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          ☆・・・オーブン献立

※栄養価は「日本食品標準成分表2020年版（八訂）」に基づき算出しています

★予定献立は内容を一部
変更する場合があります

主食（ごはん・パン）・牛乳
大きなおかず
小さなおかず

エネルギー たんぱく質 脂質エネルギー比

金
令和５年　５月 学校給食予定献立表 (北区)

月 火 水 木

1

コッペパン･牛乳
グリーンポタージュ
ミンチカツ
野菜ソテー

2

ごはん･牛乳
みそ汁
セルフたけのこごはん
☆かしわもち

652 26.3 37 644 22.0 18

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

冷鶏肉 にんじん 青ねぎ えのき茸

洋風ブイヨン ホワイトルウ 赤みそ 白みそ

たまねぎ 冷とうもろこし裏ごし たまねぎ 冷うすあげ
冷ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ裏ごし 油 冷豆腐 乾わかめ

牛乳 塩 削りぶし
こしょう

冷鶏肉 たけのこ水煮

冷ミンチカツ 油 つきこんにゃく にんじん
焼ちくわ 油

冷かしわもち

冷ベーコン キャベツ 砂糖 みりん

塩 こしょう

小松菜 にんじん 料理酒 しょうゆ
油 淡口しょうゆ 削りぶし

8
コッペパン･牛乳
ミートスパゲティ
☆アスパラサラダ

9

ごはん･牛乳
かきたま汁
切干大根の炒め煮
☆さばのごまみそ焼き

10

ミニパン・揚げパン
牛乳
ワンタン
春雨の炒め煮

11

ごはん･牛乳
肉じゃが
☆豆とひじきのサラダ
小魚の佃煮

12
ごはん･牛乳
キーマカレー
☆ポテトサラダ

620 26.8 26 628 29.8 29 597 23.8 33 604 25.5 22 638 24.8 27

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

冷豚肉 にんにく 青ねぎ えのき茸 ミニパン 油 冷豚肉 糸こんにゃく 冷豚肉（挽肉） レンズ豆
にんじん たまねぎ にんじん 焼かまぼこ グラニュー糖 にんじん たまねぎ にんにく 土しょうが
スパゲティ トマトピューレ ふ 鶏卵 じゃがいも 油 にんじん たまねぎ
油 ボーンストック 淡口しょうゆ 削りぶし 冷鶏肉 青ねぎ 砂糖 みりん 油 ボーンストック

トマトケチャップ ウスターソ－ス だし昆布 にんじん たまねぎ しょうゆ 削りぶし りんごピューレ カレ－ルウ
ナツメグ 塩 緑豆もやし 棒天 ウスターソ－ス しょうゆ
こしょう 冷豚肉 にんじん ワンタン皮 油 まぐろ（油漬） ホールコーン缶 塩 こしょう

切干大根 油 中華ブイヨン 淡口しょうゆ 大豆水煮 にんじん
まぐろ（油漬） グリーンアスパラ 砂糖 みりん 塩 こしょう 乾ひじき たまねぎ 冷ボンレスハム にんじん
キャベツ にんじん しょうゆ 料理酒 砂糖 酢 たまねぎ じゃがいも
砂糖 酢 削りぶし だし昆布 冷豚肉 土しょうが しょうゆ 和がらし 塩 こしょう
しょうゆ ごま油 にんじん たまねぎ 砂糖 酢

