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(金)

13
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(火)

17
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(水)
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(水)
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(水)

予定
よてい

献立
こんだて

表
ひょう

家庭数

○ アーモンド アーモンド
595 20.9 18.0 2.75

○ 味噌ワンタン みそ　鶏肉 チンゲン菜　生姜　たけのこ　長葱 ワンタンの皮　ごま
595 20.9 18.0 2.75

○ 野菜のナムル ほうれん草　コーン缶　もやし じゃが芋　ごま油
595 20.9 18.0 2.75

○ キムチチャーハン ぎゅうにゅう／
豚肉

にら　人参　にんにく　長葱　キムチ
えのき茸

米　麦　ごま油　サラダ油
595 20.9 18.0 2.75

○ 麦芽ゼリー 麦芽ゼリー
602 22.5 15.9 2.27

○ 豚汁 豆腐　みそ　豚肉 人参　ごぼう　大根　長葱 じゃが芋　サラダ油
602 22.5 15.9 2.27

○ 辛子和え 小松菜　キャベツ　コーン缶　もやし きび砂糖
602 22.5 15.9 2.27

○ かつおめし ぎゅうにゅう／
鰹

こねぎ　生姜 米　麦　でん粉　砂糖
ごま　大豆油 602 22.5 15.9 2.27

○ コーンスープ（卵） レンズ豆　卵 人参　パセリ　玉葱　コーン缶 でん粉
685 27.2 26.1 2.86

○ じゃがいもの味噌サラダ みそ 人参　きゅうり　玉葱 じゃが芋　砂糖　ごま油
サラダ油 685 27.2 26.1 2.86

○
鶏肉のバーベキュー
ソースかけ

鶏肉 生姜　にんにく　長葱　りんご缶
レモン果汁

米粉　でん粉　砂糖
大豆油 685 27.2 26.1 2.86

○ コッペパン ぎゅうにゅう／ コッペパン
685 27.2 26.1 2.86

○ ピーチゼリー 寒天アガー もも果汁 砂糖
617 23.8 16.7 2.42

○ えのき茸のみそ汁 豆腐　油揚げ　みそ 大根　長葱　えのき茸
617 23.8 16.7 2.42

○ いかの五色揚げ煮 大豆　いか 人参　ピーマン　生姜　生姜　にんにく でん粉　さつま芋　砂糖
ごま油　大豆油 617 23.8 16.7 2.42

○ ピースごはん ぎゅうにゅう／ グリンピース 米　もち米　麦
617 23.8 16.7 2.42

○ 大豆小魚 いり大豆　煮干し
601 23.7 18.5 2.06

○ 抹茶蒸しパン 牛乳 蒸しパンミックス　砂糖
バター　甘納豆 601 23.7 18.5 2.06

○ じゃが芋のきんぴら 豚肉 さやいんげん　人参　ごぼう じゃが芋　こんにゃく
きび砂糖　ごま　サラダ油 601 23.7 18.5 2.06

○ 肉うどん ぎゅうにゅう／
油揚げ　豚肉

人参　ほうれん草　長葱　えのき茸
干し椎茸

うどん　サラダ油
601 23.7 18.5 2.06

○ 黒糖アーモンド でん粉　黒砂糖
アーモンド 653 30.6 25.8 2.48

○ すまし汁（うずら卵） 豆腐　わかめ
うずら卵

長葱　えのき茸
653 30.6 25.8 2.48

○ レモン酢和え 小松菜　キャベツ　コーン缶　レモン果汁 砂糖
653 30.6 25.8 2.48

○ 鯖の味噌煮 みそ　鯖 生姜　長葱 砂糖
653 30.6 25.8 2.48

○ ごはん ぎゅうにゅう／ 米　麦
653 30.6 25.8 2.48

○ 小魚 煮干し
633 24.6 19.3 2.21

○ 冷凍みかん みかん
633 24.6 19.3 2.21

