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令和5年1月 　予 定 献 立 表 学校ホームページからも
ご覧いただけます

柏市立酒井根中学校
校　　長　　 福原　久雄
栄養士　　 神戸　千恵

　　　　千教研のため　給食なし

34.5 27.6 3.33

だし汁　酒　みりん　醤油

○ ☆アップルパイ
りんご　りんご缶　レモン果汁 はちみつ　

メープルシロップ　
パイシート 795 34.5 27.6 3.33

ワイン　シナモン　グラタン皿

○ 五目豆
大豆　高野豆腐　
鶏肉

昆布 人参 ごぼう こんにゃく　きび砂糖 サラダ油

795

34.5 27.6 3.33

水　酒　みりん　醤油　
削り節（だし用）　塩

○ ☆いかのかりん揚げ
いか 生姜　生姜 でん粉　きび砂糖 サラダ油

795 34.5 27.6 3.33

酒　みりん　醤油

○ けんちんうどん
豚肉 牛乳／ 小松菜　人参 ごぼう　大根　長葱 うどん　こんにゃく　

里芋
サラダ油

795

30.9 28.8 2.23

酒　みりん　醤油　とうがらし

○ 白菜と油揚げの味噌汁
油揚げ　みそ 小松菜 白菜

813 30.9 28.8 2.23

水　削り節（だし用）

○ 五目きんぴら
豚肉 人参 ごぼう　れんこん こんにゃく　きび砂糖 ごま油　

サラダ油

813

30.9 28.8 2.23

酒　醤油　塩

○ かぶと油揚げの甘酢和え
油揚げ かぶ（葉）　人参 かぶ きび砂糖

813 30.9 28.8 2.23

だし汁　酒　みりん　醤油　酢　米酢　塩

○ ☆とりの唐揚げ
鶏肉 生姜　にんにく でん粉 サラダ油

813

36.5 30.7 3.16

○ ごはん
牛乳／ 米　麦

813 30.9 28.8 2.23

○ かりかり大豆
大豆 青のり でん粉 サラダ油

801

36.5 30.7 3.16

ワイン　醤油　塩　酢　こしょう

○ 柏野菜のミネストローネ
レンズ豆　
ベーコン

トマト缶　人参　パセリ　
ほうれん草

セロリー　にんにく　長葱 マカロニ　じゃが芋　
黒砂糖

サラダ油

801 36.5 30.7 3.16

水　ワイン　ウスターソース　中濃ソース　
醤油　トマトケチャップ　こしょう
削り節（だし用）　塩

○ ワカメとコーンのサラダ
わかめ 人参 キャベツ　玉葱　コーン缶　レモン果汁 ごま　サラダ油

801

36.5 30.7 3.16

○ 鮭のマヨネーズ焼き
鱈 チーズ パセリ きゅうり　玉葱　マッシュルーム パン粉 オリーブ油　

マヨネーズ

801 36.5 30.7 3.16

ワイン　塩　こしょう　グラタン皿

○ コッペパン
牛乳／ コッペパン

801

36.8 27.4 3.07

水　削り節（だし用）

○ 煎り大豆
大豆

819 36.8 27.4 3.07

○ 大根の味噌汁
豆腐　油揚げ　
みそ

小松菜 大根

819

36.8 27.4 3.07

醤油

○ ひじき豆
大豆　油揚げ ひじき きび砂糖

819 36.8 27.4 3.07

水　酒　みりん　醤油　削り節（だし用）

○ チンゲン菜のごまあえ
チンゲン菜 キャベツ 砂糖 ごま

819

36.8 27.4 3.07

○ 鰯の甘露煮
鰯 生姜　長葱　オレンジピューレ きび砂糖

819 36.8 27.4 3.07

だし汁　酒　みりん　醤油

○ ごはん
牛乳／ 米　麦

819

29.4 29.5 2.81

酒　醤油

○ 豆腐の団子汁
豆腐　鶏肉 小松菜　人参 大根　白菜 白玉粉 ごま

