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日 献立名 赤の仲間
血や肉になる

黄の仲間
熱や力の元になる

緑の仲間
体の調子を整える

栄養価

2 0
火

議
筑前煮
焼きプリンタノレト

あずきくつ
弱着鶏肉モ
さつま揚げ
生揚げ

牛乳
焼きプリン

水稲骰粒(
もち米
じゃがいも
板こんにや
中ざら糖

サラダ油 にんじん
さやし･ん‘ず

ごほう
れ‘んこん
干し椎茸

エネルギー 660 kca
たんぱく質24.9g
脂賞 燈.9g
食塩相当量2,o g

エ中もぎ一 kCa主
たんぱく質 g
腹質
後塩相当量 g

エれ隣′- KCa1
たんぱく質 g
脂質 g
食塩相当量 g

工率ルギー kGa1
たんぱく質 g
脂質
食塩相当量 g

エ約しギー kCa1
たん‘まく質 g
脂質 g
食塩相当量 g

エネルギー kca1
たんぱく質 g
麓質 g
食塩相当量 g

エネルギー kCa1
たんぱく質 g
脂費
食塩相当量 g

エネルギー kcal
たんぱく質 g
脂贅
食塩相当量 g

エネルギー kca
たんぱく賞 g
脂質 g
食塩相当量 g

エネルキナー kca
たん4まく費 g
熊賞 g
食塩相当量 g

エれしギー
たんぱく蟹 g
脂-資
食塩相当量 g

kca
たんぱく筬 g
脂蟹
俊櫨相当量 g

エネルギー
たんぱく質 g
脂寶 g
食塩相当量 g

平成 19年 3月度 校番 ( 0 :通常献立 )

