
平成27年度 　　　5　月　分　学　校　給　食　予　定　献　立　表毛呂山町学校給食センター

主食・のみもの お か ず 主に血や肉を作る食品 主に体の調子を整える食品 主に熱や働く力になる食品 ｴﾈﾙｷﾞｰ たんぱく質

つけるもの・かけるもの デ ザ ー ト な ど （赤色の食品） （緑色の食品） （黄色の食品） kcal ｇ

689 22.8

858 27.7

657 25.8

818 31.1

617 23.4

786 29

668 24.8

841 30.5

602 25.1

779 33.2

659 24.5

823 29.5

633 25.1

800 30.9

700 23.6

886 29.5

691 24.1

860 29.9

636 24

801 29.4

637 23.9

844 28.8

623 24.9

821 32.3

697 24.3

872 32.1

622 24.1

826 30.4

628 25

811 31.3

638 24.4

801 29.7

625 25.3

791 31

641 25.6

820 31.9

648 24.5

824 30.5

640 24

820 30

栄養価

1 金
ごはん

牛乳

チキンカレー

ツナサラダ（角）

フルーツミックスゼリー（学）

牛乳、まぐろ油漬け、鶏
肉、ゴーダチーズ、ヨーグ
ルト

日
曜
日

献 立 名 食 材 料 （ 太 字 は 毛 呂 山 町 産 の 予 定 ）

キャベツ、フルーツミックスゼリー、きゅ
うり、にんにく、たまねぎ、にんじん、ソ
テーオニオン、トマト缶

ごはん、米ぬかサラダ油、
上白糖、じゃがいも、バ
ター、小麦粉

7 木
中華めん

牛乳

中濃ソース

みそラーメンの汁

魚の形のお好み焼き（バ）

もずくサラダ（角）

牛乳、豚肉、もずく、赤み
そ

キャベツ、根しょうが、きゅうり、にんに
く、だいこん、たまねぎ、にんじん、もや
し、とうもろこし、根深ねぎ、にら

魚の形のお好み焼き、中華
めん、米ぬかサラダ油、ご
ま油、ごま

麦ごはん

牛乳

ミートボールと野菜のスープ

ほうれん草とえのきのお浸し（角）

彩の国納豆（学）

牛乳、彩の国納豆、削り
節、ミートボール

ほうれんそう、えのきたけ、にんじん、た
まねぎ、とうもろこし、キャベツ、パセリ

オリーブ油、麦ごはん、じゃ
がいも

11 月
ごはん

牛乳

中濃ソース

筑前煮

いかリングフライ（バ）
小２中２
パリパリ塩キャベツ（角）

イカリングフライ、牛乳、鶏
肉、煮干し、削り節、生揚
げ、茎わかめ

キャベツ、にんじん、ごぼう、たけのこ、
乾しいたけ、こんにゃく、さやいんげん

ごはん、米ぬかサラダ油、
米ぬか油、さといも、三温
糖

8 金

豆乳セサミバーンズ


牛乳


ラビオリスープ

チキンのマーマレード焼き（バ）

ブロッコリーサラダ（角）
（中）スライスチーズ（ビ）

（中）スライスチーズ、牛
乳、鶏肉

きゅうり、にんじん、キャベツ、たまね
ぎ、ブロッコリー、もやし、ほうれんそう

豆乳セサミバーンズ、米ぬ
かサラダ油、ポークラビオ
リ、マーマレード、上白糖

13 水
ごはん

牛乳

生揚げの中華煮

小松菜ともやしのナムル（角）

アーモンド小魚（ビ）

アーモンド小魚、牛乳、豚
肉、生揚げ

こまつな、にんにく、もやし、根しょうが、
にんじん、たまねぎ、根深ねぎ、ピーマ
ン

ごはん、米ぬかサラダ油、
ごま、じゃがいも、三温糖、
でん粉、ごま油

12 火

ごはん

牛乳

豆腐とわかめのみそ汁

新たけのこと鶏肉のうま煮（角）
河内晩柑(バ)

牛乳、煮干し、鶏肉、削り

節、油揚げ、豆腐、白み
そ、赤みそ、わかめ

河内晩柑、だいこん、たまねぎ、にんじ
ん、乾しいたけ、こんにゃく、たけのこ、
えだまめ

ごはん、米ぬか油、三温糖

15 金
黒パン

牛乳

クラムチャウダー

オムレツのトマトソースかけ（角）

キウイフルーツ（学）

オムレツ、牛乳、ベーコ
ン、あさり水煮

キウイフルーツ、にんじん、たまねぎ、
マッシュルーム、とうもろこし

黒パン、米ぬかサラダ油、
じゃがいも、三温糖、バ
ター、小麦粉

14 木

ごはん

牛乳

もやしとこんにゃく寒天のスープ

さばの竜田揚げ（バ）

キャベツの浅漬け（角）

（中）角チーズ（ビ）

さばの竜田揚げ、チーズ、
牛乳、鶏肉

きゅうり、キャベツ、にんじん、乾しいた
け、もやし、根深ねぎ、こまつな、根しょ
うが、こんにゃく寒天

ごはん、米ぬか油、はるさ
め、ごま油

19 火
ごはん

牛乳

中濃ソース

具だくさんみそ汁

たこメンチカツ（バ）

アスパラとキャベツのごま和え（角）

たこメンチカツ、牛乳、煮
干し、削り節、鶏肉、

豆腐、赤みそ

ｸﾞﾘｰﾝｱｽﾊﾟﾗｶﾞｽ、キャベツ、にんじん、
たまねぎ、こんにゃく、ほうれんそう

ごはん、米ぬか油、三温
糖、ごま

18 月

ツイストパン

牛乳

野菜とマカロニのスープ

スコッチエッグケチャップソースかけ（バ）


ほうれん草とコーンのソテー（角）

ミニすりおろしりんごゼリー（ビ）小１中２

スコッチエッグ、牛乳、鶏
肉

ミニすりおろしりんごゼリー、ほうれんそ
う、とうもろこし、にんじん、たまねぎ、
キャベツ、パセリ

ツイストパン、バター、米ぬ
か油、三温糖、じゃがいも、
ホイールマカロニ

21 木
地粉うどん

牛乳

カレーうどんの汁

竹輪の磯辺揚げ(バ)

