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予定
よてい

献立表
こんだてひょう

家庭数

○
大豆小魚 大豆　煮干し

614 25.9 17.5 2.24

○
清見オレンジ 清見オレンジ

614 25.9 17.5 2.24

○
春雨スープ（卵） レンズ豆　鶏肉　卵 小松菜　人参　えのき茸 じゃが芋　でん粉

春雨 614 25.9 17.5 2.24

○
麻婆豆腐ご飯 ぎゅうにゅう／

豆腐　みそ　豚肉
にら　人参　生姜　たけのこ　にんにく
長葱　干し椎茸

米　麦　でん粉　きび砂糖
ごま　ごま油　サラダ油

595 26.2 18.0 2.17

○
フルーツポンチ みかん缶　パイン缶　黄桃缶　レモン果汁 砂糖

667 19.6 18.7 1.99

○
春キャベツのサラダ 人参　キャベツ　きゅうり　玉葱

コーン缶
きび砂糖　ごま
サラダ油 667 19.6 18.7 1.99

○
ポークカレーライス ぎゅうにゅう／レンズ豆

いんげん豆　豚肉
トマト缶　人参　グリンピース　生姜
玉葱　にんにく

米　麦　小麦粉　じゃが芋
バター　サラダ油 637 19.8 18.7 1.98

○
アーモンド小魚 煮干し アーモンド

590 30.3 14.6 2.09

○
そうめん汁 はんぺん　鶏肉 チンゲン菜　人参　長葱　干し椎茸 そうめん

590 30.3 14.6 2.09

○
じゃがいものそぼろ煮 青大豆　豚肉 小松菜　人参　生姜　玉葱　ぶなしめじ じゃが芋　でん粉　こんにゃく

きび砂糖　サラダ油
590 30.3 14.6 2.09

○
鮭の香味みそ焼き みそ　鮭 生姜　にんにく　長葱 きび砂糖　ごま

サラダ油 590 30.3 14.6 2.09

○
五穀ごはん ぎゅうにゅう／ 五穀（麦・玄米・もち麦・

もち黒米・もちきび）　米 568 30.2 14.6 2.09

○
小魚 煮干し

588 22.8 14.9 2.25

○
清見オレンジ 清見オレンジ

588 22.8 14.9 2.25

○
トックと野菜のスープ 小松菜　人参　玉葱　コーン缶　ぶなしめじ トック　きび砂糖　ごま油

サラダ油 588 22.8 14.9 2.25

○
中華丼（うずら卵） ぎゅうにゅう／　なると

いか　豚肉　うずら卵
チンゲン菜　人参　キャベツ　生姜　たけのこ
玉葱　にんにく　長葱　干し椎茸

米　麦　でん粉　ごま油
サラダ油 569 22.8 14.9 2.26

○
大豆小魚 大豆　煮干し

611 23.0 20.6 2.39

○
手作り紅茶スコーン(^^)/ 牛乳 小麦粉　砂糖　バター

611 23.0 20.6 2.39

○
コーンサラダ キャベツ　きゅうり　玉葱　コーン缶 じゃが芋　きび砂糖　ごま

サラダ油 611 23.0 20.6 2.39

○
スパゲティナポリタン ぎゅうにゅう／　　豚肉

ベーコン　チーズ
人参　ピーマン　トマトピューレ　トマトぺースト
玉葱　にんにく　マッシュルーム

スパゲティ　サラダ油
587 23.0 20.7 2.37

○
美生柑 美生柑

621 28.3 18.6 2.53

○