○ 青大豆とひじきのマリネ 青大豆　ひじき 小松菜　人参　キャベツ 砂糖　きび砂糖　サラダ油
633 24.6 19.3 2.21

○
キャロットライス
ツナクリームソース

ぎゅうにゅう／
レンズ豆　ツナ　牛乳

人参　ほうれん草　玉葱　にんにく
マッシュルーム

米　麦　小麦粉　バター
サラダ油 633 24.6 19.3 2.21

○ 小魚 煮干し
593 28.5 16.1 2.28

○ なめこの味噌汁 みそ　豆腐 ほうれん草　長葱　なめこ
593 28.5 16.1 2.28

○ 五目きんぴら煮 油揚げ 人参　ごぼう　れんこん じゃが芋　こんにゃく
ごま油　きび砂糖　サラダ油 593 28.5 16.1 2.28

○ 蒸し鶏のごまだれかけ 鶏肉 にんにく でん粉　きび砂糖
ごま　サラダ油 593 28.5 16.1 2.28

○ ごはん ぎゅうにゅう／ 米　麦
593 28.5 16.1 2.28

○ 大豆小魚 いり大豆　煮干し
606 23.9 17.4 2.49

○
白菜とベーコンのスープ
（うずら卵）

ベーコン　うずら卵 小松菜　キャベツ　玉葱 サラダ油
606 23.9 17.4 2.49

○ マセドアンサラダ 人参　きゅうり　玉葱　コーン缶 じゃが芋　きび砂糖
サラダ油 606 23.9 17.4 2.49

○ メキシカンライス ぎゅうにゅう／
ひよこ豆　鶏肉

人参　ピーマン　トマトピューレ
玉葱　マッシュルーム

米　麦　サラダ油
606 23.9 17.4 2.49

○ アーモンド アーモンド
617 25.6 19.6 2.73

○ すましそうめん汁 鶏肉 人参　ほうれん草　生姜　長葱　えのき茸 そうめん
617 25.6 19.6 2.73

○ じゃが芋のそぼろ煮 青大豆　高野豆腐
豚肉

生姜　玉葱 じゃが芋　でん粉
砂糖　サラダ油 617 25.6 19.6 2.73

○ 手巻き寿司 ぎゅうにゅう／
油揚げ　のり　鶏肉

さやえんどう　人参　かんぴょう
山菜ミックス　レモン果汁　干し椎茸

米　麦　砂糖　ごま
617 25.6 19.6 2.73
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手巻きのりで五目ずしを巻き

ます。千葉県産のおいしいの

りを取り入れました。

メキシカンライスは、カレー味

のスパイシーなごはんです。

給食室には、焼くだけではなく、

蒸し料理もできるコンベクション

オーブンがあります。肉をやわ

らかく調理し、ごまだれをかけま

した。

春人参をつかったキャロットラ

イスです。オレンジ色が鮮やか

です。人参は肌を健康に保つ

栄養があります。

新じゃがいもをつかったきんぴ

らです。みずみずしく、シャキ

シャキした食感です。

旬の食材「グリンピース」を入れ

てごはんを炊きました。今しか食

べられない新鮮な生グリンピース

です。

から揚げに、すりおろしりんごを

使った甘辛うまいバーベキュー

ソースをかけていただきます！

かつおめしは高知県の漁師飯。

給食にアレンジし、角切りのか

つおにしょうがを使ったたれをま

ぶしてご飯をしっかりいただきま

キムチは発酵食品です。お腹の

調子を整え、免疫力を高める効

果があります。
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(木)

19

(木)

19

(木)

20

(金)

20

(金)

20

(金)

24

(火)

24

(火)

24

(火)

24

(火)

24

(火)

25

(水)

25

(水)

25

(水)

25

(水)

25

(水)

26

(木)

26

(木)

26

(木)

26

(木)

26

(木)

26

(木)

27

(金)

27

(金)

27

(金)

30

(月)

30

(月)

30

(月)

30

(月)

31

(火)

31

(火)

31

(火)

31

(火)

