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　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

33.4 23.1 2.58

34.5 23.0 2.99

30.9 23.5 2.89

令和5年04月24日

令和5年05月 　予 定 献 立 表 　　柏市給食センター（中）

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

食塩

相当量質1群 　2群 3群 4群 5群

○ 鶏肉のねぎ味噌がけ 鶏肉　味噌 ねぎ でん粉　砂糖 ごま　ごま油

○ ご飯 牛乳／ 米
732

○ 沢煮椀 豚肉 昆布 にんじん しらたき　ごぼう　大根　たけのこ
えのきたけ　しょうが

○ のり和え のり ほうれん草 キャベツ　もやし 砂糖

○ アスパラガスの
イタリアンサラダ

グリーンアスパラガス
にんじん　バジル

キャベツ　とうもろこし　玉ねぎ
レモン

砂糖 油

○ ブランコッペパン 牛乳／ パン
825

○ 抹茶プリン 豆乳 牛乳 抹茶 水あめ　砂糖
でん粉

○ ツナと大豆のミネストローネ 大豆　まぐろ
豚肉

トマト セロリー　玉ねぎ　グリンピース じゃが芋

○ ポークカレー 大豆　豚肉 にんじん　トマト
かぼちゃ

玉ねぎ　りんご　しょうが　にんにく じゃが芋　小麦粉
米粉　砂糖　でん粉

ココア　油

○ 麦ご飯 牛乳／ 米　麦
869

○ 柏餅 寒天 小豆　麦芽糖　砂糖
米粉　でん粉　水あめ

○ レタス入り
わかめサラダ

わかめ きゅうり　とうもろこし　もやし　レタス ごま　ごま油

33.7 19.7 2.90

○ ししゃもの磯辺フライ（２本） ししゃも 青のり パン粉　小麦粉 油

○ ご飯 牛乳／ 米
788

○ 白いんげん豆の味噌汁 白いんげん豆
味噌

にんじん 玉ねぎ　もやし　えのきたけ じゃが芋

○ かぶと厚揚げの
ひき肉あんかけ

生揚げ　鶏肉 小ねぎ 小かぶ　しょうが でん粉

37.0 27.4 2.98

○ ハンバーグのトマトソースがけ 豚肉　鶏肉 トマト 玉ねぎ　しめじ　にんにく 砂糖　パン粉 オリーブオイル

○ 食パン 牛乳／ パン
777

38.0 20.7 2.74

○ マセドアンポテト にんじん きゅうり　とうもろこし じゃが芋　砂糖 油

○ グリーンポタージュ 大豆　豆乳　鶏肉 チーズ　牛乳 パセリ 玉ねぎ　グリンピース 米粉

○ 中華丼(麦ご飯) ごま油　油
774

○ あんずジャム あんず 水あめ　砂糖

○ 小魚アーモンド かたくちいわし 砂糖　でん粉 アーモンド

○ 春雨スープ 鶏肉 わかめ にら 玉ねぎ　しいたけ でん粉　はるさめ ごま

大豆　いか　豚肉
なると　うずら卵

牛乳／ にんじん キャベツ　たけのこ　玉ねぎ
きくらげ　しょうが

米　麦　でん粉　砂糖

32.8 21.7 3.14

○ 鶏肉の唐揚げ 鶏肉 しょうが　にんにく でん粉 ごま油　油

○ ご飯 牛乳／ 米
745

○ どろめ汁 豆腐　味噌 昆布　わかめ
しらす

玉ねぎ　えのきたけ

○ 新ごぼうの土佐煮 かつお節 昆布 にんじん
さやいんげん

ごぼう　大根

32.7 22.8 3.28

○ レバー入りつくね（２個） 鶏レバー　鶏肉
大豆

玉ねぎ　しょうが でん粉　パン粉　砂糖 ごま　油　ラード

○ ご飯 牛乳／ 米
804

○ 打ち豆汁 大豆　豆腐
