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　　　　栄養価

連絡
１群 ２群 ３群 ４群 ５群 ６群

麦ご飯 春雨スープ 豚肉 牛乳 人参 生姜・玉ねぎ 麦ご飯 油 エネルギー 脂質

1 木 肉団子 小松菜 白菜 春雨 774 25.0

大根キムチ 大根 砂糖 たんぱく質 食塩相当量
きゅうり でんぷん 25.7 2.4

コッペパン もずくスープ かまぼこ 牛乳 人参 玉ねぎ・えのきたけ コッペパン 油 エネルギー 脂質

2 金 ドライカレー 豚肉 もずく 白菜・きゅうり クルトン ドレッシング 723 21.2

クルトンサラダ 大豆ミート にんにく・生姜 たんぱく質 食塩相当量
きゃべつ・コーン 31.4 4.0

麦ご飯 鶏肉 牛乳 人参 玉ねぎ・生姜 麦ご飯 油 エネルギー 脂質

5 月 厚揚げのそぼろ汁 厚揚げ きびなご（魚） たけのこ・もやし 砂糖 794 24.5

きびなごの南蛮漬け みそ えのきたけ でんぷん たんぱく質 食塩相当量

かみかみサラダ 切干大根・ごぼう 32.8 2.6

麦ご飯 ふのみそ汁 みそ 牛乳 人参 玉ねぎ・大根 麦ご飯 油 エネルギー 脂質

6 火 凍り豆腐 のり 小松菜 ねぎ・生姜 ふ 758 22.5

磯香和え 豚肉 きゃべつ でんぷん たんぱく質 食塩相当量
もやし 砂糖 28.8 2.5

コッペパン ベーコン 牛乳 人参 玉ねぎ・大根 コッペパン 油 エネルギー 脂質

7 水 レタスのスープ 大豆 パセリ 白しめじ・レタス ソルガム 709 21.8
豚肉 トマト にんにく・きゃべつ こんにゃく たんぱく質 食塩相当量

こんにゃくサラダ 大豆ミート きゅうり 小麦粉・砂糖 31.0 3.6

麦ご飯 鶏ごぼうスープ 鶏肉 牛乳 人参 ごぼう・玉ねぎ 麦ご飯 エネルギー 脂質 しゅうまい　２個

8 木 ポークしゅうまい ポークしゅうまい 小松菜 えのきたけ 675 14.4

青じそ風味和え おかかふりかけ 青じそ粉 白菜・きゃべつ たんぱく質 食塩相当量 おかかふりかけ

おかかふりかけ きゅうり 27.5 3.1

コッペパン 《がんばれ献立》 肉団子 牛乳 人参 玉ねぎ・きゃべつ コッペパン 油 エネルギー 脂質

9 金 鶏肉 白しめじ・コーン こんにゃく・ゼリー 848 25.6

ソースチキン勝つ 夏みかん缶 小麦粉・パン粉 たんぱく質 食塩相当量
パイン缶 砂糖・ナタデココ 40.2 3.6

麦ご飯 きのこ汁 油揚げ 牛乳 人参 しめじ・なめこ 麦ご飯 ごま油 エネルギー 脂質

12 月 みそ 茎わかめ 小松菜 白菜・にんにく・生姜 じゃが芋 ドレッシング 678 16.5

茎わかめのサラダ 豚肉 ピーマン たけのこ・黄ピーマン 砂糖 たんぱく質 食塩相当量
赤ピーマン きゃべつ・きゅうり でんぷん 28.9 2.5

麦ご飯 ベーコン 牛乳 人参 玉ねぎ・にんにく 麦ご飯 油 エネルギー 脂質 ノンエッグマヨネーズ

13 火 ＡＢＣスープ 鶏肉 小松菜 白菜・生姜 マカロニ ノンエッグマヨネーズ 799 21.2 クラス１本
きゅうり でんぷん・ゼリー たんぱく質 食塩相当量 ももゼリー
コーン じゃが芋 29.3 2.1 業者配送

