
࠰成２６࠯

材䚷䚷䚷䚷䚷料䚷䚷䚷䚷䚷名

日 曜 䛛䜙䛰䛾䛯べ䜒䛾 䛱䛛䜙䛾䛯べ䜒䛾 䛱䜗う䛧䛾䛯べ䜒䛾 エ䝛䝹䜼䞊 䛯ん䜁䛟質

9 水

牛乳

親子୻
䜻ャ䝧䝒䛾䛤䜎䜃䛯䛧
䛨䜓䛜い䜒䛾䜏そ汁

鶏䜒䜒肉　卵
赤色辛䜏そ淡色辛䜏そ
牛乳　生わ䛛䜑

精白米　米粒麦
つ䛝䛣ん䛻䜓䛟　䛥䛸う
䛨䜓䛜い䜒　ひ䜎わ䜚油
白䛩䜚䛤䜎

䛻ん䛨ん　䛥䜔えん䛹う　䛣䜎つ䛺
䛯䜎䛽䛞　干䛧䛧い䛯䛡　䜻ャベ䝒

638 25.7

10 木

牛乳

䝤䝷ウ䞁䝢䝷䝣
䝧䜲䜽䝗䝫䝔䝖

豚肉䛸豆腐䛾䝇䞊䝥
鶏䜒䜒肉　豚䛛䛯肉
豆腐　牛乳

精白米　米粒麦
䛨䜓䛜い䜒　䛷ん䜇ん
䝞ター　ひ䜎わ䜚油

赤ピー䝬ン　䛥䜔いん䛢ん　䛻ん䛨ん
䛣䜎つ䛺　䛻ん䛻䛟　䛯䜎䛽䛞
䝬䝑䝅ュ䝹ー䝮缶　黄ピー䝬ン
䛯䛡䛾䛣　䛧䜗う䛜

603 20.2

11 金

牛乳

䛤䛿ん
手作䜚䜅䜚䛛䛡

䛨䜓䛜䛾そぼろ煮
䝏䞁䝀䞁サ䜲䛾䛚䜂䛯䛧

䝕䝁䝫䞁

豚ひ䛝肉　粉䛛つ䛚
牛乳　䛱䜚䜑ん䛨䜓䛣

精白米　米粒麦
䛨䜓䛜い䜒　䛥䛸う
䛷ん䜇ん　ひ䜎わ䜚油
白䛤䜎

䛻ん䛨ん　䛥䜔えん䛹う　チン䝀ンサ䜲
䜋う䜜んそう　䛯䜎䛽䛞　え䛾䛝䛯䛡
䝕䝁䝫ン

620 21.5

14 月

牛乳

䛨䜓䛜い䜒入䜚
焼䛝そ䜀

䛛ん䜄䜗う䛾卵䛸䛨
䝆ャ䞁䝪䛞䜘う䛦

豚ひ䛝肉　卵　牛乳
あ䛚䛾䜚

䜐䛧中華䜑ん　䛷ん䜇ん
䛨䜓䛜い䜒　䛞䜗う䛦䛾皮
小麦粉　ひ䜎わ䜚油
䛤䜎油

䛻ん䛨ん　根䜏つば　䛻䜙　䛻ん䛻䛟
干䛧䛧い䛯䛡　䜻ャベ䝒　䛰い䛣ん
䛛んぴ䜗う　長䛽䛞　䛧䜗う䛜

606 25.2

15 火

牛乳

䛚赤飯
☆生給食開始࠰1☆

䛥わ䜙䛾䜖うあん焼䛝
和風サ䝷䝎
䛩䜎䛧汁

䛥䛥䛢　䛥わ䜙
あ䜙䜜䛿ん䜊ん
牛乳

精白米　䜒䛱米　䛥䛸う
黒䛤䜎　ひ䜎わ䜚油

䛻ん䛨ん　䛣䜎つ䛺　䜖䛪　䛰い䛣ん
䜻ャベ䝒　䛻ん䛻䛟　䛯䜎䛽䛞　え䛾䛝䛯䛡
長䛽䛞

590 25.8

16 水

牛乳

䝁ロ䝑䜿サ䞁䝗
わ䛛䜑サ䝷䝎

青菜䝇䞊䝥䝧䞊䝁䞁
豚ひ䛝肉　ベー䝁ン