油揚げ　味噌

昆布 にんじん 大根　玉ねぎ　しいたけ

○ 新じゃが芋とアスパラガスの
炒め物

ベーコン グリーンアスパラガス
にんじん

にんにく じゃが芋 油

37.0 16.4 3.14

○ 赤魚の西京焼き 赤魚（めぬけ）
西京味噌

○ たけのこご飯 鶏肉　油揚げ 牛乳／ たけのこ 米　砂糖 油
752

28.3 20.9 2.46

○ 寒天入り 小松菜の和え物 寒天 小松菜　にんじん もやし　玉ねぎ　こんにゃく　しょうが

○ 花ふと高野豆腐のすまし汁 高野豆腐　鶏肉 わかめ にんじん 玉ねぎ　しいたけ 花麩

○ ご飯 774

○ ヨーグルト ゼラチン ヨーグルト　寒天 砂糖

○ チンジャオロースー 豚肉 ピーマン たけのこ　もやし　しょうが でん粉　砂糖 ごま油

○ 焼きぎょうざ 豚肉　大豆 にら キャベツ　ねぎ　にんにく　しょうが 小麦粉　でん粉 ごま油　ラード

牛乳／ 米

○ 黒糖大豆 大豆 砂糖　黒糖　寒梅粉
小麦粉　でん粉

油

○ かぶとチンゲン菜のスープ 豆腐　鶏肉 チンゲン菜　にんじん かぶ　玉ねぎ ごま

30.8 25.3 2.48

○ 白身魚のフライ（ソース） すけそうたら
大豆

パン粉　でん粉 油

○ 丸パン（横スライス） 牛乳／ パン
788

○ コールスローサラダ にんじん キャベツ　きゅうり 砂糖 油

○ コーンチャウダー 大豆　豆乳
ベーコン

牛乳　生クリーム にんじん 玉ねぎ　とうもろこし　グリンピース
マッシュルーム

じゃが芋

○ にら入り豚丼（麦ご飯） 大豆　豚肉 牛乳／ にら 玉ねぎ　もやし　しょうが 米　麦　砂糖 ごま　油
819 34.6 18.8 2.38

○ 餅入りたぬき汁 油揚げ
さつま揚げ

昆布 小松菜　にんじん こんにゃく　大根　しいたけ もち

○ アセロラゼリー 寒天 アセロラ　レモン 砂糖　水あめ

「鶏のねぎ味噌かけ」の味噌ダレを、潰し
たご飯に塗って串焼きにしたものを“五平
餅”と言い、愛知・岐阜・長野県山間部の
郷土料理です。ごはんと一緒に食べてみ
てください。

「ブランコッペパン」は成長期に必要なカル
シウムや鉄などミネラルが豊富です。また
低糖質で食物繊維も豊富なパンです。香
ばしい香りと甘みがあるので、味わってみ
てください。

大人気のポークカレーです。今日は１８０ｋ
ｇのじゃが芋、100ｋｇの玉ねぎとにんじんを
使い、大きな鍋で１時間半煮込んで作りま
す。

今日は柏産で形のそろったかぶを105㎏使
います。そのかぶを一つ一つ手作業で
切っています。
柏産のかぶのお味はいかがですか？

あんずジャムのあんずは、特有の香りと甘
酸っぱさは梅に似た爽やかな味がします。
お腹をきれいにしたり、疲れた体を元気に
してくれたりします。

うずらの卵２-３個で普通の卵１個より多く
のビタミンが入っています。

「どろめ汁」は高知県の郷土料理で、“どろ
め”とは、“生しらす”のことです。「新ごぼう
の土佐煮」の土佐とは高知県の昔の呼び
方で、高知県ではカツオが良く捕れるの
で、かつお節で煮た物を土佐煮といいま
す。

レバーは、鉄分や成長に必要な栄養素が
たくさん入っています。今日は、つくね状に
して甘辛たれとごまのプチプチとした食感
にして、とても食べやすくなっています。

「寒天入り小松菜の和え物」は、刻んだ玉
ねぎを飴色になるまでよく炒めたタレで和
えています。混ぜご飯の日は、塩分が高く
なるため、塩分が少なくても、玉ねぎのコク
で満足のいく味付けにしました。

