
　　　　　　　　　　　　　　　　令和５年１２月　学校給食予定献立表

令和５年度

ごはん ごはん

牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳

豆腐
と う ふ

ハンバーグおろしソース とり肉　とうふ にんじん
たまねぎ　にんにく　しょうが
だいこん さとう　でんぷん 塩　しょうゆ　オイスターソース

切干
きりぼし

大根
だいこん

の炒
いた

め煮
に

さつま揚げ にんじん 切干大根　しいたけ　えだまめ こんにゃく　三温糖 米油 しょうゆ　酒

すまし汁
じる

なると　とうふ ほうれんそう ねぎ　しめじ 塩　しょうゆ　かつおだし

ひなあられ

ココア揚
あ

げパン コッペパン　さとう 米油　 ココア　塩

牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳

ポテトサラダ ハム きゅうり じゃがいも マヨネーズ（卵なし） 塩　コショー

ポトフ とり肉　ウィンナー にんじん
キャベツ　たまねぎ　だいこん
セロリ 塩　コショー　コンソメ

ごはん ごはん

牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳

煮魚
にざかな

赤魚 しょうが さとう しょうゆ　みりん　酒

チキンと豆
まめ

のサラダ
だいず　大福豆
金時豆　とり肉 キャベツ でんぷん マヨネーズ（卵なし） 塩　しょうゆ　

豆乳
とうにゅう

みそ汁
しる ぶた肉　油揚げ

みそ　豆乳 ごぼう　だいこん　ねぎ こんにゃく 米油 酒　かつおだし

キーマカレー（ごはん ごはん

・キーマカレー） ぶた肉　だいず にんじん　トマト たまねぎ　しょうが　にんにく 米油
中濃ソース　コンソメ　カレールウ
赤ワイン

牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳

コールスローサラダ にんじん キャベツ　きゅうり コショー　コールスロードレッシング

もものババロア
牛乳
生クリーム 黄桃　白桃 さとう 塩

四川風
し せ ん ふ う

あんかけ焼
や

きそば ぶた肉　みそ にんじん　チンゲンサイ
ねぎ　しいたけ　しょうが
にんにく

中華めん　さとう
でんぷん 米油　ごま油

塩　酒　テンメンジャン　中華だし
コチュジャン　オイスターソース

牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳

　コーヒー牛乳
ぎゅうにゅう

のもと コーヒー牛乳のもと

春巻
は る ま

き にんじん キャベツ　たまねぎ
はるさめ　でんぷん
さとう　小麦粉 豚脂　米油 しょうゆ　塩

ざくざくキャベツ にんじん キャベツ ごま油 しょうゆ

わかめごはん わかめ ごはん　さとう 塩

牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳

鶏肉
と りに く

のレモン煮
に

とり肉 レモン果汁 でんぷん　さとう 米油　 酒　しょうゆ

のり酢
す

あえ ツナ（まぐろ） のり ほうれんそう もやし しょうゆ　酢

豚汁
とんじる ぶた肉　とうふ

みそ にんじん　こまつな ごぼう　だいこん　ねぎ こんにゃく 米油 酒　かつおだし

★９年生
ねんせい

のみ

　ガトーショコラ 豆乳
さとう　米粉
でんぷん ココア

キムタクごはん（ごはん ごはん

・キムタクごはんの具
ぐ

） ぶた肉　 にんじん

はくさい　たまねぎ　りんご
にんにく　しょうが　だいこん
とうもろこし さとう ごま油　ごま 塩　しょうゆ

牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳

ブロッコリーのおかかマヨあえ かつお節 ブロッコリー もやし マヨネーズ（卵なし） しょうゆ

なめこのみそ汁
しる

とうふ　みそ なめこ　ねぎ かつおだし

ごはん ごはん

納豆
なっ とう

納豆 しょうゆ　からし

牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳

笹
さ さ

かまぼこの磯辺
い そ べ

揚
あ

げ 笹かまぼこ（たら） 青のり
でんぷん　さとう
小麦粉 米油 酢　塩　みりん　酒

しょうがあえ にんじん もやし　きゅうり　しょうが かつおだし　しょうゆ

おくずがけ 油揚げ にんじん ごぼう　しいたけ　ねぎ
じゃがいも　しらたき
温麺　でんぷん 塩　しょうゆ　かつおだし
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　　　　　　　　　　　　　　　　　   　　　令和６年３月　学校給食予定献立表