大根サラダ（角）

牛乳、煮干し、焼き竹輪、
削り節、あおのり、鶏肉

だいこん、きゅうり、にんじん、たまね
ぎ、根深ねぎ、ほうれんそう

地粉うどん、小麦粉、米ぬ
かサラダ油、上白糖、米ぬ
か油、カレールウ、でん粉

20 水

ごはん

牛乳

ハヤシライスの具

ハム入りフレンチサラダ（角）

（小）ヨーグルト（学）　
（中）飲むヨーグルト（学）

（小）ヨーグルト、（中）飲む
ヨーグルト、牛乳、豚肉、
ポークハム

きゅうり、にんにく、キャベツ、ブロッコ
リー、たまねぎ、にんじん

ごはん、米ぬかサラダ油、
上白糖、じゃがいも

25 月
ごはん

牛乳

生揚げのみそ汁

ししゃもの南蛮漬け（バ）小１中２
五分漬け入り浅漬け（角）

ししゃもでん粉付き、牛
乳、煮干し、削り節、鶏
肉、生揚げ、赤みそ

五分漬け、きゅうり、キャベツ、にんじ
ん、根深ねぎ、たまねぎ、こんにゃく、こ
まつな

ごはん、米ぬか油、三温糖

22 金

コッペパンスライス

牛乳

スパゲッティナポリタン

焼きウインナー（バ）
小２中２
もやしのサラダ（角）

ウインナーソーセージ、牛
乳、豚肉、ゴーダチーズ

もやし、きゅうり、にんにく、にんじん、た
まねぎ、マッシュルーム、ピーマン

オリーブ油、コッペパン、
コッペパンスライス、米ぬか
サラダ油、上白糖、スパ
ゲッティ

27 水
ごはん

牛乳

マーボー豆腐

きゅうりと大根の中華和え（角）

あまなつゼリー（学）

牛乳、豚肉、豆腐 きゅうり、だいこん、にんにく、根しょう
が、根深ねぎ、にんじん、たけのこ

あまなつゼリー、ごはん、ご
ま油、上白糖、三温糖、で
ん粉

26 火

ごはん

牛乳

肉じゃが

切り干し大根のごま酢和え（角）

かつお角煮（タ）

かつお角煮、牛乳、豚肉、
煮干し、削り節、凍り豆腐

きりぼしだいこん、きゅうり、もやし、に
んじん、しらたき、たまねぎ、さやいんげ
ん

ごはん、米ぬかサラダ油、
上白糖、ごま、じゃがいも、
三温糖

29 金
子どもパンスライス

牛乳

グリーンスープ

大豆と挽肉のカレー（角）

冷凍りんご（学）

牛乳、ベーコン、豚肉、だ
いず、白いんげんペース
ト、ゴーダチーズ

冷凍りんご、根しょうが、にんにく、たま
ねぎ、にんじん、トマトピューレー、グリ
ンピースペースト、えだまめ

子どもパン、米ぬかサラダ
油、じゃがいも、バター、小
麦粉、パン粉

28 木

基準栄養量

※　O－157対策のため生野菜をひかえた献立になっています。ご理解とご協力をお願いいたします。※　材料入荷の都合により献立を突然変更することや、欠品することがあります。

給食回数 　18回
（学）・・・学校配送　（角）・・・角食缶　（バ）・・・バット　

（タ）・・・タッパー
　（ビ）・・・ビニール袋　
（小）・・・小学校　（中）・・・中学校

平均栄養量

今月も旬の食材がいろいろ登場します。味わって食べましょう。

１４日たけのこ、河内晩柑 １９日アスパラガス

２８日かつお ２９日グリンピース

１１日春キャベツ



平成２７年５月

１人分量
（ｇ）

１切（５０） ①　鶏肉をＡに漬け込む（２０分位）。

0.2 　　 （ポリ袋に肉と調味料を入れ軽くもんで漬け込むと味がしみやすいです。）

0.02 ②　味が付いた①にサラダ油をまぶします。

2 ③　２００℃のオーブンで、１７分～１８分くらい焼いて、できあがりです。

1.5 　　　　※「もう一度食べたい給食アンケート」で、

4 　　　　過去に１位になったことのある料理です！

0.4

白ワイン

マーマレード

サラダ油

材料（切り方）

鶏もも切り身

塩

こしょう

しょうゆ

　５月

    食べ物は、体の中での働きの違いから「赤・黄・緑」の
３つのグループに分けることができます。

そろって
　　いるかな？

　健康な体づくりのためには、

いろいろな食品を組み合わせて

とることが大切です。

　その際に、目安となるのが

食品を赤・緑・黄の３食に
わけて、バランスよく食べる
方法（３色食品群）です。

　給食だよりの裏側の献立表を
見てください。食材料の欄が、
赤・緑・黄にわかれています。
その日の給食に入る材料が、それ
ぞれどのグループの食品なのか、
みなさんにわかるようになっている
のです。

　みなさん、給食をなんとなく食べ

てしまうのではなく、献立表を見て、

３つの色の食品を覚えましょう。

そして、自分でいろいろな食品を

組み合わせて食べられるように
なりましょう。

今月の献立より チキンのマーマレード焼き（１２日）
＜つくり方＞

もろ丸くんA