冷さば 赤みそ 干しいたけ 緑豆春雨 小魚の佃煮 ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

料理酒 砂糖 油 中華ブイヨン
いり白ごま しょうゆ 塩

こしょう

15

コッペパン･牛乳
カンジャ
フェイジョアーダ
チョコレートクリーム

16

ごはん･牛乳
かやくうどん
かきあげ
ふりかけ

17

コッペパン･牛乳
コーンと卵のスープ
☆じゃが芋のオーブン焼き
フルーツゼリー

18

ごはん･牛乳
みそ汁
そぼろ丼
☆焼ししゃも

19
ごはん･牛乳
ハヤシライス
☆ごぼうサラダ

661 25.1 38 613 22.0 23 620 23.7 34 583 27.5 27 644 23.2 30

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

冷鶏肉 キャベツ 冷鶏肉 たけのこ水煮 冷鶏肉 クリームコーン缶 小松菜 にんじん 冷豚肉 にんじん
セロリ にんじん 青ねぎ にんじん にんじん たまねぎ たまねぎ じゃがいも たまねぎ トマトピューレ

たまねぎ 無洗米 焼かまぼこ 冷うすあげ 鶏卵 油 赤みそ 白みそ 油 ハヤシルウ
油 中華ブイヨン 干しいたけ 冷うどん 中華ブイヨン 淡口しょうゆ 削りぶし トマトケチャップ ウスターソ－ス

淡口しょうゆ 塩 みりん 淡口しょうゆ 片栗粉 塩 塩 こしょう
こしょう 削りぶし こしょう 冷豚肉（挽肉） 土しょうが

高野豆腐 砂糖 かつお（油漬） ホールコーン缶

冷豚肉 冷ウインナー ホールコーン缶 にんじん 冷ウインナー にんにく みりん しょうゆ ささがきごぼう にんじん
ミックスﾋﾞｰﾝｽﾞ水煮 にんにく たまねぎ 冷むきそら豆 たまねぎ じゃがいも 料理酒 油 砂糖 酢
にんじん たまねぎ かえりちりめん 小麦粉 オリーブ油 塩 削りぶし しょうゆ あたりごま
油 トマトケチャップ ベーキングパウダー 塩 こしょう いりすり白ごま ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸ

ウスターソ－ス とんかつソース 油 冷ししゃも
チリパウダー 塩 フルーツゼリー（国産みかん）

こしょう ふりかけ（しその香）

チョコレートクリーム

22

コッペパン･牛乳
押し麦入り豆乳スープ
ミートマカロニ
ミックスジャム

23

ごはん･牛乳
小松菜のみそ汁
五目きんぴら
☆さわらの照り焼き

24
ミルクパン･牛乳
肉団子スープ
☆ピザポテト

25

ごはん･牛乳
マカロニスープ
セルフケチャップライス
☆オムレツ

26
ごはん･牛乳
ビーフンスープ
油淋鶏

600 25.1 27 585 26.0 24 612 24.1 37 638 23.3 27 650 24.3 30

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

冷鶏肉 三度豆 小松菜 たまねぎ 冷チキンボール たけのこ水煮 冷鶏肉 キャベツ 冷豚肉 たけのこ水煮

にんじん たまねぎ じゃがいも 冷うすあげ 青ねぎ 土しょうが にんじん たまねぎ ちんげん菜 にんじん
押し麦 油 赤みそ 白みそ にんじん たまねぎ マカロニ 油 たまねぎ ビーフン
中華ブイヨン 豆乳 削りぶし 緑豆春雨 油 洋風ブイヨン 淡口しょうゆ 油 中華ブイヨン
米粉 塩 中華ブイヨン 淡口しょうゆ 塩 こしょう 淡口しょうゆ 塩
こしょう 冷豚肉 つきこんにゃく ごま油 塩 こしょう

ささがきごぼう にんじん こしょう 冷ウインナー にんにく
冷豚肉 にんじん 焼ちくわ いり白ごま にんじん たまねぎ 冷鶏から揚げ 油
たまねぎ トマトピューレ 油 砂糖 まぐろ（油漬） ピーマン トマトピューレ 油 白ねぎ にんにく
マカロニ 油 みりん しょうゆ たまねぎ じゃがいも 洋風ブイヨン トマトケチャップ 土しょうが 砂糖
中華ブイヨン トマトケチャップ 一味唐辛子 ごま油 とろけるチーズ ピザソース ウスターソ－ス 塩 酢 しょうゆ
ウスターソ－ス 塩 削りぶし トマトケチャップ 塩 こしょう ごま油
こしょう こしょう