851 29.4 29.5 2.81

水　酒　醤油　削り節（だし用）　塩

○ 磯香あえ
のり ほうれん草 キャベツ　もやし

851

29.4 29.5 2.81

酒　みりん　醤油　塩

○ 肉じゃが
豚肉 人参 玉葱　枝豆　干し椎茸 じゃが芋　こんにゃく　

きび砂糖
サラダ油

851 29.4 29.5 2.81

水　酒　みりん　醤油　削り節（だし用）

○ サンマごはん
秋刀魚 牛乳／ 生姜　生姜 米　麦　でん粉　

きび砂糖
ごま　サラダ油

851

25.8 29.9 2.60

醤油　塩　酢　からし

○ 春雨スープ（うずらの卵入り）
鶏肉　うずら卵 人参 長葱　白菜　干し椎茸 春雨

827 25.8 29.9 2.60

水　酒　醤油　塩　こしょう　
削り節（だし用）　だし昆布

○ もやしとハムのサラダ
ハム 人参 キャベツ　もやし きび砂糖 サラダ油

827

34.3 18.5 2.10

○ プルコギ丼
豚肉 牛乳／ にら　人参 生姜　玉葱　にんにく　エリンギ 米　麦　春雨　

きび砂糖
ごま油

827 25.8 29.9 2.60

酒　みりん　醤油

○ ヨーグルト
ヨーグルト

812

34.3 18.5 2.10

水　塩

○ 白玉みそ雑煮
みそ　なると　
鶏肉

小松菜　人参 ごぼう　大根　長葱 白玉餅　里芋　
こんにゃく

812 34.3 18.5 2.10

水　酒　醤油　削り節（だし用）　だし昆布

○ 金時豆の甘煮
金時豆 きび砂糖

812

34.3 18.5 2.10

酒　醤油　塩

○ 鰆の西京焼き
みそ　鰆 生姜 水あめ サラダ油

812 34.3 18.5 2.10

酒　醤油

○ 七草ごはん
鶏肉 牛乳／ かぶ（葉）　せり　

葉だいこん
かぶ　大根 米　麦 ごま　サラダ油

812

その他の食品質1群 2群 3群 4群 5群 6群

魚・肉・卵・豆 牛乳・小魚・海藻 緑黄色野菜 その他の野菜・果物 穀類・いも類・砂糖 油脂・種実 Kcal ｇ ｇ ｇ

塩分日

付

牛

乳
献　　立　　名

おもに体の組織をつくる おもに体の調子を整える おもにエネルギーとなる
ｴﾈﾙｷﾞｰ

たんぱく
脂質

今年も安全でおいしい給食作りのため、

給食室一同、努力してまいります。

どうぞよろしくお願いいたします。

あけまして

おめでとうございます

☆☆３年生を対象に、給食リクエストメニューアンケートを実施しました☆☆

☆ のメニューが上位メニューです。

お正月が終わっても、さまざまな行事食が食べられます。

1月7日 1月11日 1月1５日

せり・なずな・ごぎょう・はこべら・

ほとけのざ・すずな・すずしろ

これぞ七草

鏡餅を木づちなどで

割り、おしるこや雑煮

にします。

その年の作物

の出来を占った

り、門松を焼くど

んど焼きなどを

します。

特別支援

学校入試

特別支援

学校入試

千葉私立

入試

集中日

３年なし

千葉私立

入試

集中日

３年なし
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※食材の都合、および地域の感染状況に応じて、献立を変更することがあります。ご了承下さい。

※「牛乳／」は飲用牛乳です。 822 32.1 26.4 2.71

※栄養量の文部科学省基準は、エネルギー/830ｷﾛｶﾛﾘｰ、たんぱく質/34.2(25～40)ｸﾞﾗﾑ、脂質/23.1(22.8～27.3)ｸﾞﾗﾑ（摂取ｴﾈﾙｷﾞｰの20～30％）、塩分/2.5ｸﾞﾗﾑ未満です。

