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令和５年１１月１日（水） ・納豆チゲは、納豆の風味がよく出ていて、

和風だしの味噌汁によく合っている。な

めこ、白菜、ねぎなどの野菜の旨みもよ

く、にんじんとかき玉の彩りもよい。豆

板醤の少しの辛みがアクセントになって

いて、チゲらしい味わいを楽しむことが

できる。

・いわしのごま味噌煮は、甘辛い味噌味に

ごま風味がよく合っていて、コクのある

煮付けになっている。骨までやわらかく、

まるごと食べられるので、魚嫌いの子ど

もも食べやすいと思う。

・豚肉と里芋の煮物は、主役の里芋と豚肉

がよく合っている。小さくカットされた

献立 里芋は食べやすく、味も上手に絡んでい

・牛乳 てほくほくの旬の味を楽しむことができ

・ごはん る。ごぼうの旨みやにんじんといんげん

・納豆チゲ の彩りがよく、見た目もきれいに仕上が

・いわしのごま味噌煮 っている。糸こんにゃくの食感や生姜の

・豚肉と里芋の煮物 風味もよくも、具だくさんの一品である。

令和５年１１月２日（木） ・バターロールは、丸くて、ほのかにバタ

ーの香り、朝焼いたパンはふっくらでや

わらかい。

・クラムチャウダーは、アサリの旨みがよ

く出ていて本格的な味である。バターと

ニンニク、ベシャメルソースと牛乳のス

ープに、じゃがいも、にんじん、たまね

ぎの旨みが溶け込んでいて、コクがある。

コンソメ味に白コショーやドライパセリ

の風味もよい。隠し味に白ワインが使わ

れいる。

・パリパリ麺サラダは、キャベツとブロッ

コリーのチョレギサラダにフライドラー

メンがのせられている。ニンニクとごま

献立 油の風味に麺のパリパリの食感や香ばし

・牛乳 さがよく合う。プロッコリーとにんじん

・バターロール の彩りもよい。

・クラムチャウダー ・ミニゼリーは、ブドウ味の小さな甘さ、

・パリパリ麺サラダ このちょっとが子どもたちにとってうれ

・ミニゼリー しいデザートである。
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令和５年１１月６日（月） ・カミカミワカメごはんは、いつものワカ

メごはんより、ワカメが堅くかみ応えが

ある。よくかんで旨みを感じながら食べ

るごはんである。

・さつま汁は、和風だしと鶏肉の味噌汁に、

サツマイモの甘さがよく合っている。ご

ぼう、角こんにゃく、ぶなしめじの具だ

くさんで、ごちそう感がある汁物である。

たくさんの具材の旨みが溶け込んでいて

にんじんの彩りもよい。

・豆腐の肉味噌あん包みは、すりつぶした

豆腐の中に豚ひき肉のあんが入って表面

が焼かれている。味噌の風味がよく豚の

ひき肉と外側の豆腐によく合い、ごはん

献立 に合うおかずである。

・牛乳 ・もやしのおろし和えは、おろしが和風だ

・カミカミワカメごはん しの醤油味で和えられていて、もやしの

・さつま汁 食感がよ、ワカメとにんじんの彩りがよ

・豆腐の肉味噌あん包み い。おろしの風味で具材をさっぱりとい

・もやしのおろし和え ただける一品である。

令和５年１１月７日（火） ・ソース焼きそばは、太麺の焼きそばにソ

ースがよく絡んでいる。粉末の焼きそば

ソースとオタフクソースが使われていて、

ソースは濃くないまろやかな桂城のソー

ス焼きそばになっている。豚肉とキャベ

ツ、ピーマン、たまねぎ、にんじん、麺

に絡みながら一緒にその旨みを味わうこ

とができる一品である。

・コンソメスープは、コンソメ味のスープ

にベーコンとダイス状にカットされたた

まねぎの旨みがよく出ている。マッシュ

ルームの食感や風味がスープの味を引き

立てていて、ドライパセリと白コショー

の風味もよい。

献立 ・北海サラダは、ゆでた大きめのじゃがい

・牛乳 もの存在感があり、ワカメの磯の風味が

・ソース焼きそば マヨネーズとよく合う。ブロッコリーと

・コンソメスープ にんじんの彩りがよい。

・北海サラダ ・カムカムグミは青リンゴ味でかみごたえ

・カムカムグミ がありカムカムメニューに合っている。
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令和５年１１月８日（水） ・カミカミカレーは、ごぼうやレンコンが