冷さわら（甘塩） しょうゆ 冷オムレツ
ミックスジャム 砂糖 みりん

片栗粉 削りぶし

29

ミニミルクパン･牛乳
ビーンズシチュー
コーンソテー
☆抹茶ケーキ

30

ごはん･牛乳
みそ汁
小松菜とひじきの炒め煮
☆やきとり

31
黒糖パン･牛乳
わかめラーメン
きびなごフライ

638 22.6 35 591 25.4 27 588 25.1 30

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

冷豚肉 白いんげん豆水煮 青ねぎ えのき茸 冷豚肉 ホールコーン缶

にんにく にんじん たまねぎ 冷豆腐 青ねぎ にんじん
たまねぎ トマトピューレ 赤みそ 白みそ たまねぎ 緑豆もやし
油 ボーンストック 削りぶし 乾わかめ 冷中華麺
ハヤシルウ トマトケチャップ 油 中華ブイヨン
ウスターソ－ス 塩 冷豚肉 小松菜 みりん 淡口しょうゆ
こしょう にんじん 乾ひじき 塩 こしょう

油 砂糖
ホールコーン缶 油 みりん 料理酒 冷きびなごフライ 油
塩 こしょう しょうゆ 削りぶし

抹茶 牛乳 冷鶏肉 砂糖
油 小麦粉 みりん 料理酒
ベーキングパウダー 砂糖 しょうゆ 片栗粉

栄養価
エネルギー たんぱく質 脂質ｴﾈﾙｷﾞｰ比 ｶﾙｼｳﾑ ﾏｸﾞﾈｼｳﾑ 鉄 亜鉛 ﾋﾞﾀﾐﾝA ﾋﾞﾀﾐﾝB１ ﾋﾞﾀﾐﾝB2 ﾋﾞﾀﾐﾝC 食塩相当量 食物繊維

(kcal） (g) (%) (mg) (mg) (mg) (mg) (μgRAE） (mg) (mg) (mg) (g) (g)
5月平均 620 24.8 29 318 76 2.2 2.6 221 0.39 0.48 17 2.39 4.8

文部科学省基準 650 21～32.5 20～30 350 25 2.00未満 4.5以上50 3.0 2.0 200 0.40 0.40

え

子どもの日献立

えいよう三色

献立表について

・単位はｇ(ｸﾞﾗﾑ）です。
・食品の数量は中学年の量を

示しています。
・（冷）は冷凍品を示していま
す。

堺産農産物『堺のめぐみ』
を使用する予定です。

小松菜・・・ １・１８・２３・３０日

玉ねぎ・・・１・８・１８・２３・２６・２９日

かしわもち

５月５日のこどもの日にかしわも

ちを食べるようになったのは、江戸

時代からと言われています。

柏の木は、新芽がでるまで古い葉

が落ちない特性があります。その

ことから「家系がたえない」「子孫繁

栄」という願いをこめて、かしわもち

が食べられています。

【グリーンアスパラ】

～旬の食べもの～
日本には四季があり、季節ごとに

おいしい食べものが出回ります。

アスパラガスは、４～６月ごろが旬
の野菜です。

アスパラガスには緑色が鮮やか
なグリーンアスパラガスや、土をか
ぶせて日光に当てずに栽培した白
いホワイトアスパラガスがあります。
アスパラガスから発見されたアスパ
ラギン酸という栄養は疲労回復に
よいとされています。

https://www.google.co.jp/url?esrc=s&q=&rct=j&sa=U&url=https://kohacu.com/20180406post-17316/&ved=2ahUKEwiOgqD86KH2AhWnw4sBHffwC90QqoUBegQIARAB&usg=AOvVaw0UJrcyD0R-V3L8-ya0UzwR

