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実施日 材料名 栄養価

日 曜日
献立名

血や筋肉のもとになるもの 相や力のもとになるもの 体の調子をよくするもの エキルキ」 たんぱく賞

kcw g 

10 水
産主ゅうチキンライス 米愛さとうパター

にんじんこまつなたまねぎキャベツ

コールスローサラダ 晶子ブ
牛乳鶏肉ベーコン

じゃがいも油
マッシュルームグリンピースきゅうり 597 19.4 

オレンジ ホールコーンにんにくオレンジ

. 
11 木 聖輩。ぅ茸色あんかけ品きそば

中華めんさとう油
にんじんにらにんにく干ししいたけ

あんにんどうふ 牛乳豚肉豆乳寒天 でんぷんごま油
たけのこたまねぎもやしキャベツ 598 19.3 
みかん黄桃パイン

トートー

12 金 産主[ゅう 省吾首 面撤け いなか拝
米麦こんにゃく

にんじんさやえんどうこまつなたまねぎ
牛乳鶏肉卵油揚げ

さとう油
干ししいたけキャベツきゅうりしようが 640 25.5 
ごぼうだいこん長ねぎ

」一

151月 軍註ゅうトースト
牛乳麹肉ハム

食パン小麦粉摘 にんじんパセリたまねぎにんにく

コーンシチュー パンサンスー 生クリーム
じゃがし、も 6土るさめ ホールコーンクリームコーンキャベツ 641 20.6 
さとうパターごま油 きゅうり

16 火 宰註ゅうカレーライス 力ラフルサラダ i糊1i鮒王iEJij 米麦小麦粉
にんじんこまつなパプリカにんにく

牛乳豚肉 じゃがいもさとう油
たまねぎ福神漬キャベツりんご 691 20.自
ホールコーン

17 水 空語ゅう わかめうどん かき轟げ 量試をリー

牛乳豚肉袖揚げ卵 生めんさつまb、も にんじん干ししいたけたまねぎ畏ねぎ
豆乳わかめさくらえび 632 20.3 
寒天生クリーム

小麦粉油さとう 黄桃

18 木
産主ゅうごはん 弱たりふりかけ 牛乳粉かつお豚肉 米さとうじゃがしも にんじんさやえんどうほうれんそう 615 21.8 
じゃがいものそぼろ煮 若葉のごま窪し

ちりめんじゃこ でんぷん白ごま油 たまねぎキャベツ
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19 金
ジョァ 麓巌 }ジョア(ストロベリー)

米もち米こんにゃく
にんじんさやいんげんこまつなしようが

蕗あ魚り晶き f白きんぴら みそ拝
ささげさわら油揚げ

|さとう油白ごま
ごぼうれんこんたまねぎえのきたけ 577 27.5 

さつま揚げみそ だいこん

22 月
牛TtjL吋 ターメリックライス タンドリーチキン 牛乳鶏肉豚肉豆腐 米じゃがいもさとう にんじんにんにくたまねぎ干ししいたけ 611 22.1 
ポテトサラダ キャベツと主議のスープ

でんぷんパタ一泊 キャベツ

トー

23 火
軍配うたけのこごはん 牛乳油揚げ卵 米麦さとう小麦粉

さやいんげんにんじんこまつなたけのこ

繰わん
ししゃも

さとし、もでんぷん油
ミニトマトたまねぎ干ししいたけ長ねぎ 661 26.2 

ししゃちのごまてんぷら ブチトマト 自ごま

24 水
き牛，う乳巳ゅう スパゲッティミートソース 牛乳ベーコン豚肉 スパゲ、ノティさとう にんじんホールトマトパセリにんにく

t誓言るキャベツのサラダ フルーツゼリー
レンズまめチーズ寒天 パター油 セロリーたまねぎマッシユJレームもやし 653 25.5 

キャベツパイン黄桃

幸喜[ゅう コッペパンンじ粉ゃがL、も
25 木 コロッケパン 牛乳豚肉卵豆腐 にんじんほうれんそうたまねぎキャヘツ小麦粉パ さとう 651 25.4 

L もやしサラダ かきたまスープ デコボン
わかめ

でんぷん油白どま
もやしにんにく畏ねぎデコポン

26 金
産主・ぅ M危のうま呆詰 米安こんにゃく にんじん万飽ねぎこまつなたまねぎ

喜義のからしあえ サイダーポンチ

牛乳豚肉豆腐寒天
さとう袖 キャへツもやしみかんパイン黄桃 683 24.6 

メロンレモン

30 火 品 壬後輩足 雨天時でも給食はありませんので、必ずお弁当を持参して下さい。

、々 ，、
4月分 1日あたりの平均 635 23.0 

3・4学年 l人1固あたりの学校日給食摂取基準 640 24.0 

， ご入学・ご進級おめでとうございます.
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繕 警のあたたかな日差レの中、新1牲を迎え、新学期の給食施ま え
J ります。給食を通じて、成醐に必要な栄質素を補い、食べ物の名前 鋳
や働き、食事マナーなどを学んでいきましょうe 一炉

、 i学絞給食の悶はうっo...E並掛 二
奇襲 *給食1立、開の給貴重で作っています~炉~ .泌

*衛生的に安全な触を提供します。 、二ノ益百回 調F
.. *米!こは衰を入れて炊き、ビタミン81や食物繊維が も

品 補えるよう!こレています。

昔社 ι銀像、*手作りを基本とレています。だしルスースカレー 勢
冊・ のルーなども手作りです。，.

*季節の食材を積極的に取り入れています。，ゐ
*食器は高強度磁器で、新宿区の棺「つつじ」の柄です。，"'

. .毒事趣 9 場v りお・ 9 異夢・~ '..縄各句、勝'

(. 

A 料理のせつめい 3 
~ A園田昌 J 
作 〈パツサジスー> <タンドリーチキン>~尽即ち 1・
♀ 中国語で「パンJとは「まぜる』、 インド料理のひとつ. "¥捻滋話込 JT
1 rサン」とはr3種類の材料』、 ヨーグルト、塩、こレよ W 刊蹄唱，.".

(';. rスーJとは「せん切り」という う、香辛料などに濁肉を漬け ず
時 意味で、酢醤油(ずじようゆ}に こんで、香ばレく焼きあげた料理で W 
A ごま油などを加えて味的けした す。本来は、鶏肉を串にさレて、タ f， 
¥ 料理です。今回の給食では、み ンドウールと呼Iまれる聖釜(つぼがま)¥
F なさんにたくさんの野禁を食べ で焼きます力t給禽では串にささず、 税
舟 てほレいと思い、少レアレンジ オーブンを使用レて焼いています。 ら
手 レて5種類の材料を使いまレた， 一
。、，t:.~，.~司降、'~/'.~'~~ぷ、.t:.....-r. 可~-"..，ぷサt〆.'V.!.d/'-省、、.!..，....，-通面、て~.... 〆6 、，~..".....ψ