コッペパン コーンポタージュ ベーコン 牛乳 人参 玉ねぎ コッペパン 油 エネルギー 脂質

14 水 ロングウィンナー ウィンナー 生クリーム トマト コーン 砂糖 ごま油 868 36.7

春雨サラダ きゃべつ 春雨 たんぱく質 食塩相当量
きゅうり 32.0 4.0

麦ご飯 豆乳みそ汁 油揚げ 牛乳 人参 玉ねぎ・つぼ漬け 麦ご飯 油 エネルギー 脂質

15 木 キムタクご飯の具 豆乳 わかめ 白菜キムチ・白菜 さつま芋 721 15.8

梅ドレサラダ　 みそ きゃべつ でんぷん たんぱく質 食塩相当量
豚肉 きゅうり・梅 砂糖 29.8 3.0

丸パン わかめスープ 鶏肉 牛乳 人参 生姜・玉ねぎ 丸パン 油 エネルギー 脂質

16 金 ハンバーグ枝豆ソース ハンバーグ わかめ えのきたけ・白菜 砂糖 748 27.8

コールスローサラダ きゅうり・きゃべつ でんぷん たんぱく質 食塩相当量
レッドキャベツ・枝豆 33.2 4.0

麦ご飯 ポークカレー 豚肉 牛乳 人参 にんにく・生姜 麦ご飯 油 エネルギー 脂質

19 月 福神漬け和え トマト 玉ねぎ・すりおろしりんご じゃが芋 756 15.4

メロン きゃべつ・きゅうり たんぱく質 食塩相当量
福神漬け・メロン 25.0 2.4

減量麦ご飯 山菜うどん 鶏肉 牛乳 人参 玉ねぎ 麦ご飯 油 エネルギー 脂質

20 火 虹ますのあんかけ　 油揚げ 塩昆布 えのきたけ うどん ごま油 757 20.8

ごま酢きゅうり なると 山菜 でんぷん ごま たんぱく質 食塩相当量
虹ます（魚） きゅうり 砂糖 32.6 2.9

黒砂糖パン ミネストローネ ベーコン 牛乳 人参 にんにく・セロリー 黒砂糖パン オリーブ油 エネルギー 脂質

21 水 じゃが芋のチーズ煮 ウィンナー チーズ トマト 玉ねぎ・大根 マカロニ 油 783 27.7

グリーンサラダ 小松菜 きゃべつ じゃが芋 たんぱく質 食塩相当量
きゅうり 29.4 3.8

麦ご飯 《実習生の献立》 みそ 牛乳 人参 玉ねぎ・しめじ 麦ご飯 油 エネルギー 脂質

22 木 あじ（魚） ひじき 小松菜 枝豆 じゃが芋 ごま 718 19.1
大豆 トマト きゃべつ でんぷん たんぱく質 食塩相当量

コーン 砂糖 30.2 2.2

コッペパン ラビオリスープ ベーコン 牛乳 人参 生姜・にんにく コッペパン 油 エネルギー 脂質

23 金 メルルーサ（魚） 海藻 小松菜 玉ねぎ・白菜 ジャム・砂糖 ごま油 801 25.7 あんずジャム

海藻サラダ きゃべつ ラビオリ たんぱく質 食塩相当量
あんずジャム きゅうり でんぷん 36.9 4.5

麦ご飯 さば（魚） 牛乳 人参 玉ねぎ・にんにく 麦ご飯 油 エネルギー 脂質

27 火 豆腐 小松菜 淡竹たけのこ こんにゃく ごま 768 22.2

鹿肉のケチャップ和え みそ ねぎ・白菜 でんぷん たんぱく質 食塩相当量

小松菜のごま和え 鹿肉 きゃべつ・生姜 砂糖 31.9 2.6

コッペパン 野菜スープ 鶏肉 牛乳 人参 生姜・玉ねぎ コッペパン 油 エネルギー 脂質

28 水 ツナときのこのペンネ ツナ 小松菜 大根・白菜・にんにく 砂糖 712 22.5

コーンサラダ 豆乳クリーム しめじ・きゅうり マカロニ たんぱく質 食塩相当量
コーン・きゃべつ 30.3 3.0

麦ご飯 沢煮椀 豚肉 牛乳 人参 ごぼう・たけのこ 麦ご飯 油 エネルギー 脂質

29 木 シイラ（魚） さやいんげん 大根・えのきたけ 砂糖 ノンエッグマヨネーズ 758 22.5

切干大根の煮物 さつま揚げ 白菜・玉ねぎ たんぱく質 食塩相当量
油揚げ 梅・切干大根 37.3 2.6

コッペパン 卵スープ かまぼこ 牛乳 人参 玉ねぎ・にんにく コッペパン オリーブ油 エネルギー 脂質

30 金 鶏肉のハーブ焼き 卵 水菜 えのきたけ でんぷん 油 721 24.9

青大豆サラダ 鶏肉 きゃべつ 砂糖 たんぱく質 食塩相当量

青大豆 きゅうり 40.3 3.7

鶏肉のから揚げ・ももゼリー

じゃが芋と小松菜のみそ汁

※　６月に第二学校給食センターに来る栄養教諭の実習生が考えた献立を取り入れます。お楽しみに！！

メルルーサのスパイシーから揚げ

シイラの梅マヨネーズソース

《郷土を味わおう献立》
たけのこ汁（さば入り）

ポテトサラダ・ノンエッグマヨネーズ

あじの和風トマトあんかけ
ひじきと枝豆のさっぱり和え

ミートボールの甘酢あん

豚肉と凍り豆腐の揚げ煮

きゃべつとミートボールのスープ

ハートのフルーツポンチ

《篠ノ井東小6年1組の献立》

豚肉とピーマンの炒め物

《むし歯予防献立》

ソルガム入りチリコンカン

《共和小学校お楽しみ献立》
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２０ｇ ④　野菜に火が通ったら乾燥わかめを入れ、わかめが戻ったら、みそと豆乳を

　乾燥わかめ

　豆乳 120ｇ 　※　豆乳を加えて煮立てすぎると分離するので、気をつけて温めて下さい。

小さじ1強      入れて温める。

大さじ2弱

　※　給食の分量は少なめです。量を調節して作って下さい。

　玉ねぎ １００ｇ 　　 して短冊切りにする。

　さつま芋 １４０ｇ ③　①のだし汁でにんじん、玉ねぎ、さつま芋、油揚げを煮る。

　かつお厚削り節 ８ｇ ①　かつお厚削り節でだしをとっておく。

　にんじん ４０ｇ ②　玉ねぎは薄切り、にんじんとさつま芋はいちょう切り、油揚げは油抜きを
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①つけない ②ふやさない ③やっつける