「チンジャオロースー」のピーマンは、食べ
やすくするために、炒める前に熱湯をかけ
ています。苦手な人も食べてみてくださ
い。

今日の「コールスローサラダ」の野菜は、
全て千葉県産です。このように千葉県で採
れた食材を千葉県に住むの皆さんが食べ
ることを“千産千消（地産地消）”と言ってい
ます。

豚肉とにら、たまねぎ、しょうがの組み合わ
せは、疲労回復にとても良い組み合わせ
です。アセロラゼリーに含まれるビタミンで
明日も元気に過ごしてください！

0

八十八夜
はちじゅうはちや

高知県

郷土料理

“セルフ フィッシュバーガー”です。

フライやサラダをはさんで

自分好みのバーガーを作ってください。

0

中国
ちゅうごく

イタリア

「こじゃんとうまいき！食べてみいや」
「とってもおいしいから食べてみてください」
という意味の、高知県の方言です。

「赤魚」とは、皮が赤い魚の呼び名で、１６日は「めぬけ」が出ます。
深海魚で、脂ののったおいしい魚です。



　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

令和5年04月24日

令和5年05月 　予 定 献 立 表 　　柏市給食センター（中）

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

食塩

相当量質1群 　2群 3群 4群 5群
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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。 780 32.9 22.4 2.79

※「牛乳／」は飲用牛乳です。★「米」は通年，沼南地区産コシヒカリです。

※別配缶は（　　）で表記してあります。例）めん料理のスパゲッティ等

※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％）、食塩相当量/2.5ｸﾞﾗﾑ未満です。

※日本食品標準成分表が2020年（8訂）に改訂され，食品中のｴﾈﾙｷﾞ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値が下がっていますが，給食の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。