調味料 その他

1～３年 ４～６年
おもに体を作る食品 おもに体の調子を整える食品 おもに熱や力のもとになる食品

7

５群
たんぱく質（ｇ）

７～９年
主な食品名

２群
エネルギー(kcal)

献立名

３群

【ひな祭
ま つ

り献立
こ ん だ て

】

1 金
554
20.0

668
24.2

曜

　         　　　　　　今月の目標　～自分の食生活を振り返ろう～

         　　春がそこまで来ていることを感じると、卒業や進級ももうすぐ。大切な節目の月です。

　　　新しい人生のステージへと踏み出す卒業生、進級を迎える皆さん１年間ありがとうございました。

　　　　　　今年度最後の給食の時間を、思い出に残る楽しいひとときにしてください。 かわち学園

木

770
25.6
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28.1

669
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22.9

●の日はスプーンを持ってきてください。

毎月１９日 「食育の日」

２０日 「美味しおDay」

今月 １日「ひな祭り献立」

８日「卒業祝い・リクエスト献立」

９年生にリクエストをしてもらいました。圧倒的人気の「鶏肉のレモン煮」「のり酢あえ」のリクエストに栄養

バランスをみて献立を作成してみました。最後の給食が思い出に残るものでありますように♡



わかめうどん（ソフト麺
めん

ソフトめん

・わかめうどんの汁
しる

）
とり肉　油揚げ
なると わかめ にんじん　ほうれんそう

わらび　みずな　えのきたけ
なめこ　たけのこ　しいたけ　ねぎ しょうゆ　みりん　かつおだし　塩

牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳

鶏
と り

天
てん

とり肉 しょうが 小麦粉 米油 酒　塩　酢

野菜
や さ い

の甘酢
あ ま ず

あえ かまぼこ（たら） こまつな キャベツ さとう ごま 酢　しょうゆ

ごはん ごはん

牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳

白身
し ろ み

魚
ざかな

のパン粉
こ

焼
や

き たら パセリ にんにく パン粉 オリーブ油 塩　コショー

チキンとキャベツのガーリックソテー とり肉 キャベツ　しめじ　にんにく オリーブ油 白ワイン　塩　コショー　しょうゆ

ミネストローネ ベーコン にんじん　トマト たまねぎ　はくさい マカロニ 米油 コンソメ　コショー

ごはん ごはん

牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳

焼
や

き餃子
ぎょうざ

とり肉　ぶた肉 にら キャベツ　たまねぎ
小麦粉　でんぷん
さとう 豚脂　ごま油 塩　酒　オイスターソース　しょうゆ

春雨
はるさめ

サラダ ハム こまつな もやし はるさめ　さとう ごま油 酢　しょうゆ

マーボー豆腐
ど う ふ とうふ　ぶた肉

みそ にんじん
ねぎ　たまねぎ　しいたけ
しょうが　にんにく さとう　でんぷん 米油　ごま油 トウバンジャン　しょうゆ

ごはん ごはん

牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳

さばのみそ煮
に

さば　みそ さとう　でんぷん

ひじきサラダ かまぼこ（たら） ひじき にんじん キャベツ　きゅうり さとう ごま 和風ドレッシング

ごまみそ汁
しる

とうふ　みそ ほうれんそう　にんじん ねぎ じゃがいも 米油　ごま かつおだし

ハンバーガー（丸
まる

パン 丸パン

・ハンバーグ照
て

り焼
や

きソース） とり肉　ぶた肉 牛乳
りんご　たまねぎ　にんにく
レモン果汁

でんぷん　じゃがいも
さとう

豚脂
マヨネーズ（卵なし）