入っているが、カレーによく合っていて

違和感がない。かみ応えがあり、かむと

ごぼうやレンコンの風味があり、特色あ

るカレーに仕上がっている。じゃがいも、

にんじん、たまねぎ、豚肉の定番の具材

も入り、赤ワインやアップルピューレ、

ニンニク、生姜、デミグラスソースなど、

隠し味のきいている桂城のカレーは奥深

い味わいである。カレーフレークやルー

は数種類をブレンドしている。

・福神漬は、無着色でカレーによく合う。

・コールスローは、味が濃くなく、キャベ

ツの本来の甘さを味わうことができる。

献立 にんじんとコーンの彩りがよく、コーン

・牛乳 の風味が、コールスローサラダによく合

・カミカミカレー っていて味を引き立てている。

・福神漬 ・りんごは、この時期の主力品種のふじ、

・コールスロー 甘さと酸味のバランスがよく、シャキッ

・りんご とした食感もよい。

令和５年１１月９日（木） ・ソフトフランスは、フランスパンのよう

な風合いがあるが、やわらかくてふっく

らしている。

・大豆クリームは名称はスプレッドと記さ

れている。大豆を使っているが大豆の感

じはせず、ミルクとバニラの風味のよい

甘いクリームである。ソフトフランスに

よく合い菓子パンのようになる。

・チキントマトスープは、鶏肉とダイスカ

ットのトマトが主役のコンソメ味の赤い

スープである。たまねぎ、じゃがいも、

キャベツなどの野菜の旨みが溶け込んで

いて、パン食によく合うスープである。

にんじんやきぬさやいんげんの彩りがよ

献立 く、ニンニクのほのかな香りが食欲をそ

・牛乳 そる。

・ソフトフランス ・カミカミサラダは、堅めの切り干し大根

・大豆クリーム とさきいかの弾力にかみ応えがある。ご

・チキントマトスープ ま油の風味ともやしの食感、にんじんの

・カミカミサラダ 彩りがよく、ほどよい酸味である。
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令和５年１１月１０日（金） ・小松菜の味噌汁は、煮干しだしの味噌汁

に小松菜や油揚げの風味がよく合う。ね

ぎの風味や食感もよく、にんじんの彩り

もよい。

・カミカミたこメンチは、メンチの中身は

魚のすり身の中にかみ応えのあるサイズ

のたこが入っている。たこの弾力ある食

感がかみ応えがあり、カムカムメニュー

にぴったりである。外側はカリッと揚が

っていて香ばしく、少量のソースがかけ

られメンチの味を引き立てている。

・ごもくきんぴらは、豚ひき肉の旨みとご

まの風味で炒められている。ごぼうのさ

さがきととレンコンのいちょう切りが厚

献立 めでかみ応えがあり、存在感が大きい。

・牛乳 平らこんにゃくの食感もよく、ピ－マン

・ごはん とにんじんの彩りもよい。

・小松菜の味噌汁 ・さつまチップスは、紫色のガチガチのチ

・カミカミたこメンチ ップスで噛む力が必要である。よく噛む

・ごもくきんぴら ・さつまチップス とサツマイモの甘さと風味が出てくる。

令和５年１１月１３日（月） ・ワカメスープは、コンソメ味のスープに、

ベーコンと干ししいたけの旨みが溶け込

んでいてワカメの風味もよく、中華のお

かずによく合う。にんじんの彩りやねぎ

の香りや白コショーのスパイス感もよい。

・酢豚は、下味のついた豚の竜田揚げが入

っていて手の込んだ本格的な味である。

乱切りのモーソー筍の食感がよく、干し

しいたけはどんこ、スライスではなく大

きめのサイズで食べごたえがあり、旨み

も強い。たまねぎの食感もよく酢豚には

欠かせない食材の旨みを感じる。にんじ

んやピーマンの彩りもよい。ニンニクや

生姜のきいた甘めのケチャップ味は、子

献立 どもたちのうれしいメニューの一つであ

・牛乳 ろう。

・ワカメスープ ・ナムルはニンニクとごま油の風味が食欲

・酢豚 をそそる。ほうれん草ににんじんの彩り

・ナムル がよくもやしの食感もよい。ゼンマイが

入っていて本格ナムルに仕上がっている。
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令和５年１１月１４日（火） ・スパゲティ－ミートソースは、豚ひき肉