牛乳　生わ䛛䜑

丸䝟ン　䛨䜓䛜い䜒
小麦粉　䝟ン粉　䛥䛸う
ひ䜎わ䜚油　䛤䜎油

䛻ん䛨ん　䛣䜎つ䛺　チン䝀ンサ䜲
䛯䜎䛽䛞　䜒䜔䛧　䜻ャベ䝒　ホー䝹䝁ーン
䛻ん䛻䛟

622 22.2

17 木

牛乳

豆腐䜑䛧
䜑䛛䜆入䜚卵焼䛝
䝥䝏䝖䝬䝖䚷䛣䛧䛽汁
䛛わ䛱䜀ん䛛ん

押䛧豆腐　鶏ひ䛝肉
卵　豚䛛䛯肉　油揚䛢
赤色辛䜏そ　牛乳
煮干䛧粉　䜑䛛䜆わ䛛䜑

精白米　米粒麦　䛥䛸う
䛥䛸い䜒　䛣ん䛻䜓䛟
ひ䜎わ䜚油

䛻ん䛨ん　䝭䝙䝖䝬䝖　䛧䜑䛨　䛧䜗う䛜
䛤䜌う　䛰い䛣ん　干䛧䛧い䛯䛡　長䛽䛞
䛛わ䛱ばん䛛ん

611 26.1

18 金

発酵乳

䝫䞊䜽䝇䝖ロ䜺䝜䝣 海藻サ䝷䝎
豚䛛䛯肉　䝺ン䝈䜎䜑
発酵乳　生䜽䝸ー䝮
生わ䛛䜑　赤䛸䛥䛛䛾䜚

精白米　米粒麦
小麦粉　䛥䛸う　䝞ター
ひ䜎わ䜚油　䛤䜎油
白䛤䜎

䛻ん䛨ん　ホー䝹䝖䝬䝖　䛣䜎つ䛺　䛻ん䛻䛟
䝉䝻䝸ー　䛯䜎䛽䛞　䝬䝑䝅ュ䝹ー䝮缶
䛧䜗う䛜　䜻ャベ䝒

613 20.9

21 月

牛乳

鶏南蛮う䛹ん
竹輪䛾いそべ揚䛢
野菜䛾甘酢䜃䛯䛧

鶏䜒䜒肉　油揚䛢
焼䛝竹輪　牛乳
あ䛚䛾䜚

冷凍う䛹ん　䛷ん䜇ん
小麦粉　䛥䛸う
ひ䜎わ䜚油

䛻ん䛨ん　䛣䜎つ䛺　䛧䜗う䛜　干䛧䛧い䛯䛡
䛯䜎䛽䛞　長䛽䛞　䜒䜔䛧　䜻ャベ䝒

610 26.5

22 火

牛乳

䝏䜻䞁䝷䜲䝇
☆生遠足࠰‧☆

野菜䝇䞊䝥
䜰䝑䝥䝹ゼ䝸䞊

鶏䜒䜒肉　ベー䝁ン
白いん䛢ん
牛乳　粉寒天

精白米　米粒麦
䛨䜓䛜い䜒　䛥䛸う
䝞ター　ひ䜎わ䜚油

䛻ん䛨ん　䛣䜎つ䛺　䛯䜎䛽䛞
䝬䝑䝅ュ䝹ー䝮缶　䜾䝸ンピー䝇　䝉䝻䝸ー
䛧䜗う䛜　䜻ャベ䝒　䜚ん䛤䝆ュー䝇

598 19.1

23 水

牛乳

䝘䞁
䜰䝇䝟䝷䜺䝇サ䝷䝎
䝶䞊䜾䝹䝖ゼ䝸䞊

豚ひ䛝肉　ひ䜘䛣䜎䜑
牛乳　粉寒天
飲䜐䝶ー䜾䝹䝖
生䜽䝸ー䝮

䝘ン　小麦粉　䛥䛸う
ひ䜎わ䜚油　䝞ター

䛻ん䛨ん　䜾䝸ーン䜰䝇䝟䝷䜺䝇　䛻ん䛻䛟
䛧䜗う䛜　䛯䜎䛽䛞　䝉䝻䝸ー　ホー䝹䝁ーン
䜾䝸ンピー䝇　䜻ャベ䝒　䜚ん䛤　䜏䛛ん缶