塩　しょうゆ　ケチャップ
ウスターソース

牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳

サウザンサラダ
ブロッコリー　赤ピーマン
黄ピーマン キャベツ　きゅうり　とうもろこし サウザンアイランドドレッシング

チリビーンズ
だいず　大福豆
金時豆　ぶた肉 にんじん　トマト たまねぎ　にんにく じゃがいも　さとう 米油

赤ワイン　ケチャップ　コンソメ
塩　チリパウダー

ごはん ごはん

牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳

フライドチキン とり肉 にんにく でんぷん　小麦粉 マヨネーズ（卵なし） 塩　コンソメ　オレガノ

フレンチサラダ
キャベツ　きゅうり　赤キャベツ
とうもろこし 酢　フレンチドレッシング

オニオンスープ ベーコン にんじん たまねぎ　マッシュルーム バター コンソメ　塩　コショー
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献立名

主な食品名

エネルギー(kcal)

７～９年

たんぱく質（ｇ）

＊材料等の都合により変更することがあります。

脂質（ｇ） 21.1

2.04 2.54　　 　2.53

839　　　 844

　　　　　　７～８年　     ９年生

722

32.7　　　 29.8

３月の平均栄養摂取量

28.4

595

４～６年

食塩相当量（ｇ）

エネルギー（ｋｃａｌ）

曜

1.72

おもに体を作る食品

１～３年

872
32.2

ス
プ
ー
ン

日

木21

おもに熱や力のもとになる食品

５群

おもに体の調子を整える食品

４群２群

707
25.3

727
25.9

823
28.1

19 火

726
33.4

水

●

４～６年１～３年

594
22.5

579
25.2

727
31.5

848
37.0

調味料 その他

６群

541
25.5

１年間の食生活を振り返ろう

朝ご飯は毎日

食べましたか？
正しくおはしを

使えましたか？

食事のあいさつが

できましたか？

よくかんで

食べましたか？
食生活がより良いものにな

るように、日頃から意識し、

改善していきましょう。

みなさんは以上のことに取

り組めましたか？

卒業生のみなさん、ご卒業おめでとうござ

います。学校生活の中で、給食が忘れられ

ない思い出のひとつになってくれていたら嬉

しいです。

みなさんが「おいしかったです‼」と言って

くれる笑顔が、私たち調理室の励みでした。

卒業後も、みなさんが心身ともに健康で過

ごせることを願っています。

日本の食べ物の旅～宮城県～
宮城県は、東に仙台平野、太平洋沿岸部は日本

有数の漁場と、山と海に囲まれた土地です。この地

域の郷土料理である「おくずかけ」は、お盆やお彼

岸の日に食べる精進料理です。季節の野菜と白石

市特産の“温麺”を煮込み、片栗粉でとろみをつけ

ます。昔はくず粉でとろみをつけていたことが、名前

の由来です。

また、伊達政宗で有名な仙台藩主伊達家の家紋

「竹に雀」の笹にちなみ、仙台の特産物である「笹

かまぼこ」を使用した磯辺揚げが提供されます。

かわち学園学校給食人気レシピ紹介

「マーボー豆腐」編
【材料 ４人分】
・木綿豆腐 ２丁 ・サラダ油 適量

・豚ひき肉 ６０ｇ ・豆板醤 小１

・ねぎ １本 ・みそ 大１と1/２
・にんじん １/２本 ・砂糖 大１

・たまねぎ １と１/２玉 ・しょうゆ 大２

・しいたけ ４個 ・ごま油 小１

・しょうが １片 ・片栗粉 大1/2

・にんにく ２片 ・水 １００ｍｌ

【作り方】

①食材は全てみじん切り。豆腐は水を切り、さいの目に切る。

②鍋にサラダ油を熱し、にんにく・しょうが、①を入れ炒める。

③水を入れ、少し煮込む。調味料を入れ、味を調える。

④片栗粉でとろみをつけて完成。


