
予 定 献 立 表予 定 献 立 表平成 30年 月４

１１ １２

三色栄養三色栄養 黄 熱や力のもとになる食品
（こく類・いも・あぶら・さとう）

赤 からだをつくる食品
（肉・乳・卵・魚・豆・海そう）

緑 からだの調子をととのえる食品
（やさい・くだもの・きのこ）

601

金
１３

758

牛乳 赤

木
１０

752

牛乳 赤

やきそばめん　70 黄　ぶたにく　　　15 赤
いか　　　　　20 赤　たまねぎ　　　20 緑
キャベツ　　　50 緑　にんじん　　　10 緑
たけのこ　　　10 緑　あおのり　　 0.2 赤
　ソース　　 0.2 　　しお　　　　0.05
　こしょう　0.02　　 あぶら 　　　0.5

９

681

牛乳 赤 牛乳 赤

やきそば

水火月

ぶたにく　　　15 赤　いか　　　　　20 赤
えび　　　　　20 赤　はくさい　　　50 緑
たまねぎ　　　20 緑　にんじん　　　15 緑
たけのこ　　　10 緑　うずらたまご　15 赤
しいたけ 　　　1 緑　もやし　　　　15 緑
　おろししょうが2　　 ちゅうかスープ1.5
　しょうゆ（淡）1.2　　 あぶら 　　　0.5
　でんぷん　　 2

げんりょうパン 黄

なばな　　　　10 緑　だいこん　　　30 緑
はくさい　　　20 緑　ハム　　　　　 5 赤
　さとう　　 0.5 　　す　　　　　　 2
　しお　　　 0.2 　　あぶら　　　　 2
　こしょう　0.02

なのはなとだいこんのサラダ

橋本市でとれる

今月のやさい

はしもと  し

こんげつ

ねぎ、ほうれん草、ごぼう

きゅうり、たけのこ

マッシュルームを

取り入れる

予定です。
よ  てい

と　　　 い

603

牛乳 赤

ぎゅうにく　　15 赤　たまねぎ　　　45 緑
じゃがいも　　30 黄　にんじん　　　15 緑
マッシュルーム 8 緑　ひよこまめ　　10 赤
グリンピース 　3 緑
　おろしにんにく0.5 　　ビーフシチュールウ9
　ソース　　　 1 　　おろししょうが0.5
　りんごピューレ5　　 ケチャップ 　　7
　しお　　　0.05　　 スープストック0.7
　こしょう　0.03

ビーフシチュー

( (

パン

かいそうミックス1 赤　きゅうり　　　20 緑
コーン　　　　10 緑
( ゆずしょうゆドレッシング 5 )

かいそうサラダ

はっぽうさいぶたにくとあつあげのみそに
ぶたにく　　　20 赤　あつあげ　　　70 赤
さやいんげん 　5 緑　しいたけ　　 0.5 緑
ごぼう　　　　10 緑　たまねぎ　　　35 緑
　しろみそ　　 7 　　さとう　　　　 2
　しょうゆ（淡） 1 　　あぶら　　　 0.5
　かつおだし0.15 

ごはん

１８ １９ ２０

695642

だいこんツナサラダ
だいこん　　　30 緑　ツナ　　　　　 8 赤
ブロッコリー 　8 緑
　しょうゆ（淡） 1
　たまごなしマヨネーズ 5

１７

660

牛乳 赤

ちくわ　　 2きれ 赤　あおのり　　 0.3 赤
てんぷらこ　　 8 黄　揚げ油　　　　　 黄

１６

635

牛乳 赤 牛乳 赤

ちくわのいそべあげ

牛乳 赤

ごはん　　　　　 黄
ぎゅうにく　　15 赤　じゃがいも　　50 黄
たまねぎ　　　55 緑　にんじん　　　15 緑
マッシュルーム 5 緑
　カレールウ　13　　 ソース 　　　1.5
　ケチャップ　 2 　　カレーこ　　 0.2
　スープストック1　　 しお 　　　　0.1
　おろしにんにく0.7 　　おろししょうが0.5
　あぶら　　 0.5

ごはん 黄

ゆかりあえ

654

牛乳 赤

むぎごはん　　　 黄
ぶたミンチ　　30 赤　ぎゅうミンチ　30 赤
にんじん　　　15 緑　グリンピース　 3 緑
たまねぎ　　　30 緑
　おろししょうが1 　　しょうゆ（濃）　 6
　さとう　　 2.5 　　みりん　　　 0.5