の旨みがケチャップ味によく合っていて

子どもの好む味である。たまねぎ、にん

じんのみじん切りやダイスカットのトマ

トの野菜の風味もよい。ニンニクや生姜

の風味や隠し味の赤ワインで深みのある

味になっている。デミグラスソースや醤

油も入っていて、桂城の給食、オリジナ

ルの味付けである。

・オクラのスープは、鶏ガラスープに干し

しいたけとベーコンのの旨みが出ている。

スープに溶け込んだオクラの風味がよく、

輪切りのオクラは見た目もよい。ねぎの

風味や食感もよく、洋食に合うスープで

献立 ある。

・牛乳 ・サツマイモパインきんとんは、サツマイ

・スパゲティ－ミートソース モがなめらかに仕上がっていて、バター

・オクラのスープ の風味がよい。缶詰のパインの甘さもサ

・サツマイモパインきんとん ツマイモによく合っていて、さっぱりと

したきんとんになっている。

令和５年１１月１５日（水） ・古代米ごはんは、古代米の赤紫が白米に

浸みて赤飯のような色できれいである。

塩を入れて炊き上げられており、ほどよ

い塩加減が味を引き立ててる。

・みぞれ汁は、煮干しだしに、小さくカッ

トされたこうや豆腐がよく合う。みぞれ

汁は、大根おろしが入っている味噌汁で、

大根おろしと大根の葉の風味がよい。ネ

ギの香りやにんじんの彩りもよい。

・いりどりは、和風だしと干ししいたけ、

鶏肉の旨みが具材全体に浸みていて、た

くさんの具材のおいしさを楽しむことが

できる。筍の短冊、大根、レンコン、角

こんにゃく、ふき、さやインゲンとにん

献立 じんの彩りもよく、こんなにたくさんの

・牛乳 具材を家庭で準備することは難しいと思

・古代米ごはん いながら、桂城の給食のありがたさを感

・みぞれ汁 じた。

・いりどり ・ブロッコリーのおひたしは、生姜風味の

・ブロッコリーのおひたし かつお節の旨みとにんじんの彩りもよい。
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令和５年１１月１６日（木） ・ジャムパンは、たっぷりと香りのよい赤

いジャムが入っている。昔からあるジャ

ムパンは、朝焼きたてで、ふっくらして

いる。

・ポタージュは、コーンの風味となめらか

なじゃがいもの風味がよく、たまねぎの

旨みやにんじんの彩りもよい。ドライパ

セリやバターの香りもよく、パン食によ

く合う。

・白菜とかぶのクリーム煮は、白菜と鶏肉

がクリームソースによく合い、旬の白か

ぶの風味もよい。小松菜が入ることで、

味に変化があって、彩りもよく仕上がっ

ている。生クリームやクリームシチュー

献立 のルウやバターでコクのある仕上がって

・牛乳 いる。白ワインが隠し味に入るなど、手

・ジャムパン が込んでいて、白コショーの風味もよい。

・ポタージュ ・ラフランスゼリーは、ラフランスの香り

・白菜とかぶのクリーム煮 がよく、旬の果物の風味を味わうことが

・ラフランスゼリー でき、季節感のあるデザートである。

令和５年１１月１７日（金） ・豚汁は、豚肉のだしに具だくさんの野菜

の旨みが溶け込んだ味噌味で、風味よく

仕上がっている。大根、ごぼう、白菜、

生揚げ、糸こんにゃくなどの具で、ボリ

ュームがあり、ご馳走感のある一杯であ

る。にんじんの彩りもよく、ねぎの風味

もよい。

・さばのおかか煮は、おかかの風味のある

甘じょっぱい味がごはんよく合う。骨が

なく生姜の風味で、魚臭さが消えている

ので、魚嫌いの子どもも食べられるので

は？と思う。

・切り干し大根の炒め煮は、和風だしと豚

ひき肉の旨みが切り干し大根に浸みてい

献立 て和食メニューにぴったりのおかずであ

・牛乳 る。切り干し大根は炒めてあるので、堅

・ごはん めの食感がよく、味の浸みている油揚げ

・豚汁 の風味もよく合う。干ししいたけの旨み

・さばのおかか煮 や、きぬさやさインゲンとにんじんの彩

・切り干し大根の炒め煮 りもよい。
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令和５年１１月２０日（月） ・親子丼は、和風だしと干ししいたけ、鶏