にら玉汁（卵） 豆腐　卵 にら　玉葱　えのき茸 でん粉

621 28.3 18.6 2.53

○
肉じゃが 豚肉 人参　玉葱　にんにく　干し椎茸 じゃが芋　こんにゃく

きび砂糖　サラダ油 621 28.3 18.6 2.53

○
鯖の味噌煮 みそ　鯖 生姜　長葱　梅干し きび砂糖

621 28.3 18.6 2.53

○
ごはん ぎゅうにゅう／ 米　麦

600 24.5 18.7 2.48

○
小魚 煮干し

637 30.0 21.2 3.00

○
ツナサラダ わかめ　ツナ キャベツ　きゅうり　玉葱　レモン果汁 ごま油　サラダ油

637 30.0 21.2 3.00

○
ひよこまめ入り
コーンシチュー

ひよこ豆　レンズ豆　鶏肉
牛乳　チーズ

人参　ほうれん草　玉葱　コーン缶 米粉　じゃが芋　バター
生クリーム　サラダ油 637 30.0 21.2 3.00

○
胚芽パン ぎゅうにゅう／ 胚芽パン

609 30.0 21.2 3.00

○
清見オレンジ 清美オレンジ

623 24.0 16.4 2.16

○
のり塩ポテト 青のり じゃが芋　大豆油

623 24.0 16.4 2.16

○
春キャベツのみそ汁 豆腐　みそ　鶏肉 人参　キャベツ　コーン缶　長葱 ごま油

623 24.0 16.4 2.16

○
豚丼 ぎゅうにゅう／

豚肉
小松菜　人参　ごぼう　生姜　玉葱　長
葱　干し椎茸

米　麦　しらたき　砂糖
ごま　サラダ油 598 24.2 16.5 2.14
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１
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生

開

始

【給食開始】

今年度もどうぞよろしくお願

いします！

給食を通じて、地場産物や

食べ物の旬、行事食、マ

ナーなどを伝えていきます
(*^_^*)

【旬の食材】

キャベツ

春に収穫する春キャベツは

ふんわり軽くてみずみずしい

です。どんな料理にもあう野

菜です。ビタミンCが豊富で

す。

【旬の食材】

にら

春のにらは葉がやわらかい

です。香りが特徴です。緑黄

色野菜で体を元気にしてくれ

ます！炒め物や汁物、おひ

たしなどいろいろな料理に活

躍します。

【紅茶スコーン】

給食室で手作りです。１個

ずつ形を整えて焼き上げま

す。紅茶の香りを楽しみま

しょう。主食のエネルギーを

補います。

【地場産物】

チンゲン菜

柏市生まれで、くせがなく食

べやすい野菜です。

ビタミンが豊富なので体の

調子を整えます！

【一年生給食開始】

初めての給食は、カレーライ

スです。もりもり食べて元気

に過ごそう(^^)/

【マーボー豆腐】

辛さ控えめに仕上げていま

す。ごはんにかけていただき

ましょう。
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※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。 598 25.1 19.3 2.33

