
令和6年　9月  　献 　 立  　表　(中学コース) 長野市第四学校給食センター

　　食品の種類と働き 　　  栄養価

１群 ２群 ３群 ４群 ５群 ６群

食パン オニオンスープ ベーコン 牛乳 人参 玉ねぎ・セロリー 食パン・米粉 米油 エネルギー 脂質

2 月 ○ 鶏肉とポテトの揚げ煮 鶏肉 パセリ ホワイトしめじ じゃがいも 781 24.0 みかんジャム

イタリアンサラダ 赤ピーマン キャベツ・きゅうり 砂糖 たんぱく質 食塩相当量

みかんジャム みかんジャム 33.9 3.2

麦ごはん さつま汁 鶏肉 牛乳 人参 玉ねぎ・大根 麦ごはん 米油 エネルギー 脂質

3 火 ○ きんぴら包み焼き みそ 長ねぎ・キャベツ こんにゃく 726 16.4

つぼ漬け和え きんぴら包み焼き きゅうり・つぼ漬け さつまいも たんぱく質 食塩相当量
砂糖・でん紛 27.4 3.0

コッペパン ミネストローネ ベーコン 牛乳 人参 にんにく・セロリー コッペパン 米油 エネルギー 脂質

4 水 ○ 豚肉のバーベキューソース 豚肉 トマト 玉ねぎ・大根・ズッキーニ 砂糖 732 26.5

シャキシャキじゃがいもサラダ 生姜・長ねぎ・りんごピューレ でん粉 たんぱく質 食塩相当量
レモン果汁・キャベツ じゃがいも 34.0 3.2

麦ごはん かぼちゃのみそ汁 油揚げ 牛乳 人参 玉ねぎ・大根・えのきたけ 麦ごはん 米油 エネルギー 脂質

5 木 ○ 焼き鳥丼の具 みそ のり かぼちゃ 白菜・長ねぎ・キャベツ 砂糖 688 16.8

梅香和え 鶏肉 さやいんげん きゅうり・もやし・梅 水あめ たんぱく質 食塩相当量
卵 31.5 2.7

麦ごはん ツナと豆腐の中華煮 豆腐 牛乳 人参 生姜・玉ねぎ・たけのこ 麦ごはん 米油 エネルギー 脂質

6 金 ○ 蒸しぎょうざ ツナ 干ししいたけ・長ねぎ 砂糖 749 21.5 ぎょうざ　2個

春雨サラダ ぎょうざ きゅうり・キャベツ でん粉 たんぱく質 食塩相当量
春雨 26.5 2.4 　日本食の食材の頭文字を

コッペパン キャベツのスープ煮 ウインナー 牛乳 人参 玉ねぎ・キャベツ コッペパン 米油 エネルギー 脂質 　合わせた言葉。ま=豆

9 月 ○ ペンネナポリタン 豚肉 パセリ ホワイトしめじ マカロニ 699 19.7 　ご=ごま、わ=わかめ

梨 ピーマン にんにく・なす・梨 たんぱく質 食塩相当量 　(海藻)、や=野菜、さ=魚

トマトピューレ 29.1 3.0 　し=しいたけ(きのこ)