にくそぼろごはん

わかめ　　　　 1 赤　たけのこ　　　20 緑
かまぼこ 　　　5 赤　とうふ　　　　20 赤
あぶらあげ 　　5 赤
　しょうゆ（淡） 3 　　しお　　　　 0.1
　かつおだし 1.2　　 さけ 　　　　　1

わかたけじる

ごはん

( (

パン 黄

ハンバーグ 　1こ 赤
　ケチャップ　 7 　　しょうゆ（濃）　 1
　ソース　　　 1 　　さとう　　　 1.5

ハンバーグのケチャップソース

２５ ２６ ２７

669

２４

680

牛乳 赤

２３

660

げんりょうパン 黄

スパゲティ　　50 黄　ハム　　　　　10 赤
たまねぎ　　　50 緑　にんじん　　　10 緑
キャベツ　　　15 緑　ピーマン　　　 5 緑
マッシュルーム 5 緑
　ケチャップ　20　　 こしょう　　0.02
　しょうゆ（淡）0.2　　 オリーブあぶら0.5
　しお　　　 0.1　　 ソース 　　　　1

スパゲティナポリタン

666

牛乳 赤

小学校 ロング  1本 赤
中学校 ショート3本 赤
ケチャップこぶくろ １こ

ボイルウインナー

きりめいりパン

ヨーグルト

サフランライス　 黄

ベーコン　　　10 赤　えび　　　　　25 赤
いか　　　　　25 赤　あさり　　　　15 赤
たまねぎ　　　30 緑　にんじん　　　 5 緑
あかピーマン 　5 緑　トマト　　　　 5 緑
ピーマン 　　　5 緑　マッシュルーム 5 緑
　おろしにんにく1 　　オリーブあぶら0.3
　しお　　　 0.1 　　こしょう　　0.01

４月２７日 ( 金 )…

げんきっ子こんだて

今月のテーマは

「春野菜」

です。

今月の予定
こん　 げつ　　　　　 よ　　てい

　　　　　　　　 こ

こんげつ

　はる  や さい

げんきっ子こんだて

給食をとおして、みなさんに

自分のことを考えて食事がで

きるようになってほしいと願

い、毎月のテーマを決め、食

べ物のことや栄養のことを給

食の放送でお知らせします。

地元産味噌の紹介

橋本市給食センターでは、

一部の料理を除き、橋本

市信太地区または、かつ

らぎ町内で作られた味噌

を使用します。

きゅうしょく

　 じ  ぶん　　　　　　　 かんが　　　しょくじ

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　   ねが

　　　　　まいつき　　　　　　　　　　 き　　　　　た

   　　もの　　　　　　　　えいよう　　　　　　　きゅう

しょく　　ほうそう　　　　  し

こ じ　もと  さん　 み　  そ　　　 しょうかい

はし もと   しきゅうしょく

いち  ぶ　　  りょう  り　　　 のぞ　　　　    はし もと

  し  しの  だ　  ち　 く

　　　　ちょうない　　  つく　　　　　　　　 み　 そ

　　   し  よう

ごはん 黄

ひじきのり 1ふくろ 赤

曜日

日付

スプーンマークの日はスプーンがつきます

とうふ　　　　20 赤　あぶらあげ　　 3 赤
じゃがいも　　20 黄　ねぎ　　　　　 5 緑
しいたけ 　　0.7 緑
( みそ　　　　11　　 かつおだし 　1.2 )

じゃがいものみそしる

( (

黄

ぶたじる

( (

牛乳 赤パエリア げんきっ子こんだて

だいこん　　　30 緑　きゅうり　　　10 緑
ちりめんじゃこ 5 赤
　しょうゆ（淡） 2　　 す 　　　　　2.7
　さとう　　　 2 　　ごまあぶら　 0.4

じゃこサラダ

黄

キャベツ　　　35 緑

ボイルキャベツ

( (

１人あたりのエネルギー (kcal)