日 献立名
･藝誤磐赤の仲間ニテー
こご血や肉になる-‐

黄の仲間
熱や力の元になる

･ 緑の仲間
体の調子を整える

栄養価

1
木

セノレフドツグ
牛乳
ビーフシチュー

ポークフラ
和牛モモ (

牛乳
じやがいも
中ざら糖

ソフトタイ にんじん
さやいんげ

キヤハミツ
にんにく (
玉葱

エネルギー 694 kCa1
たんぱく質28.1g
脆寳 26.78
食塩相当量3.1 g

2
金

ちらし寿司
牛乳
ぶりの競煮茄ブロッコリー
すまし汁
ひなあられ

さつま揚げ
鷄者鶏肉モ
錦糸卵
ぶり 5 0
はんぺん
木綿言脇

きざみのり
牛乳

水稲毅粒(
三温糖
中ざら糖
ひなあられ

とまくいり さやいんげ
プロツコリ
にんじん
葉ねぎ

たけのこ(
干し椎茸
しょうが
えのきたけ

ユネ“ゞ - 743 kCa1
たんぱく質滋.5g
鮨賀 21.6g
食塩相当量6.3 g

5
月“

かつ丼
牛乳
グリーンアスパラのごま和

豚カツ
たまと

牛乳 水稲穀粒(
おおむぎ(
ご温糖

サラダ油
ごま(いり

にんじん
ほうれんそ
葉ねぎ
アスパラガ

玉葱 エネ′峰ー 617 kCa1
たんぱく費22.1g
脂寳 16,08
食塩相当量2,l g

6

火

食パン
牛乳
イタリアンスパゲティ
アーモンドサラダ

藤モモ(脂 牛乳
パルメザン

食パン(学
マカロニ,
ホーノンコ一
三温糖

ソフトタイ
アーモンド

にんじ‐ん 玉葱
マッシュ
キャベツ
きゅうり

珠ルギ- 鋭4 kcal
たんぱく質" .7g
脂質 19.4g
食塩相当量2.7 8

7

水

麦ごはん
牛乳
きびなごのみそ田楽
かぼちゃのすいとん汁
たんかん

麦みそ
鶏著鶏肉モ
凍結全卵
かつお加工

牛鬱し
きびなご
脱脂粉乳

水稲戦粒(
おおむぎ(
かたくり粉
中ざら糖
中力粉(2

サラダ油
ごま(いり

にんじん
葉ねぎ
裏ごしかAば

しようが
だいこん
生椎茸
たん力1ん

エネルギー 665 kcal
たんぱく質28.4g
脂質 14.2g
食塩相当量 ".8 8

8

木

メロンノミン
牛乳
ポトフ
カリフオルニアサラダ

滋若鵡肉そ 牛乳 メロンパン
じ.やがいも
三温糖

サラダ油
ア- -モンド

にんじん 玉葱
セロリー
キヤハミツ
枝豆むき姿
マツぐソ-エノレ
きゅうり

エネルギー 622 kcal
たんぱく質26.7g
脂賞 円,og
食塩相当量2,3 g

9

金

マイルドカレー
牛乳
ヨーグルトあえ
一食山川湊

織若鶏肉モ 琺期目粉乳
バノレメザン
牛乳
クリーム(
低脂肪ヨー

水稲毅粒(
おおむぎ(
じゃがいも

サラダ油 にんじん 玉葱
枝豆むき裏
にんにく(
アップルソ
もも(缶詰
/"イン特許

エネ着ギー 760 kCa1
たんぱく質24.9g
脂質 選.48
食塩相当量2,9 8

12
月

麦ごはん
牛乳
竹輪の磯辺揚げ
さっま汁
ふわっとシヨコフ

焼き竹輪
たまご
鶉若鶉肉モ
油揚げ
麦みそ

牛等し 水稲戦粒(
おおむぎ(
ヰ方粉(2
抜こんにや
じゃがいも

サラダ油 にんじん
寮ねぎ

だし、こん エもしキ▲一 806 kCa1
たんぱく質28,9g
脂質 22.68
食塩相当量2,9 g

13

火

中華ちまき
牛乳
ちゃんぽん
フルーツポンチ

豚モモ(脂
いか 短冊

牛乳 中華ちまき
中華めん(
白玉もち
中ざら糖

サラダ油 にんじん 玉葱
きくらげ(
たけのこ
キヤハ"ツ
りょくとう
にんにくで

コネルキン一 7Og kCa1
たんぱく質29.og
脂蟹 24.8g
食塩相当量2.7 g

14
水

きじKごはん
牛乳
干し大根のうま煮
ゆかりあえ

弱著鶏肉モ
生揚げ
さつま揚げ
うずら卵(
かつお加工

牛乳
ながこんぷ

水龍;段鸚立(
おおむぎ(
きぴく精白
板こんにや
じゃがいも

にんじん
さやいん【ず

切干したい
干し椎茸
キャベツ
きゅうり
梅(ドしお

エれ痒･一 634 kcal
たんぱく寳器.1g
脆質 l6.5g
食塩相当量2.2 8

15

木

グリーンパン
牛乳
しいらヮ)パインソースかけ
豆と野菜のスープ

しいら
いんげんま
むきえび20

牛乳
海草サラダ

グリーンパ
かたくり粉
三温糖
じゃがいも

サラダ油 パセリ
にんじん
トマト

ノモインピュ
玉葱 ユネルギー 67O kca

たんぱく質 33,9g
脂質 21.5g
食塩相当量3,0 g

16

金

三色そぼろごはん
牛乳
青のり汁
小松、菜のナッツあえ

選者残肉ひ
たまご
木綿豆腐
うずら卵(
かつお加工

牛乳
あおのり
ながこん表汽

水稲穀粒(
おおむぎ(
= !鼠糖

サラダ油
カシューナッツ(フラ
とま油

葉ねき 枝豆むき実
えのきたけ
ナ･ヤハミツ

t為しギー 658 kcal
たんぱく質3l.7g
脂賞 22.5g
食塩相当量2遅 g

19
月

麦ごはん
牛乳
とんこつのマーマレード煮
チンゲンツァイスープ

とんこつ 牛乳 水稲我粒(
おおむぎ(

ごま油 プロジコリ
にんじん
チンゲンツ

キヤハミツ エネルギー 798 kCa
1

たんぱく費31.3g
鮨寳 33.7g
俊雄相当量 i.9 g



K 3 月 給 食 だ よ り の

もうすぐ卒業式や終了式ですね !

定年間をふりかえり、 学校給食では、 どんな思い出が出来たでしょう
か。

今月は、各学校のリクエスト給食で、よく登場
する人気のメニューを紹介します。

簡単ですので、ぜひ作ってみてください。
また、 学校給食主食分の食事内容【主食 ･主薬 ･副

菜 ･牛乳】の組み合わせを

忘れず、 いつも、 バランスのとれた食事にこ
ころがけてください。

lリクエスト給食の人気メニユ ｢

● オーロラチキン (1 人分) (作り
とり肉…………4 0 g ①二口大

かたくり粉……適量 混ぜた

こむぎ粉……÷･適量

じやがいも……3 0 g

にんじん………20 g

いんげん……… 5 g

揚げ油
ケチャップ･… ･･ 9 g

みそ…………… 3 g
さとう………… 1 . 5 g

● ココア場パン (1 人分)

コツバミノミン……4 0 g

揚げ油
ミルクココア…6 g

三温糖…………5 g

(作り方)
①二口大のとり肉に、かたくり;粉とこむぎ粉を

混ぜたものをつけて揚げます。
②じゃがいも、 にんじんは、 一口大に切り、 素

揚げにします。
③いんげんは、 3℃血 位に切りゆがきます。

④調味料を合わせ、加熱し、タレを作り①、 ②

③をからめて出来上がりです。
※タレは、 味をみながら好みで調整してください

(作り方) -

、. -- -

‐ .
.

①バンを揚げます。
②揚げたパンに、ミルクココアと三温糖を混ぜた

ものをまぶして出来上がりです。

l学校給食土食分の食事内圈 一 バランスよく食べよう !
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; こはん、 パンなど ;

; 炭水化物の多いも :

: ので、 主にエネル :

; ギーになります。 ;

.････････ 主

主食

字し

　

給食にはいつも :

ついていて、日頃を

とりにくい力ル :

シウムが多くと ;

れます。 :

副菜
誓 野菜を中心と ;

したもので、主

に体の調子を

整えます。