麦ごはん 【まごわやさしい献立】 人参 玉ねぎ・干ししいたけ 麦ごはん 米油 エネルギー 脂質 　い=いも

10 火 ○ じゃがいもとわかめのみそ汁 小松菜 白菜・長ねぎ・にんにく じゃがいも ごま 735 20.8 　

あじの香味ソース 生姜・キャベツ でん粉 たんぱく質 食塩相当量 「新人戦応援メッセージ

大豆入りごま和え 砂糖 32.7 2.6 　メンチカツ」は

ココアパン 【新人戦応援献立】 牛乳 人参 玉ねぎ・白菜 ココアパン 米油 エネルギー 脂質 　若穂中学校の生徒

11 水 ○ ソルガムマカロニとウインナーのスープ パセリ コーン・キャベツ ソルガムマカロニ 869 33.0 　さんが考えた14種類の

新人戦応援メッセージメンチカツ きゅうり サラダこんにゃく たんぱく質 食塩相当量 　メッセージイラストが

こんにゃくサラダ 31.2 3.7 　　描かれています。

麦ごはん 【柳原小学校お楽しみ献立】 豚肉・ハンバーグ 牛乳 人参 生姜・にんにく 麦ごはん 米油 エネルギー 脂質 スプーン

12 木 ○ カレー 玉ねぎ・りんごピューレ じゃがいも ごま油 863 24.4

ハンバーグ照り焼きソース きゅうり 砂糖・でん紛 たんぱく質 食塩相当量 ブルーベリータルト

たたききゅうり・ブルーベリータルト ブルーベリータルト 28.0 3.1 （業者配送）

麦ごはん 肉じゃが 豚肉 牛乳 人参 玉ねぎ・キャベツ 麦ごはん 米油 エネルギー 脂質

13 金 ○ イナダのみりんじょうゆ焼き イナダ（魚） 塩昆布 さやいんげん きゅうり しらたき 757 22.3

昆布和え 砂糖 たんぱく質 食塩相当量
じゃがいも 35.4 2.4

麦ごはん 【お月見献立】 鶏肉 牛乳 人参 玉ねぎ・干ししいたけ 麦ごはん 米油 エネルギー 脂質

17 火 ○ 月見米粉うどん汁 かまぼこ 白菜・長ねぎ・えだまめ 米粉めん 738 20.7

肉団子の甘酢あん ミートボール キャベツ・きゅうり 砂糖・でん粉 たんぱく質 食塩相当量

枝豆サラダ 27.3 2.3

食パン 野菜スープ ベーコン 牛乳 人参 玉ねぎ・キャベツ 食パン 米油 エネルギー 脂質

18 水 ○ ソルガム入りチリコンカン 大豆 パセリ コーン・にんにく じゃがいも 718 19.4 スプーン

巨峰 豚肉 巨峰 ソルガム たんぱく質 食塩相当量 巨峰　3個
米粉 33.7 3.3

麦ごはん 【地域食材の日献立】 みそ・豚肉 牛乳 人参 玉ねぎ・大根・白菜 麦ごはん 米油 エネルギー 脂質

19 木 ○ 信州野菜のみそ汁 凍り豆腐 糸寒天 ホワイトしめじ・長ねぎ 米粉 734 20.1

豚肉と凍り豆腐の揚げ煮 生姜・キャベツ・きゅうり 砂糖・でん粉 たんぱく質 食塩相当量

なめたけ和え なめたけ 32.6 2.6

麦ごはん 中華コーンスープ 鶏肉・豚肉 牛乳 人参 生姜・玉ねぎ・干ししいたけ 麦ごはん 米油 エネルギー 脂質

20 金 ○ プルコギ ちんげん菜 白菜・コーン・にんにく でん粉・砂糖 ごま油 683 16.0

キムチ和え にら たけのこ・大根・きゅうり ごま たんぱく質 食塩相当量

30.9 2.0

麦ごはん 【かみかみ献立】 厚揚げ・みそ 牛乳 人参 玉ねぎ・しめじ・白菜 麦ごはん 米油 エネルギー 脂質

24 火 ○ 厚揚げのみそ汁 ちくわ・豚肉 小松菜 生姜・ごぼう でん粉・砂糖 772 22.1 ちくわのかば焼き

ちくわのかば焼き さやいんげん こんにゃく たんぱく質 食塩相当量 ２個

五目きんぴら 28.7 2.9

コッペパン にんじんポタージュ ベーコン 牛乳 人参 玉ねぎ・コーン コッペパン バター エネルギー 脂質

25 水 ○ 赤魚の磯辺揚げ 赤魚（魚） スキムミルク パセリ 大根・きゅうり・キャベツ 砂糖 米油 815 28.7 スプーン

ごまドレッシングサラダ 生クリーム でん粉 ごま たんぱく質 食塩相当量
青のり 35.9 3.2

麦ごはん 五目スープ 鶏肉 牛乳 人参 生姜・玉ねぎ・干ししいたけ 麦ごはん 米油 エネルギー 脂質

26 木 ○ 豚肉のキムチ炒め 豆腐 わかめ ちんげん菜 白菜・にんにく ごま油 657 17.1

もやしのナムル 豚肉 にら たけのこ・キャベツ たんぱく質 食塩相当量
もやし・きゅうり 31.5 2.3

麦ごはん なす入りマーボー豆腐 豚肉・豆腐・みそ 牛乳 人参・にら にんにく・生姜・玉ねぎ 麦ごはん 米油 エネルギー 脂質

27 金 ○ えびしゅうまい えびしゅうまい 糸寒天 たけのこ・なす 砂糖・でん粉 749 19.4 えびしゅうまい

糸寒天サラダ キャベツ・きゅうり たんぱく質 食塩相当量 ２個

31.5 2.6

麦ごはん もずくスープ かまぼこ 牛乳 人参 玉ねぎ・えのきたけ 麦ごはん 米油 エネルギー 脂質

30 月 ○ かつおのみそカツ かつお（魚） もずく 赤しそ粉 白菜・生姜・キャベツ 小麦粉・パン粉 720 19.0

ゆかり和え みそ 大根 砂糖 たんぱく質 食塩相当量

31.0 2.6
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ホームページ

毎月の献立表・食育だより・予定献立材料表は、長野市のホームページ

で公開しています。左の二次元コードを読み取ってご覧ください。
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名前：［公式］長野市の学校給食

ユーザーネーム：naganoshi_gakkoukyushoku
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チャンネルINC
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リモコンのＤボタンを

押してください。

スマートフォンアプリ【INCながのインフォ】

アプリインストール方法

・iOS端末（iPhone、iPad等）はAPP Storeから

・Android端末はPlayストアから

「INCながのインフォ」と検索、または左の二次元コードからアクセス。

iPhone版 Android版

毎月19日は

食育の日
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