,
でん粉,さと
う,板こんにゃ
く,さといも

サラダ油 にんじん,こ
まつな

玉葱,しょう
が,きゅうり,
だいこん,干
し椎茸,ねぎ

1
8
水

○

白いんげん
豆,豚ひき肉,
鶏こま

ピザチーズ,
飲用牛乳

★食パン,★
小麦粉,じゃ
がいも

サラダ油,バ
ター,オリー
ブ油

にんじん 玉葱,セロ
リー,オレン
ジ

チリビーンズトースト

1
9
木

麦ごはん

○

豚ひき肉,木
綿豆腐

飲用牛乳,脱
脂粉乳,わか
め

精白米,粒麦,
★餃子の皮,さ
とう,じゃがい
も

油,ごま油,白
ごま

にら,にんじ
ん,こまつな

ねぎ,キャベツ,に
んにく,切干しだい
こん,きゅうり,
しょうが

2
0
金

深川めし

○

油揚げ,あさ
り,ぼら,白み
そ,赤みそ

飲用牛乳,海
藻ミックス

精白米,粒麦,
さとう,でん
粉,じゃがい
も

サラダ油,白
ごま

にんじん,こ
ねぎ,こまつ
な

ごぼう,しょ
うが,キャベ
ツ,もやし,玉
葱

2
4
火

ごまごはん

○

大豆,さつま揚
げ,木綿豆腐,
白みそ,赤みそ

飲用牛乳,し
しゃも,わか
め

精白米,粒麦,
でん粉,さと
う

黒ごま,油,サ
ラダ油

にんじん にんにく,しょうが
汁,ごぼう,えだま
め,玉葱,キャベツ,
みかん

2
5
水

スパゲティナポリタン

○

豚こま,ベー
コン,ウィン
ナー

粉チーズ,飲
用牛乳

★スパゲッ
ティ,さとう,
じゃがいも

オリーブ油,
サラダ油

にんじん,
ピーマン,か
ぶ

にんにく,玉葱,
マッシュルーム
缶,キャベツ,きゅ
うり,ﾎｰﾙｺｰﾝ缶,セ
ロリー

2
6
木

ポークカレーライス

○

豚こま,ボン
レスハム

飲用牛乳 精白米,粒麦,
じゃがいも,
★小麦粉,さ
とう

サラダ油,バ
ター

にんじん にんにく,しょ
うが,玉葱,セ
ロリー,だいこ
ん,きゅうり,
りんご

2
7
金

小松菜ビスキュイパン

○

★たまご,ま
ぐろ缶,ベー
コン

飲用牛乳 ★丸パン,★小麦
粉,さとう,じゃが
いも,さとう

バター,サラ
ダ油

こまつな,に
んじん,トマ
ト缶

きゅうり,玉葱,ﾎｰ
ﾙｺｰﾝ缶,えのきた
け,ぶなしめじ,バ
ナナ

3
0
月

秋鮭のバター醤油ごはん

○

しろさけ,大
豆,★たまご,
かつお節,鶏こ
ま,木綿豆腐

飲用牛乳,干
ひじき

精白米,粒麦,
さつまいも,
★小麦粉,さ
とう,でん粉

ごはん（大碗）
揚げ物・和え物

（平皿）
汁（小碗）

ごま油,バ
ター,白ごま,
油

葉ねぎ,こま
つな

キャベツ,も
やし,玉葱

裏も見てね♪

※納品状況等により、変更になる場合があります。

いなだは成長時期でわかし→いなだ→わらさ→ぶりと呼び名が変わる出世魚です。

南葛西第二中学校は１９８６年、昭和６１年に開校しました。今年で開校４０年を
迎えます。

開校記念給食

小松菜一斉給食

今年度もＪＡ東京スマイル農業協同組合さんご協力のもと、区内の小中学校全校に無償で小松菜が
配達されます。
葛西南地区の小中学校では、共通献立で小松菜料理を提供します。

オーガニック給食

季節の食材
蕪（かぶ）

和食の日

学校給食では、毎回昆布やかつお・さば節、煮干しなどからだしを取り、和食の料理に使用して
います。
この機会に日本の伝統的な食文化について考えてみましょう。

東京都郷土料理
深川めしは、東京湾で昔たくさん採れていたアサリを使った料理です。東京湾では、かつて海苔の
養殖も盛んでした。明治時代から昭和時代の初期にかけては、生産量や生産額が日本一にもなった
そうですが、現在は養殖はされていません。

12月8日の有機農業の日（オーガニックデイ）にあわせ、令和8年度より江戸川区の小中学校
全校で11月中旬から12月にオーガニック給食を実施します。
化学農薬・化学肥料を使わず育てた有機バナナは、やさしい甘さと香りが特徴です。

ローリング
ストック給食

季節の食材
秋鮭

季節の食材
温州みかん

ローリングストックとは普段の食品を少し多めに買い置きをしておき、賞味期限を考えて古いものを
消費し、消費した分を買い足すことで、常に一定量の食品が家庭で備蓄されている状態を保つための
方法です。
学校給食では使用する材料は毎日届くので、買い置きをすることはありません。
ローリングストックしやすい食材を使った給食を作ります。

【今年 給食室の冷蔵庫が変わりました】

給食室で使用している冷蔵庫にはフロンガスが使われています。

フロンガスが大気中に放出されると紫外線によって、オゾン層を破壊すると言われています。

給食でも、みんなの給食（SDGs給食）・オーガニック給食・食べ残しを減らす・生ごみを飼料にするなど環境にやさしい取り組みをしています。

食べるだけでなく、給食室で使用している冷蔵庫も環境にやさしいフロンガスを使用していない、ノンフロンタイプの冷蔵庫を導入していきます。


