
 

令和５年度    ４月 こんだてひょう             双柳給食共同調理場 

日 

曜 

 

こんだてめい 

ちやにくになるもの 

 

1群 たんぱく質 

2群 ミネラル 

からだのちょうしを 

ととのえるもの 

3群 ビタミンＡ 

４群 ビタミンＣ 

ねつやちからに 

なるもの 

5群 糖質 

６群 脂質 

エネルギー 

(Kcal) 
たんぱくしつ

（ｇ） 

11 

火 
ごもくずし 

 

ささかまのいそべあげ 

すましじる 

ぎゅうにゅう とりにく  

あぶらあげ たまご とうふ 

かまぼこ わかめ あおのり 

ごぼう にんじん しいたけ 

しめじ のらぼうな  

ほうれんそう 

こめ あぶら 

さとう こむぎこ 

６０７ 

２４．８ 

12 

水 
ツイストパン 

 

とりにくのからあげ 

バターコーン 

やさいスープ 

ぎゅうにゅう とりにく 

ベーコン  

しょうが にんじん たまねぎ 

キャベツ パセリ えだまめ 

コーン  

パン こめこ あぶら 

かたくりこ マカロニ 

じゃがいも バター 

６５８ 

２７．１ 

13 

木 
ごはん 

 

マーボーどうふ 

ナムル 

てづくりオレンジゼリー 

ぎゅうにゅう ぶたにく

とうふ みそ  

しょうが にんにく ねぎ にら 

だいずもやし こまつな にんじん

チンゲンサイ オレンジジュース 

こめ かたくりこ 

あぶら さとう  

ドレッシング 

６２９ 

２４．９ 

14 

金 
バターロール 

 

ポークビーンズ 

てづくりワンタンスープ 

ぎゅうにゅう ぶたにく 

だいず なると  

たまねぎ にんじん セロリ 

パセリ しょうが もやし 

キャベツ ほうれんそう 

パン ワンタンのかわ 

ごまあぶら あぶら 

６５６ 

２７．６ 

17 

月 
わかめごはん 

 

いかのしおこうじあげ 

じゃがいものカレーに 

きよみオレンジ 

ぎゅうにゅう いか 

ぶたにく わかめ 

たまねぎ にんじん  

グリンピース きよみオレンジ 

こめ あぶら  

かたくりこ こむぎこ 

さとう じゃがいも 

６５１ 

２６．１ 

18 

火 

こくとう 

しょくパン  

クリームシチュー 

だいずいりごまサラダ 

ぎゅうにゅう とりにく

だいず 

たまねぎ にんじん えだまめ

キャベツ もやし こまつな 

パン あぶら こむぎこ 

バター じゃがいも 

ごま  

６３１ 

２５．８ 

19 

水 
ビビンバ 

 
はるさめスープ 

ぎゅうにゅう ぶたにく

みそ とりにく だいず

たまご  

しょうが にんにく にんじん ねぎ  

だいずもやし ほししいたけ チンゲンサイ 

ほうれんそう きりぼしだいこん 

こめ あぶら さとう 

ごまあぶら かたくりこ 

ごま はるさめ   

６０９ 

２８．３ 

20 

木 

フラワー  

ロール  

スパゲティミートソース 

はるキャベツのサラダ 

ぎゅうにゅう ぶたにく

こなチーズ 

たまねぎ にんじん にんにく 

セロリ マッシュルーム 

キャベツ もやし コーン 

パン スパゲティ  

あぶら  

６５０ 

２５．６ 

21 

金 

たけのこ 

ごはん  

さわらのたつたあげ 

とんじる 

ぎゅうにゅう さわら 

ぶたにく あぶらあげ 

みそ  

たけのこ きぬさや しょうが

ごぼう にんじん たまねぎ 

こんにゃく  

こめ あぶら こめこ 

かたくりこ じゃがいも 

６３５ 

２８．９ 

24 

月 
ごはん 

 

ぶたにくのしょうがやき 

ちゅうかふうたまごスープ 

てづくりりんごゼリー 

ぎゅうにゅう ぶたにく

とりにく だいず 

たまご  

しょうが にんにく たまねぎ 

にんじん ほししいたけ みずな 

とうもろこし りんごジュース 

こめ あぶら さとう 

かたくりこ ごまあぶら 

６５６ 

３０．０ 

25 

火 

しょうゆ 

ラーメン  

じゃがいものふわふわあげ 

きよみオレンジ 

ぎゅうにゅう ぶたにく 

なると わかめ 

にんじん もやし キャベツ 

ねぎ きよみオレンジ 

ちゅうかめん あぶら 

ホットケーキミックス 

こむぎこ じゃがいも 

６８１ 

２４．４ 

26 

水 
ごはん 

 