※「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。

平均栄養量

○
小魚 煮干し

593

○
ひじきの炒り煮 青大豆　油揚げ　ひじき

豚肉
人参　ごぼう　れんこん じゃが芋　きび砂糖

ごま　サラダ油 593

○
すまし汁 豆腐 みず菜　人参 麩

601

○
ししゃもの唐揚げ ししゃも

22.7 22.1 2.51

○
ほうれん草ケーキ
（アーモンド）

牛乳 ほうれん草 米粉　ミックス粉　砂糖
アーモンド　バター 593 22.7 22.1 2.51

22.7 22.1 2.51

○
みそうどん（煮込み） ぎゅうにゅう／

みそ　鶏肉
小松菜　人参　大根　長葱　白菜
ぶなしめじ

うどん　サラダ油
570 22.7 22.1 2.51

23.0 20.5 2.29

○
さつまいもの胡麻和え さつま揚げ 小松菜　人参　ごぼう さつま芋　きび砂糖

ごま 601 23.0 20.5 2.29

でん粉　大豆油
601 23.0 20.5 2.29

○
たけのこご飯 ぎゅうにゅう／

油揚げ　鶏肉
たけのこ 米　もち米　きび砂糖

サラダ油 578 23.1 20.7 2.27

○
五目スープ（うずら卵） うずら卵 チンゲン菜　人参　長葱　えのき茸 春雨

629 23.8 19.4 2.58

○
いかの五色揚げ煮 大豆　いか 人参　ピーマン　生姜　にんにく じゃが芋　でん粉　砂糖

ごま油　大豆油 629 23.8 19.4 2.58

○
キムチチャーハン ぎゅうにゅう／

レンズ豆　豚肉
にら　にんにく　長葱　キムチ 米　麦　ごま　ごま油

サラダ油 600 23.8 19.3 2.66

○
えのき茸のみそ汁 豆腐　油揚げ　みそ 大根　長葱　えのき茸

657 30.1 23.0 2.01

○
大豆と鶏肉の五目煮 大豆　鶏肉 小松菜　人参　ごぼう　生姜 じゃが芋　こんにゃく

きび砂糖　サラダ油 657 30.1 23.0 2.01

○
さばのおろし煮 鯖 大根 でん粉　きび砂糖

大豆油 657 30.1 23.0 2.01

○
ごはん ぎゅうにゅう／ 米　麦

633 30.3 23.2 1.98

○
アセロラゼリー（鉄強化） アセロラゼリー

610 21.6 17.2 2.27

○
たけのこのみそ汁 みそ 小松菜　人参　たけのこ　玉葱 じゃが芋

610 21.6 17.2 2.27

○
肉豆腐(葱） 厚揚げ　豚肉 チンゲン菜　人参　生姜　玉葱　長葱

白菜　干し椎茸
しらたき　でん粉
きび砂糖　サラダ油 610 21.6 17.2 2.27

○
わかめごはん ぎゅうにゅう／

わかめ
米　麦　ごま

579 21.6 17.2 2.27

○
小魚 煮干し

671 25.9 24.3 2.39

○
ゆで野菜のごまサラダ 人参　キャベツ　生姜　コーン缶　もやし きび砂糖　ごま　ごま油

サラダ油 671 25.9 24.3 2.39

○
マカロニのクリーム煮 鶏肉　チーズ　牛乳 人参　ブロッコリー　玉葱　にんにく 米粉　マカロニ　じゃが芋

生クリーム　バター　サラダ油
671 25.9 24.3 2.39

○
給食ロール ぎゅうにゅう／ ロールパン

647 26.0 24.3 2.37

【給食ロールパン】

給食のパンは、流山市に

ある「小菅パン」から納品さ

れます。粉には、米粉も使

いしっとり食べやすくなって

います。

【旬に食材】

たけのこ

春だけの特別な味わいです。

鮮度が命！収穫したら短時

間で調理していただきましょ

う。

旬です！

【ししゃも】

頭から骨まで丸ごと食べら

れる魚です。給食では定番

で、毎月登場します。今月

は、から揚げにしました。

よくかんでいただきましょ

う！

【ほうれん草ケーキ】

抹茶のような濃い緑色に仕

上がります。ほうれん草は

栄養価が高いので「緑黄色

野菜の王様」といわれるほ

どです。

マナーを身につけよう！

【保護者のみなさま】

令和５年度も 給食調理業務は引き続

き「株式会社 丸鈴」が請け負います。

安全・安心でおいしい給食提供に努めま

す。

★給食当番白衣について

当番は１週間使った白衣・帽子を週末に

持ち帰ります。給食準備や片付けを衛生

的に行うために、洗濯、アイロンがけ、繕

いなどをしていただき、翌週に持たせてく

ださい。ご協力よろしくお願いいたします。

【お知らせ】

日本食品標準成分表が２０２０年（８訂）に改訂され，食品中のエネルギーの計算方法が変更さ

れました。柏市では令和５年４月より学校給食の栄養管理ソフトを最新の成分表に更新したため，

多くの食品でエネルギー量が低くなっています。従来までの献立に比べるとエネルギー値が下がっ

ていますが，給食内容や提供量は今までと変わりませんので，ご安心ください。


