
 

 

日
・曜 

こんだて こんだて・ざいりょうについて 

15 

・ 

月 

ごはん（減量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

肉
にく

じゃが 

野菜
や さ い

のごまいため 

めしわん 

 

しるわん 

小皿
こざら

 

1学期
がっき

の給 食
きゅうしょく

がスタートしました。給 食
きゅうしょく

時間
じかん

には新
あたら

しい

クラスのみんなで協 力
きょうりょく

して、手
て

ぎわよく準備
じゅんび

や片
かた

づけをし

ましょう。給 食
きゅうしょく

は、みなさんが毎日
まいにち

健康
けんこう

に過
す

ごせるように

栄養
えいよう

バランスや量
りょう

、季節
きせつ

の旬
しゅん

の食
た

べ物
もの

や地域
ちいき

の食
た

べ物
もの

を取
と

り入
い

れながら作
つく

っています。これからいろいろな献立
こんだて

が登 場
とうじょう

するので、楽
たの

しみにしていてくださいね。 

16 

・ 

火 

ごはん（減量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

さばのしょうが煮
に

 

若竹
わかたけ

汁
じる

 

めしわん 

 

小皿
こざら

 

しるわん 

さばのしょうが煮
に

は、１切
き

れずつです。骨
ほね

までやわらかく

煮
に

てあるので、よくかんで食
た

べましょう。若竹
わかたけ

汁
じる

は、春
はる

に

旬
しゅん

を迎
むか

えるたけのことわかめを使
つか

ったすまし汁
じる

です。旬
しゅん

の季節
きせつ

が同
おな

じで、おたがいのよいところを引
ひ

き出
だ

し合
あ

うほど

相 性
あいしょう

が良
よ

いので「であいもん」と呼
よ

ばれています。 

17 

・ 

水 

ごはん（減量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

スタミナ丼
どん

（具
ぐ

） 

揚
あ

げ春巻
は る ま

き 

めしわん 

 

しるわん 

小皿
こざら

 

揚
あ

げ春
はる

巻
ま

きは、１個
こ

ずつです。ごはんにスタミナ丼
どん

の具
ぐ

を

のせて、丼
どんぶり

にして食
た

べましょう。スタミナ丼
どん

には、豚
ぶた

肉
にく

やにんにく、にらなどのスタミナがつく食
た

べ物
もの

がたくさん

入
はい

っています。新学期
しんがっき

の始
はじ

まりからしっかりとパワーを

補給
ほきゅう

して、よいスタートを切
き

りましょう。 

18     

・ 

木 

バターうずまきパン 

ぎゅうにゅう 

ハンバーグの 

カクテルソースかけ 

ミネストローネ 

大皿
おおざら

 

 

小皿
こざら

 

 

しるわん 

ハンバーグは、1個
こ

ずつです。ウスターソース・ケチャップ・

さとうで作
つく

るカクテルソースをハンバーグにかけています。

バターうずまきパンは、バターを使
つか

ったパンです。うずまき

の形
かたち

にすることで、しっとりやわらかく焼
や

くことができる

そうです。風味
ふうみ

ややわらかさを味
あじ

わって食
た

べましょう。 

19 

・ 

金 

キャロットライス 

ぎゅうにゅう 

けんちん汁
じる

 

めしわん  
しるわん 

けんちん汁
じる

は、肉
にく

や 魚
さかな

を使
つか

わない精 進
しょうじん

料理
りょうり

の一
ひと

つ

です。神奈川県
か な が わ け ん

の建長寺
けんちょうじ

というお寺
てら

では７００年
ねん

以上
いじょう

も前
まえ

から食
た

べられていて、そのお寺
てら

で修 行
しゅぎょう

した

お坊
ぼう

さんが各地
か く ち

に行
い

くときに広
ひろ

がったとされていま

す。具
ぐ

だくさんの汁物
しるもの

なので、よくかんで食
た

べてく

ださいね。 
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･･･はし        ･･･スプーン       ･･･はしとスプーン 

※（減量
げんりょう

）･･･いつもより少
すく

なめのごはんです。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

日
・曜 

こんだて こんだて・ざいりょうについて 

22 

・ 

月 

ごはん（減量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

マーボー豆腐
ど う ふ

 

もやしのいためナムル 

めしわん 

 

しるわん 

小皿
こざら

 

マーボー豆腐
どうふ

は、給 食
きゅうしょく

の人気
にんき

メニューのひとつです。中華
ちゅうか

料理
りょうり

でピリッと辛
から

いのが特 徴
とくちょう

ですが、給 食
きゅうしょく

ではみなさん

が食
た

べやすいように辛
から

さをひかえめにしています。マーボー

豆腐
どうふ

には、たくさんの豆腐
とうふ

を使
つか

っています。今日
きょう

は給 食
きゅうしょく

セン

ターで約
やく

300 丁
ちょう

の豆腐
とうふ

を手
て

作業
さぎょう

で切
き

りました。 

23 

・ 

火 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

鶏肉
とりにく

の三色
さんしょく

煮
に

 