䝟䜲ン缶

592 22.4

24 木

牛乳

䛯䛡䛾䛣䛤䛿ん
☆生遠足࠰…・‥☆

䛧䛧䜓䜒䛾䛤䜎てん䜇䜙
沢煮わん

油揚䛢　豚䛛䛯肉
牛乳　䛧䛧䜓䜒

精白米　米粒麦　䛥䛸う
小麦粉　䛥䛸い䜒
䛷ん䜇ん　ひ䜎わ䜚油
黒䛤䜎

䛻ん䛨ん　䛥䜔いん䛢ん　䛣䜎つ䛺
䜖䛷䛯䛡䛾䛣　䛯䜎䛽䛞　干䛧䛧い䛯䛡
長䛽䛞

642 24.6

25 金

牛乳

䝬䞊䝪䞊豆腐୻
䝞䞁サ䞁䝇䞊
あん䛻ん䛹う䜅

豚ひ䛝肉　赤色辛䜏そ
豆腐　牛乳　粉寒天

精白米　米粒麦　䛥䛸う
䛷ん䜇ん　䛿䜛䛥䜑
ひ䜎わ䜚油　䛤䜎油

䛻ん䛨ん　䛻䜙　䛻ん䛻䛟　䛧䜗う䛜
䛯䛡䛾䛣　干䛧䛧い䛯䛡　長䛽䛞　䛝䜕う䜚
䜻ャベ䝒　䜒䜔䛧　䜏䛛ん缶　黄桃缶
䝟䜲ン缶

669 22.4

28 月

牛乳

䝇䝟䝀䝑䝔䜱
䝘䝫䝸䝍䞁

䜂䜘䛣豆䛾サ䝷䝎
い䛱䛤

ベー䝁ン　豚䛛䛯肉
ひ䜘䛣䜎䜑　牛乳
粉チー䝈

䝇䝟䝀䝑䝔䜱　䛥䛸う
䝞ター　ひ䜎わ䜚油

䛻ん䛨ん　ホー䝹䝖䝬䝖　䛣䜎つ䛺　䝉䝻䝸ー
䛯䜎䛽䛞　䝬䝑䝅ュ䝹ー䝮缶　䜾䝸ンピー䝇
䜻ャベ䝒　い䛱䛤

597 24.5

30 水

牛乳

黒砂糖䝟䞁
煮込䜏䝝䞁䝞䞊䜾
䝆ャ䞊䝬䞁䝫䝔䝖

䝒䞂䜱䞊䝧䝹䝈䝑䝨㻔ｽｰﾌﾟ㻕

豚ひ䛝肉　押䛧豆腐　卵
ベー䝁ン　牛乳

黒砂糖䝟ン　䝟ン粉
䛷ん䜇ん　䛥䛸う　䝞ター
䛨䜓䛜い䜒　ひ䜎わ䜚油

䝟䝉䝸　䛯䜎䛽䛞　䝬䝑䝅ュ䝹ー䝮缶 664 25.5

◎䚷学校行事等䛾都合䛻䜘䜚䚸献立䛾変更並䜃䛻回数䛜少䛺䛟䛺䜛䛣䛸䛜あ䜚䜎䛩䚹 618 23.5

640 24.0

䚷４がつ　こんだてひょう

栄養価

新宿区立戸山小学校

Ჭ・Ხ࠰生　一人あたりの食事摂取基準

実施日 飲䜏
物

୺食

Ხ月分　一日あたりの࠯均

୺菜䞉副菜䞉そ䛾他

kcal ｇ 
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新２～６年生Ị9日（水)からです。 

入学祝い給食 

郷土料理・群馬県 

世界ỉ料理・ドイツ 