肉の旨みが卵に絡んでいて、ごはんによ

く合う味付けである。鶏もも肉はやわら

かく、しっとりと仕上がっている。たま

ねぎの甘さや長ねぎの風味もよく、にん

じんの彩りもよい。

・ひじきの味噌汁は、姫ひじきが煮干しだ

しの味噌汁に浮いていて、見た目は黒い

汁である。食べると口の中にひじきの風

味がひろがる。小さなさいの目の豆腐の

やねぎの風味もひじきによく合い、味を

引き立ててていて、にんじんの彩りもよ

い。

・塩キャベツは、酸味のきいた旨みのある

献立 塩味で、白いりごまの風味がよい。薄味

・牛乳 でキャベツ本来の旨みが感じられ、にん

・親子丼 じんの彩りもよい。

・ひじきの味噌汁 ・アップルコンポートは、ほどよい甘さで

・塩キャベツ 仕上がっていて、リンゴの風味が強く、

・アップルコンポート 堅めの食感がよい。

令和５年１１月２１日（火） ・ワカメラーメンは、塩味にワカメがたっ

ぷり入って、ワカメの風味を楽しむこと

ができる。麺も緑色で見た目もきれいで

にんじんｙなるとの彩りもよい。細長く

切られたチャーシューの味やスイートコ

ーンの甘みが味に変化を与えている。ラ

ーメンには定番のメンマの食感がよく、

ねぎの風味もよい。ニンニクや生姜の香

りも感じられ、深みのある塩スープであ

る。具だくさんで食べ応えのある一杯で

ある。

・フライドポテトは、細切りでカリッと揚

がっていて食感がよい。にんじんの細切

りも揚げれれていて、彩りがよい。

献立 ・カリフラワーみそマヨは、カリフラワー

・牛乳 とブロッコリーは、硬めにゆでられてい

・ワカメラーメン て、食感がよい。みそとマヨネーズはよ

・フライドポテト く合う食材で、薄味に仕上がっていて野

・カリフラワーみそマヨ 菜本来の旨みとみその香りを楽しむこと

ができる。にんじんの彩りもよい。
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令和５年１１月２２日（水） ・ハヤシライスは、豚肉が、じゃがいも、

にんじん、たまねぎの旨みで煮こまれて

いて、牛肉にはないおいしさがある。バ

ターや生クリームが入っていてコクのあ

る味わいである。ニンニク、生姜、赤ワ

インなどの隠し味がきいていて、奥深い

味わいで、ごはんによく合う。野菜は小

さなキューブ上で低学年でも食べやすい

大きさである。

・キュウちゃん漬けは、ハヤシライスの味

のアクセントになっていて、パリッとし

た食感もよい。

・チョレギサラダは、ごま油とニンニクの

風味がよく食欲をそそる。ほどよい酸味

献立 と韓国のりの食感や風味もよく合ってい

・牛乳 て、野菜の旨みを引き出している。新鮮

・ハヤシライス な大館産レタスともやしの食感がよく、

・キュウちゃん漬け ブロッコリーとにんじんの彩りもよい。

・チョレギサラダ ・オレンジは色鮮やかで、さわやかな酸味

・オレンジ と甘みのデザートである。

令和５年１１月２４日（金） ・ごはん（サキホコレ）は、つやがあり輝

いていて、粒が大きくふっくらしていて

食感がよく、甘みもある。

・のっぺい汁は、和風出汁の醤油味に鶏肉

の風味や干ししいたけの旨みがよく出て

いる。にんじん、ごぼう、大根、さとい

もの根菜の旨みが汁に出ていて、具だく

さんである。ねぎの風味やかすかな生姜

の風味もよい。

・白身魚フライは、外側カリッと、中の白

身魚はふっくらしている。白身魚はホキ

というタラ科の魚で、風味も鱈のようで

ある。サイズも大きめで食べ応えがある。

・平こんにゃく炒めは、豚ひき肉と和風出

献立 汁の旨みがこんにゃくによく絡んでいる。

・牛乳 油揚げが入っていて、油揚げが出汁の旨

・ごはん（サキホコレ） みを吸って、こんにゃくに絡んでいる。

・のっぺい汁 にんじんとさやいんげんの彩りもよく、

・白身魚フライ 平らこんにゃくの食感を楽しむことがで

・平こんにゃく炒め きる。
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令和５年１１月２７日（月） ・オニオンスープは、ダイス切りのたまね