30.9 20.0 2.93○ 麦ご飯 牛乳／ 米　麦
746

○
枝豆しんじょうと
豆腐の五目あんかけ

豆腐　鶏肉　大豆
すけそうたら　卵

昆布 チンゲン菜　にんじん 枝豆　玉ねぎ　もやし　えのきたけ
しょうが

でん粉　水あめ
砂糖

ラード

○
味付け小魚 かたくちいわし 砂糖　でん粉

○
豚汁 豚肉　味噌 昆布 にんじん こんにゃく　ごぼう　大根　ねぎ　しい

たけ　しょうが
じゃが芋

34.8 20.7 3.21

○ いかチリソースフライ いか　大豆 玉ねぎ　ねぎ　にんにく　しょうが パン粉　小麦粉　でん粉
砂糖　ｺｰﾝﾌﾗﾜｰ

油

○ キャロットピラフ 鶏肉 牛乳／ にんじん　赤ピーマン とうもろこし 米 油
793

○ コンソメスープ にんじん　パセリ 玉ねぎ　マッシュルーム マカロニ

○ 大豆とひじきのサラダ 大豆 ひじき キャベツ　とうもろこし　玉ねぎ 砂糖 ごま　油

29.3 24.0 2.55

○ 鯖の塩こうじ焼き 鯖 米こうじ

○ ご飯 牛乳／ 米
778

油

○ 春キャベツの塩昆布和え 昆布 キャベツ　きゅうり

○ アスパラガスの味噌汁 豆腐　ベーコン
味噌

昆布 グリーンアスパラガス
にんじん

玉ねぎ じゃが芋

37.5 21.8 2.91

○ スパゲティミートソース 大豆　豚肉 牛乳／　　チーズ
ミルクパウダー

トマト　にんじん セロリー　玉ねぎ　にんにく スパゲティ　小麦粉　砂糖
でん粉

油　バター
ラード 761 30.6 25.4 2.57

○
じゃが芋と江戸菜のサラダ 江戸菜 とうもろこし じゃが芋　砂糖

○ 厚揚げの味噌炒め丼（麦ご飯） 大豆　生揚げ
豚肉　味噌

牛乳／ にら キャベツ　たけのこ　玉ねぎ　もやし
しいたけ　しょうが　にんにく

米　麦　でん粉　砂糖 ごま　油
781

○
レモンカスタードタルト 卵 練乳 レモン 小麦粉　砂糖　水あめ マーガリン

○
甘夏みかん 甘夏みかん

○
絹さやのすまし汁 豆腐　なると わかめ さやえんどう ごぼう　ねぎ　えのきたけ

31.5 23.9 2.76

○ かつおコロッケ（ソース） 鰹　大豆 玉ねぎ じゃが芋　パン粉　小麦粉
砂糖　でん粉　ｺｰﾝﾌﾗﾜｰ

油

○ ご飯 牛乳／ 米
760

28.5 28.1 2.80

○ きゅうりの梅肉和え 赤しそ キャベツ　きゅうり　りんご　梅 砂糖　でん粉

○ ごま仕立て味噌汁 生揚げ　鶏肉
味噌

昆布 小松菜　にんじん こんにゃく　ごぼう　大根　ねぎ　しい
たけ

ごま

○

○ バジルチキン 鶏肉 チーズ バジル レモン　にんにく 砂糖 油
オリーブオイル

牛乳／ パン　黒糖
750

○ ミニトマト ミニトマト

黒糖パン

○ じゃが芋のリヨン風 パセリ 玉ねぎ じゃが芋 油　バター

○ ドライプルーン プルーン

○ ジュリエンヌスープ ベーコン にんじん 大根　レタス　えのきたけ はるさめ

○ 鰺の揚げ煮 鰺 砂糖　でん粉 油

○ ご飯 牛乳／ 米
785

○ うずら卵とわかめのスープ 豆腐　うずら卵 わかめ にんじん ねぎ　しいたけ

○ 切り干し大根ときくらげ
のナムル

江戸菜 切干大根　もやし　きくらげ
にんにく

砂糖 ごま　ごま油

平均栄養量

「枝豆しんじょう」は、すけそうたらのすり身
に枝豆を混ぜ、つなぎに卵白などをいれ、
形を整えた練り物です。ふわふわの食感
を楽しんでもらうため、しんじょうは蒸し、配
膳時に温かいあんをかけていただきます。

「いかチリソースフライ」は衣の中にチリ
ソースが入っています。いかにはたんぱく
質やビタミンE、タウリンが多く含まれてい
て、心臓や肝臓の働きを良くしたり、視力
回復したりとうれしい効果があると言われ
てます。

“こうじ”は、味噌やしょうゆ、みりんなどの
材料として使われており、日本の食文化と
縁のある食材でです。こうじ菌は健康に良
い効果があるといわれています。

今日は250㎏のスパゲッティをゆでて作り
ます。また、新メニューの「レモンカスタード
タルト」を出します。楽しみにしていてくださ
い。

今日のフルーツは「甘夏みかん」には、疲
労回復やリラックス効果があると言われて
います。皮をむくのが少し大変ですが、上
手に食べられますか？

フランス料理の「じゃが芋のリヨン風」で
す。美食の町リヨンは玉ねぎの産地で、玉
ねぎの旨味を活かしたソースや料理が多く
作られ、リヨネーズとも呼ばれています。

「切り干し大根ときくらげのナムル」は、か
めばかむほどうま味の出る切り干し大根
と、コリコリした食感のきくらげを楽しみな
がら食べてください。

５月のかつおは“初がつお”と呼ばれてい
ます。
魚の苦手な人も食べやすいように、じゃが
芋とあわせてコロッケにしました。

30.5 20.5 2.04

給食
きゅうしょく

が楽
たの

しみな時間
じかん

となって、

皆
みな

さんが元気
げんき

に育
そだ

ってほしい

と思
おも

いながら、作
つく

っています。

献立は、栄養士が次のことを考えて作ります。

フランス