36.2 31.7 3.73

平均栄養量

○ 小魚
煮干し

866

36.2 31.7 3.73

ワイン　塩　酢　酢　こしょう

36.2 31.7 3.73

水　酒　醤油　塩　こしょう　
削り節（だし用）　だし昆布

○ フレンチサラダ
人参 キャベツ　玉葱　玉葱　レーズン サラダ油

866

○ かぶとベーコンのスープ
ベーコン 人参　ほうれん草 かぶ　玉葱

866

36.2 31.7 3.73

○ マカロニグラタン
豆乳　鶏肉 牛乳　チーズ 人参 玉葱　枝豆　マッシュルーム マカロニ　小麦粉 生クリーム　

バター　
サラダ油 866 36.2 31.7 3.73

水　ワイン　こしょう　塩　だし昆布　
グラタン皿

○ 胚芽パン
牛乳／ 胚芽パン

866

31.2 20.1 2.58

水　酒　醤油　塩　削り節（だし用）

○ 炒りアーモンド
アーモンド

795 31.2 20.1 2.58

○ すいとん汁
鶏肉 小松菜　人参 大根　白菜 小麦粉

795

31.2 20.1 2.58

酒　みりん　醤油

○ 肉じゃが
豚肉 枝豆　たけのこ　玉葱 しらたき　じゃが芋 サラダ油

795 31.2 20.1 2.58

水　酒　削り節（だし用）　塩

○ おかかあえ
かつお節 小松菜　人参 白菜　もやし

795

31.2 20.1 2.58

○ ししゃもの唐揚げ
ししゃも でん粉 サラダ油

795 31.2 20.1 2.58

酒

○ ごはん
牛乳／ 米　麦

795

31.1 21.0 2.46

水　醤油　塩　削り節（だし用）

○ みかん
みかん

813 31.1 21.0 2.46

○ たぬき汁
油揚げ 小松菜　人参 生姜　長葱　えのき茸 こんにゃく　でん粉 ごま油

813

31.1 21.0 2.46

酒　醤油　塩

○ じゃがいもの金平
豚肉 人参 ごぼう　枝豆 じゃが芋　こんにゃく　

きび砂糖
サラダ油

813 31.1 21.0 2.46

みりん　醤油　塩

○ チンゲン菜のおひたし
チンゲン菜　人参 キャベツ きび砂糖

813

31.1 21.0 2.46

○ イワシのさんが焼き
みそ　鰯　鶏肉
卵

しそ 生姜　長葱 でん粉　きび砂糖

813 31.1 21.0 2.46

酒　醤油

○ ごはん
牛乳／ 米　麦

813

36.3 28.3 2.13

だし汁　みりん　醤油

○ のっぺい汁（うずらの卵入り）
豆腐　油揚げ　
豚肉　うずら卵

小松菜　人参 大根　長葱　干し椎茸 でん粉　こんにゃく サラダ油

843 36.3 28.3 2.13

水　酒　みりん　醤油　塩　削り節（だし用）

○ 昆布豆
大豆 昆布 きび砂糖

843

36.3 28.3 2.13

だし汁　酒　みりん　醤油

○ 春菊のゴマ和え
春菊　人参 キャベツ きび砂糖 ごま

843 36.3 28.3 2.13

酒　みりん　醤油

○ 鰆のおろしポン酢がけ
鰆 大根　ゆず果汁　レモン果汁 でん粉　砂糖 サラダ油

843

23.3 24.7 2.37

○ ごはん
牛乳／ 米　麦

843 36.3 28.3 2.13

○ 小魚
煮干し

817

23.3 24.7 2.37

醤油　塩　酢　からし　こしょう

○ りんご
りんご

817 23.3 24.7 2.37

○ 柏野菜(かぶ)のサラダ
ハム かぶ（葉）　人参 かぶ　玉葱　コーン缶　レモン果汁 オリーブ油　

サラダ油

817

32.3 29.1 2.50

○ ☆ポークカレーライス

豚肉 牛乳／　　チーズ 人参 生姜　玉葱　玉葱　にんにく　枝豆 米　麦　小麦粉　
じゃが芋　黒砂糖

バター　サラダ油

817 23.3 24.7 2.37

水　ワイン　ウスターソース　中濃ソース　

醤油　トマトケチャップ　カレー粉　こしょう　

ナツメグ　ロリエ　ガラムマサラ　

マサラマイルド　塩

○ 小魚
煮干し

825

32.3 29.1 2.50

ワイン　醤油　トマトケチャップ　こしょう　
ロリエ　オレガノ　塩

○ ひじきとじゃが芋のサラダ
ひじき 人参 キャベツ じゃが芋　きび砂糖 サラダ油

825 32.3 29.1 2.50

水　酒　みりん　醤油　塩　酢　
こしょう

○ ペンネトマトソース
豚肉 チーズ トマト缶　人参　

ピーマン
玉葱　マッシュルーム マカロニ オリーブ油　

サラダ油

825

32.3 29.1 2.50

塩

○ ポトフ（うずらの卵入り）
豚肉　うずら卵 小松菜　人参 キャベツ　セロリー　玉葱 じゃが芋 サラダ油

825 32.3 29.1 2.50

水　ワイン　醤油　こしょう　
削り節（だし用）　ロリエ　塩　だし昆布

○ ☆揚げパン（きな粉・アーモンド）
きな粉 牛乳／ コッペパン　

きび砂糖
アーモンド　
大豆油

825

31.3 22.6 2.85

水　酒　醤油　塩　こしょう　
削り節（だし用）

○ ひとくちピーチゼリー
ゼリー

829 31.3 22.6 2.85

○ ☆ワンタンスープ（うずらの卵入

り）

鶏肉　うずら卵 小松菜　人参 たけのこ　長葱　もやし ワンタンの皮 ごま油

829

31.3 22.6 2.85

水　酒　トウバンジャン　醤油　
オイスターソース　塩　だし昆布

○ チャプチェ
豚肉 にら　赤ピーマン 玉葱　にんにく　たけのこ　きくらげ　

干し椎茸
春雨 ごま油　サラダ油

829 31.3 22.6 2.85

水　酒　みりん　醤油　オイスターソース　塩

○ 麻婆豆腐丼
高野豆腐　みそ　
豆腐　豚肉

牛乳／ にら　人参 生姜　にんにく　長葱　干し椎茸 米　麦　でん粉　
きび砂糖

ごま油　サラダ油

829

学校給食の始まりは明治２２年。 山形県鶴岡市・忠愛小学校で、お弁当を持ってくることが出来なかった子供たちに、お坊さんが【托鉢（たくはつ）】（修行のために鉢をもって家々

をまわり、食べ物やお金をもらって歩くこと）で得たお金で、昼食を出したことに始まります。この頃の給食は、おにぎり２個と焼き鮭・漬物、といったものでした。

学校給食週間は、第２次世界大戦の間中止されていた学校給食が、昭和２１年１２月２４日に東京・千葉で再開されたことを記念し、設けられました。

これぞ七草

１月２４日～３０日は「学校給食週間」です

1/24～30まで

学校給食週間