※食材の都合により、献立を変更することがあります。ご了承下さい。 619 25.3 19.6 2.36

※「ぎゅうにゅう／」は飲用牛乳です。

※栄養量の文部科学省基準は、エネルギー/650ｷﾛｶﾛﾘｰ、たんぱく質/26.8(18～32)ｸﾞﾗﾑ、脂質/18.1(17.8～21.3)ｸﾞﾗﾑ（摂取ｴﾈﾙｷﾞｰの20～30％）、塩分/2ｸﾞﾗﾑ未満です。

【確認ください】
　6日（金）　ベーコン　　豚肩肉　食塩　香辛料
１２日（木）　蒸しパンミックス　　小麦粉　砂糖　膨張剤　でんぷん　ぶどう糖　グリシン　植物油脂　食塩　増粘多糖類
１３日（金）　ピーチゼリー　桃果肉　桃果汁　異性化糖　還元水あめ　砂糖　ゲル化剤　酸味料　香料　クエン酸第一ナトリウム　ビタミンC　白桃ピューレ　消泡剤
１６日（月）　コッペパン　小麦粉　米粉　イースト　イーストフード　砂糖　食塩　マーガリン　脱脂粉乳　水
１７日（火）　麦芽ゼリー　果糖ぶどう糖液　砂糖　麦芽エキス　乳製品　植物油脂　ココアパウダー　ゲル化剤　乳酸Ca　クエン酸Na　香料　
　　　　　　　カロチン色素　ステビア　ビタミンD　水
１９日（木）　ミックス粉　小麦粉　砂糖　粉末油脂　小麦でんぷん　食塩　ベーキングパウダー　乳化剤　香料　ビタミンB2