春
はる

野菜
やさい

のみそ汁
しる

 

めしわん 

 

小皿
こざら

 

しるわん 

鶏肉
とりにく

の三 色
さんしょく

煮
に

は、鶏肉
とりにく

にしょうゆ、砂糖
さとう

、酒
さけ

で味
あじ

をつけ

て、片栗
かたくり

粉
こ

をまぶして揚
あ

げた物
もの

と、三 色
さんしょく

の食
た

べ物
もの

を一緒
いっしょ

に煮
に

て作
つく

っています。「三 色
さんしょく

」の食
た

べ物
もの

とは、えだまめの

緑 色
みどりいろ

、ホールコーンの黄色
きいろ

、にんじんのオレンジ色
いろ

をさ

します。目
め

でも楽
たの

しめるメニューです。 

24 

・ 

水 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

カレー 

フルーツポンチ 

大皿
おおざら

 

 

しるわん 

小皿
こざら

 

今日
きょう

は、給 食
きゅうしょく

のメニューの中
なか

で、とても人気
にんき

のあるカレ

ーの登 場
とうじょう

です。ごはんにカレーをかけて食
た

べましょう。か

くし味
あじ

に、ウスターソースやトマトケチャップが入
はい

ってい

るので、さっぱりと食
た

べやすい味
あじ

になっています。フルー

ツポンチにはみかん、りんご、もも、野菜
やさい

のゼリーが入
はい

っ

ています。いろいろな味
あじ

を見
み

つけてくださいね。 

25 

・ 

木 

小型
こ が た

コッペパン 

ぎゅうにゅう 

ペンネのボロネーズソース 

カラフルソテー 

大皿
おおざら

 

 

しるわん 

小皿
こざら

 

給 食
きゅうしょく

では、毎 週
まいしゅう

木曜日
もくようび

にパンが出
で

ます。コッペパ

ンや少
すこ

し小
ちい

さめの小型
こ が た

コッペパン、黒糖
こくとう

を使
つか

ったコ

ッペパンなど、全部
ぜ ん ぶ

で６種類
しゅるい

のパンが１年間
  ねんかん

でいろ

いろ登 場
とうじょう

します。おかずや 牛 乳
ぎゅうにゅう

といっしょに味
あじ

わ

って食
た

べていきましょう。 

26 

・ 

金 

＜入学
にゅうがく

お祝
いわ

い献立
こんだて

＞ 

ツナ寿司
ず し

（減量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

赤
あか

だし 

入学
にゅうがく

お祝
いわ

いデザート 

 

大皿
おおざら

 

 

しるわん 

 

１年生
ねんせい

のみなさん、入 学
にゅうがく

おめでとう！給 食
きゅうしょく

の準備
じゅんび

は

だんだん早
はや

くできるようになってきましたか？いちご

豆 乳
とうにゅう

ゼリーは、１個
こ

ずつです。お花
はな

の形
かたち

をしたカップ

が春
はる

らしくてかわいいですね。いちご豆 乳
とうにゅう

ゼリーは、

豆 乳
とうにゅう

のゼリーの中
なか

にいちご果汁
かじゅう

のゼリーが入
はい

ってい

ます。お祝
いわ

いの給
きゅう

食
しょく

を楽
たの

しんでいただきましょう。 

日
・曜 

こんだて こんだて・ざいりょうについて 

30 

・ 

火 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

回
ホイ

鍋
コー

肉
ロー

 

わかめスープ 

 

めしわん  
小皿
こざら

 

しるわん 

 

回
ホイ

鍋
コー

肉
ロー

は、中 国
ちゅうごく

の四
し

川 省
せんしょう

で生
う

まれた料理
りょうり

です。キャベ

ツやにんじんなどの野菜
やさい

と豚肉
ぶたにく

を、しょうゆ、さとう、ト

ウバンジャン、テンメンジャンで味付
あじつ

けしています。トウ

バンジャンは、「空豆
そらまめ

」と「とうがらし」からできる調味料
ちょうみりょう

です。テンメンジャンは小麦粉
こ む ぎ こ

を発酵
はっこう

させた中華甘
ちゅうかあま

みそ

です。ピリ辛
から

の味
あじ

で、ご飯
はん

ももりもりと食
た

べられますね。 
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小皿
こ ざ ら

 
大皿
おおざら

 

めしわん しるわん 

ぎゅうにゅう 

はし・スプーンは持
も

つ方
ほう

をきき手側
て が わ

に

むけ、手前
て ま え

にそろえておきましょう。 

ストローも 

わすれずに！ 

つくえの上
うえ

をきれいにしてから、

ナフキンを広
ひろ

げましょう。 

まぜごはんやパンの日
ひ

には、 

ここに大皿
おおざら

がくることもあるよ。 
･･･はし        ･･･スプーン       ･･･はしとスプーン 

※（減量
げんりょう

）･･･いつもより少
すく

なめのごはんです。 