ぎの風味がコンソメ味によく合っていて、

たまねぎが主役のスープである。ベーコ

ン旨みやマッシュルームの風味がよく、

スープに深みがある。ドライパセリやか

すかなニンニクの風味もよく、本格的な

洋風スープでハンバーグにぴったりであ

える。

・チーズハンバーグは、トマトケチャップ

とデミグラスソース、ドライパセリの入

ったソースと溶けるチーズがハンバーグ

のおいしさを引き立てていいる。チーズ

の白が彩りもよくしている。

・野菜ソテーは、ニンニク、生姜の香りが

献立 よく、食欲をそそる。たまねぎ、もやし

・牛乳 キャベツの食感がよく、にんじんとピー

・ごはん マンは野菜嫌いな子どももてべられるよ

・オニオンスープ うに細く切られていて、彩りがよい。豚

・チーズハンバーグ 肉の旨みが野菜炒めによく合っていて、

・野菜ソテー 白コショウの風味もよい。

令和５年１１月２８日（火） ・かきあげうどんは、和風だしのベースに

鶏肉の旨みや干ししいたけの旨みが溶け

込んだつゆで、深い味わいである。にん

じんや赤かまぼこの彩りがよく、ねぎの

風味もよい。後のせの野菜のかき揚げは、

サクサクで食感がよい。かき揚げには、

ごぼうやにんじんたまねぎが入り、その

旨みがカリッと揚げられていて、うどん

のつゆによく合う。

・ごまブロッコリーは、和風めんつゆの味

付けにごま油や白ごまの風味がよくあう。

堅めにゆでられたブロッコリーの食感が

よく、にんじんの彩りもよい。野菜嫌い

な子どもにも人気のメニューである。

献立 ・クリームフルーツは、ホイップされた生

・牛乳 クリームにバナナの風味がよく合ってい

・かきあげうどん る。缶づめのパインや缶詰の黄桃の甘さ

・ごまブロッコリー や風味も味を引き立てている。リンゴの

・クリームフルーツ 赤い皮の彩りもよく、シャキッとした食

感がアクセントになっている。
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令和５年１１月２９日（水） ・きのこ汁は、ひらたけ、ぶなしめじ、な

めこ、干ししいたけが入っていて、きの

こが主役の味噌汁である。煮干し出汁に、

きのこと里芋の風味がよく合い、旬の汁

物で季節感がある。木綿豆腐が入ってい

て、ボリュームが出て豆腐の風味もきの

ことよく合う。ねぎの風味もよく、にん

じんの彩りもよい。

・鶏大根は、鶏もも肉の旨みと味の浸みた

大根がよく合っていて、ごはんによく合

うおかずである。ごぼうの風味も味を引

き立てていて、にんじんとさやいんげん

の彩りや糸こんにゃくの食感もよい。具

だくさんで食べ応えのある煮物である。

献立 ・ほうれんそうごま和えは、醤油と少しの

・牛乳 ・ごはん 甘みがある味付けで、すりごまの風味が

・きのこ汁 ほうれん草によく合う。もやしの食感が

・鶏大根 よく、にんじんのコーンの彩りもよい。

・ほうれんそうごま和え ・りんごは、旬のふじ、１／６のサイズ

・りんご が丁度よい。

令和５年１１月３０日（木） ・シュガーコッペは、コッペパンにマーガ

リンが塗られて、細かいグラニュー糖が

まぶされているようなパンである。桂城

のパンは種類が多くて楽しい。

・肉団子の赤ワイン煮は、バターやニンニ

クの風味のあるコンソメスープがベース

である。赤ワインとダイストマトの色で、

赤みを帯びたスープになっている。じゃ

がいも、カリフラワー、たまねぎ、カリ

フラワーがの野菜の旨みと肉団子の旨み

が、スープに溶け込んでいて、深い旨み

を感じる。食べやすい大きさのキューブ

状の野菜は見た目もよく、にんじんやト

マトの彩りもよい。

献立 ・モーニングエッグは、銀カップに入った

・牛乳 蒸し焼きの目玉焼きのようである。

・シュガーコッペ ・柑橘サラダは、柑橘系の酸味と塩コショ

・肉団子の赤ワイン煮 ーでさっぱりしている。キャベツとブロ

・モーニングエッグ ッコリー、にんじん、スイートコーンの

・柑橘サラダ 彩りのよいサラダである。
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