平均栄養量

○ 小玉すいか すいか
639

○ とうふと豚肉の味噌炒め みそ　豆腐　豚肉 チンゲン菜　人参　赤ピーマン　生姜　  たけのこ
にんにく　長葱　ぶなしめじ

でん粉　砂糖　サラダ油
639

○ 美生柑 美生柑
612

○
鮭の竜田揚げ大根小松菜
あんかけ

鮭

24.2 21.7 1.93

○ うずら卵のスープ 鶏肉　うずら卵 小松菜　人参　キャベツ　玉葱　にんにく サラダ油
639 24.2 21.7 1.93

24.2 21.7 1.93

○ ごはん ぎゅうにゅう/ 米　麦
639 24.2 21.7 1.93

26.8 18.0 1.95

○ ごま仕立てのみそ汁 厚揚げ　みそ 人参　ごぼう じゃが芋　こんにゃく　ごま
サラダ油 612 26.8 18.0 1.95

小松菜　人参　大根　玉葱 でん粉　大豆油
612 26.8 18.0 1.95

○ 梅ごはん ぎゅうにゅう／ 梅干し 米　麦
612 26.8 18.0 1.95

○ 冷凍パイン（コンポート） パイン
565 25.8 23.0 2.06

○
大豆と小魚と
カシューナッツの揚げ煮

大豆　煮干し さやいんげん じゃが芋　でん粉　きび砂糖
カシューナッツ　大豆油 565 25.8 23.0 2.06

○ ジャージャー麺（うどん） ぎゅうにゅう／
みそ　豚肉

人参　ピーマン　生姜　たけのこ　玉葱
にんにく　長葱　干し椎茸

うどん　きび砂糖　ごま
ごま油　サラダ油 565 25.8 23.0 2.06

○ いり大豆 大豆
601 24.7 19.9 2.58

○ 春野菜のみそ汁 豆腐　油揚げ　みそ さやえんどう　たけのこ　玉葱
601 24.7 19.9 2.58

○ 切干大根の旨煮 鶏肉 さやいんげん　人参　切干し大根　干し椎
茸

きび砂糖　サラダ油
601 24.7 19.9 2.58

○ ししゃものから揚げ ししゃも でん粉　大豆油
601 24.7 19.9 2.58

○ 手作りのりの佃煮 のり 砂糖
601 24.7 19.9 2.58

○ ごはん ぎゅうにゅう／ 米　麦
601 24.7 19.9 2.58

○ 大豆小魚 いり大豆　煮干し
615 27.5 19.1 2.95

○ 美生柑 美生柑
615 27.5 19.1 2.95

○
わかめとひよこ豆の
サラダ

ひよこ豆　わかめ 人参　キャベツ　きゅうり　玉葱 サラダ油
615 27.5 19.1 2.95

○ チリコンカン いんげん豆　金時豆　豚肉 さやいんげん　人参　玉葱　にんにく 小麦粉　サラダ油
615 27.5 19.1 2.95

○ 胚芽パン ぎゅうにゅう／ 胚芽パン
615 27.5 19.1 2.95

○ 甘夏みかん 甘夏みかん
592 28.0 17.5 1.90

○ 若竹汁 油揚げ　みそ　わかめ 人参　たけのこ　玉葱 じゃが芋
592 28.0 17.5 1.90

○ ひじきのうま煮 大豆　ひじき　鶏肉 人参　干し椎茸 しらたき　砂糖　サラダ油
592 28.0 17.5 1.90

○ さわらの西京焼き 西京みそ　鰆 水あめ
592 28.0 17.5 1.90

○ ごはん ぎゅうにゅう／ 米　麦
592 28.0 17.5 1.90

○ 冷凍みかん みかん
664 21.5 20.5 2.26

○ グリーンサラダ かぶ　キャベツ　きゅうり　玉葱　コーン缶
レモン果汁

きび砂糖　サラダ油
664 21.5 20.5 2.26

○ 元気もりもりチキンカレー ぎゅうにゅう／
レンズ豆　鶏肉　チーズ

小松菜　トマト缶　人参　生姜　玉葱
にんにく　長葱　えのき茸

米　麦　小麦粉　じゃが芋　バター
サラダ油 664 21.5 20.5 2.26

○ 春人参のケーキ 牛乳 人参 ミックス粉　砂糖　バター
656 25.6 20.4 2.28

○ アスパラ入りサラダ アスパラガス　キャベツ　きゅうり　玉葱 砂糖　ごま　サラダ油
656 25.6 20.4 2.28

○
スパゲティほうれん草と
トマトのソース

ぎゅうにゅう／
レンズ豆　豚肉　チーズ

トマト　トマト缶　人参　ほうれん草　玉葱　にん
にく　えのき茸　マッシュルーム

スパゲティ　オリーブ油
サラダ油 656 25.6 20.4 2.28

～5月の給食目標～

好き嫌いなく なんでも食べよう！

旬の野菜を取り入れています。苦手でも一口は挑戦してみてく

ださい。おいしい発見があるかもしれませんよ(^^)/

≪牛乳ストローレスの取り組み≫

乳業メーカーのSDGｓの取り組みとして、給食飲用牛乳パックがストローレス容

器に切り替わっています。容器は、指で押して開封しやすいようになっていま

す。飲み口の傾斜も調整できる構造です。現在は、ストローを使用して飲用し

ていますが、１学期中にストローレスを試行していき、段階的に切り替わる予

定です。ご承知ください。

春の味覚を味わいましょう！地

面から出てくるアスパラガス、甘

くてやわらかい春人参です。

運動会がんばれ！応援献立です。

しっかり食べて、練習の成果がだ

せますように！！

春の魚と書く、「鰆」は文字通り春

が旬の魚です。成長とともに名前

が変わる出世魚です！

チリコンカンは、アメリカの郷土料

理です。チリパウダーを使い、ひき

肉と、たまねぎ、にんじん、豆を炒

めて煮込んでいます。

のりの佃煮は、給食室で手作り

です。ごはんがすすみます。し

しゃもは頭から骨まで丸ごと食べ

られる魚です。よくかんで、カル

シウム補給です！

ひき肉を炒めたみそ味のたれを

麺にかけていただきます。

柏特産の小松菜をあんかけに

入れました。だしと野菜のうまみ

がおいしいあんかけです。

初夏の風物詩「こだますいか」

です。暑さを感じた頃に出始め

ます。


