
カレーライス エネルギー 631 kcal ごはん　　　　牛乳
ぎゅうにゅう

エネルギー 638 kcal

発酵乳
はっこうにゅう

たんぱく質 28.4 ｇ 台湾風
たいわんふう

からあげ(タージーパイ) たんぱく質 25.6 ｇ

フレンチサラダ 脂質 14.6 ｇ わかめサラダ 脂質 24.9 ｇ

食塩相当量 1.9 ｇ チンゲンサイのスープ 食塩相当量 2.1 ｇ

せり入
い

りおこわ エネルギー 607 kcal ごまごはん エネルギー 590 kcal

　 牛乳
ぎゅうにゅう

たんぱく質 28.8 ｇ 牛乳
ぎゅうにゅう

たんぱく質 22.1 ｇ

松風
まつかぜ

焼
や

き 脂質 17.0 ｇ 魚
さかな

の酢豚風
す ぶ た ふ う

脂質 16.2 ｇ

白玉雑煮
しらたまぞうに

食塩相当量 2.7 ｇ もやしのサラダ 食塩相当量 2.3 ｇ

担々
たんたん

丼
どん

エネルギー 589 kcal 豚
ぶた

キムチラーメン エネルギー 560 kcal

牛乳
ぎゅうにゅう

たんぱく質 23.1 ｇ 牛乳
ぎゅうにゅう

たんぱく質 22.9 ｇ

白菜
はくさい

と豆腐
と う ふ

のスープ 脂質 19.6 ｇ 海鮮
かいせん

チヂミ 脂質 21.5 ｇ

食塩相当量 2.2 ｇ 果物
くだもの

食塩相当量 2.6 ｇ

ベーコンとほうれん草
そう

のクリームスパゲッティ
エネルギー 565 kcal 黒砂糖

く ろ ざ と う

パン エネルギー 591 kcal

牛乳
ぎゅうにゅう

たんぱく質 20.2 ｇ 牛乳
ぎゅうにゅう

たんぱく質 25.3 ｇ

ゆで野菜
や さ い

のマスタード和
あ

え 脂質 22.5 ｇ ペンネのミートグラタン 脂質 23.6 ｇ

果物
くだもの

食塩相当量 2.0 ｇ キャベツサラダ 食塩相当量 2.2 ｇ

きんぴらごはん エネルギー 577 kcal わかめごはん エネルギー 645 kcal

牛乳
ぎゅうにゅう

たんぱく質 26.5 ｇ 牛乳
ぎゅうにゅう

たんぱく質 28.8 ｇ

親子卵焼
おやこたまごや

き 脂質 20.0 ｇ いかのかりんとがらめ 脂質 19.2 ｇ

じゃがいものみそ汁
しる

食塩相当量 2.7 ｇ カレー肉
にく

じゃが 食塩相当量 2.8 ｇ

揚
あ

げパン エネルギー 639 kcal わか玉
たま

うどん エネルギー 581 kcal

牛乳
ぎゅうにゅう

たんぱく質 24.2 ｇ 牛乳
ぎゅうにゅう

たんぱく質 25.3 ｇ

豆
まめ

とパスタのトマトシチュー 脂質 27.6 ｇ くじらとポテトの黒酢和
く ろ ず あ

え 脂質 19.1 ｇ

カリカリベーコンのサラダ 食塩相当量 2.7 ｇ 果物
くだもの

食塩相当量 2.6 ｇ

チキンピラフ エネルギー 537 kcal 枝豆
えだまめ

と塩昆布
し お こ ん ぶ

のじゃこごはん エネルギー 569 kcal

牛乳
ぎゅうにゅう

たんぱく質 22.7 ｇ 牛乳
ぎゅうにゅう

たんぱく質 26.3 ｇ

魚
さかな

のムニエルトマトソース 脂質 19.1 ｇ わかさぎの磯香揚
い そ か あ

げ 脂質 19.2 ｇ

ABCスープ 食塩相当量 2.5 ｇ じゃが芋
いも

のそぼろ煮
に

食塩相当量 2.2 ｇ

チャーハン エネルギー 576 kcal シュガートースト エネルギー 622 kcal

牛乳
ぎゅうにゅう

たんぱく質 23.4 ｇ 牛乳
ぎゅうにゅう

たんぱく質 22.7 ｇ

中華
ちゅうか

スープ 脂質 23.6 ｇ ハンガリアンシチュー 脂質 28.9 ｇ

黒糖豆
こくとうまめ

食塩相当量 2.2 ｇ ごまドレサラダ 食塩相当量 2.9 ｇ

30 火18 木

19 金 31 水

16 火 26 金

17 水 29 月

12 金 24 水

15 月 25 木

10 水 22 月

11 木 23 火

1月の目標 　なごやかに食べましょう。

日
曜
日

献　　立　　名 栄　養　価 日
曜
日

献　　立　　名 栄　養　価

令和６年１月9日(火)

大田区立六郷小学校

校長 伊藤 均

栄養士 中村 信江

栄養量は、中学年を１として考え、

低学年０.８５倍

高学年１.１５倍とみてください。

あけましておめでとうございます。新しい１年がスタートしました。新年もどうぞよろしくお願いいたします。

正月に食べるおせち料理や雑煮などの行事食は、昔から食べ継がれていて、家庭や住んでいる地域によっていろいろ

な違いがあります。

お正月・

七草献立

全国学校

給食週間

給食では、29日(月)にくじら肉を提

供します。くじら肉は、1970年頃ま

で給食や家庭で親しまれていました。

くじら肉の赤身は、血液をつくるの

に必要な「鉄」や免疫力を向上させ

る「ビタミンＡ」が豊富な優れたた

んぱく源です。

ニタリクジラ

松風焼き
給食では、11日(木)におせち料理の松風焼き

を提供します。

松風焼きは、表面にだけゴマや青のりをまぶ

し、裏には何もない状態であることから「裏の

ない、隠し事のない正直な生き方ができるよう

に」という意味が込められています。