てりやきチキン 

たまねぎのみそしる 

はるのきんぴら 

ぎゅうにゅう とりにく 

あぶらあげ とうふ 

みそ くきわかめ 

たまねぎ こまつな ごぼう 

れんこん こんにゃく  

にんじん うど 

こめ かたくりこ  

あぶら さとう ごま 

６６２ 

２５．１ 

27 

木 
こどもパン 

 

てづくりチーズハンバーグ 

たっぷりコーンのスープ 

キャベツのソテー 

ぎゅうにゅう ぶたにく

とりにく ベーコン 

たまご だいず チーズ 

たまねぎ マッシュルーム 

にんじん とうもろこし  

パセリ キャベツ 

パン ぱんこ あぶら 

じゃがいも 

６７５ 

２７．８ 

28 

金 
カレーライス 

 

こんにゃくサラダ 

ヨーグルト 

ぎゅうにゅう ぶたにく

ヨーグルト 

たまねぎ にんじん にんにく 

しょうが こまつな キャベツ  

もやし とうもろこし こんにゃく 

こめ むぎ バター 

あぶら じゃがいも 

こむぎこ ドレッシング 

７０５ 

２３．８ 

※材料入荷の都合により，献立を変更することがありますのでご了承ください。《１４回》 

今月の旬の食材 ◇たけのこ・春キャベツ・新たまねぎ・新じゃがいも・にんじん・うど・わかめ・きよみオレンジ◇   

☆１年生は１４日（金）から給食が始まります。 
                                           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                        

 

 



 

 

 

 

 

 

                                                    

ご入学・ご進級おめでとうございます 
   新年度

しんねんど

が始
はじ

まりました。食
しょく

を通
つう

じて、子
こ

どもたちが元気
げんき

に毎日
まいにち

をすごしていけるように努
つと

めていきますので、よろしく 

  お願
ねが

いいたします。 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

① 和風
わ ふ う

のだしは、粉末
ふんまつ

のものは使
つか

わず、毎回
まいかい

かつお節
ぶし

や煮干
に ぼ

し、昆布
こ ん ぶ

などからとっています。 

② 洋風
ようふう

のだしは、鶏
とり

ガラを約
やく

２時間
じ か ん

煮込
に こ

んでスープ
す ー ぷ

を作
つく

っています。 

③ カレー
か れ ー

やシチュー
し ち ゅ ー

などは市販
し は ん

のルウ
る う

を使
つか

わず、バター
ば た ー

とサラダ
さ ら だ

油
あぶら

で小麦粉
こ む ぎ こ

を炒
いた

めて作
つく

っています。 

④ できる限
かぎ

り手作
て づ く

りをするようにしています。ハンバーグ、ぎょうざ、カレーパン、ゼリーなど。 

⑤ 飯能市
はんのうし

でとれた大豆
だ い ず

や野菜
や さ い

なども使
つか

っています。大豆
だ い ず

、ねぎ、じゃがいも、まこもたけ、トマト、たまごなど。 

⑥ ていねいな調理
ちょうり

を心
こころ

がけ、おいしく食
た

べてもらえるように愛情
あいじょう

をこめて作
つく

っています。 
 

   

 

      新
しん

じゃがいもがおいしい時
じ

季
き

に登場
とうじょう

するメニューです。 

小
ちい

さい新
しん

じゃがいもをよく洗
あら

って皮
かわ

つきのまま作
つく

っても美
お

味
い

しくできます！！ 

 

「じゃがいものそぼろ煮」   

材料 （５人分） 

サラダ油        ５ｇ（小さじ１） 

しょうが        ５ｇ 

豚ひき肉      １５０ｇ 

にんじん      １００ｇ 

玉ねぎ       １５０ｇ 

じゃがいも     ４００ｇ 

さとう        ２０ｇ（大さじ２強） 

みりん         ５ｇ（小さじ１） 

しょうゆ       ４０ｇ（大さじ２強） 

片栗粉         ５ｇ（小さじ２） 

青みの野菜       適量 
 

 
飯能市の給食について 

《作り方》 

① しょうがはみじん切り、にんじんはいちょう切り、玉ねぎはスライス、 

じゃがいもは食べやすい大きさに切る。 

② サラダ油で、しょうが、豚ひき肉、にんじん、玉ねぎ、じゃがいもの

順に炒める。 

③ 調味料と材料が少しひたる位の水を入れて煮る。 

④ 材料が煮えたら、水で溶いた片栗粉でとろみをつける。 

⑤ 彩りで、青み野菜などを入れて仕上げる。 

献立紹介 