きりぼしだいこん 3 緑　キャベツ　　　20 緑
　しょうゆ（淡）2.2　　 さとう 　　　1.5
　す　　　　 2.5

はりはりづけ

オレンジ

カレーライス

三色栄養

恋野マッシュルーム

橋本市恋野地区で生産さ

れているマッシュルーム

です。室内の温度が一定

に保たれたところで生産

されているため、１年を

通して給食に使用します。

こい　の

はしもと    し　こい  の　 ち　 く　　　 せい さん

　　　　　　　しつ ない　　　おん　ど　　　いっ てい

　　たも　　　　　　　　　　　　　　　　　 せい さん

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ねん

とお　　　　 きゅうしょく　　  し  よう

牛乳 赤ごはん

献立名

使用材料

三色栄養

もやし　　　　20 緑　ほうれんそう　10 緑
はくさい　　　35 緑　かつおぶし　 0.6 赤
( しょうゆ（濃） 2 　　さとう　　　 0.8 ) 

おひたし

揚げ油 　　　　　黄

あげシューマイ

アスパラガス　15 緑　コーン　　　　10 緑
もやし　　　　20 緑
( ねぎごまドレッシング 4 )

アスパラガスのサラダ

( (

牛乳 赤

ほうれんそう　10 緑　もやし　　　　15 緑
はるキャベツ　25 緑　かつおぶし　 0.6 赤
( しょうゆ（濃）　2 　　さとう　　　 0.6 )

おかかあえ

さんだいどんぶり

みつおさつ

ぶたミンチ 　　8 赤　はるさめ　　　 6 黄
にんじん 　　　5 緑　もやし　　　　10 緑
にら 　　　　　4 緑
　しょうゆ（淡） 1 　　ちゅうかスープ1.5
　しお　　　 0.1 　　こしょう　　0.02

はるさめスープ

656
( (

橋本学校給食センター
ＴＥＬ ３７－２３３８
ＦＡＸ ３７－５４１３

さくらもち 1 こ 黄

１人あたりの使用量

( (
( (

( (

( (

わかめスープ
わかめ　　　　 1 赤　とうふ　　　　30 赤
ねぎ 　　　　　5 緑　コーン　　　　 5 緑
　しょうゆ（淡）2.3　　 コンソメ 　　　1
　しお　　　 0.2( (

むぎごはん 　　　黄
とりにく（ひね）15 赤　とりにく（わか）25 赤
たまご　　　　40 赤　かまぼこ　　　 5 赤
たまねぎ　　　40 緑　ねぎ　　　　　 5 緑
　さけ　　　　 1 　　さとう　　　　 2
　みりん　　　 1 　　かつおだし　 0.4
　しょうゆ（淡） 5( (

ぶたミンチ　　 5 赤　にんじん　　　10 緑
たまねぎ　　　45 緑　コーン　　　　10 緑
コーンクリーム10 緑　パセリ　　　 0.5 緑
ぎゅうにゅう　20 赤
　ポタージュのもと9　　 しお　　　　 0.2
　こしょう　0.02　　 コンソメ 　　0.5

コーンポタージュスープ

( (

はるキャベツ　30 緑　アスパラガス　10 緑
にんじん 　　　5 緑
( あおじそドレッシング 3 )

はるやさいサラダ

黄

とりにくのレモンソース

そう

ごはん 黄

( (

いつもよりちいさいパンです

黄

さわら　　 1きれ 赤
( しお 　　　0.3 )

さわらのしおやき

きゅうり　　　20 緑　わかめ　　　 0.5 赤
ちくわ 　　　　5 赤
　す　　　　　 3 　　さとう　　　 0.8
　しょうゆ（淡）0.5　　 しお 　　　　0.2

すのもの

2こ 赤

黄

さばのみそに 1 きれ 赤

ほうれんそう　10 緑　もやし　　　　15 緑
キャベツ　　　25 緑　ごま　　　　 1.5 黄
( しょうゆ（濃）1.8 　　さとう　　　 0.5 )

ごまあえ

( (

キャベツ　　　30 緑　ほうれんそう　10 緑
ゆかり 　　　0.3 緑

ぶたにく　　　10 赤　とうふ　　　　20 赤
こんにゃく　　10 黄　さといも　　　20 黄
だいこん　　　20 緑　にんじん　　　 5 緑
ねぎ 　　　　　5 緑　ごぼう　　　　 5 緑
( みそ　　　　11　　 かつおだし 　1.2 )

ちくわ 　　　　5 赤　だいこん　　　20 緑
たまねぎ　　　20 緑　はくさい　　　15 緑
にんじん 　　　5 緑
　コンソメ　 1.5 　　こしょう　　0.03
　しょうゆ（淡） 1

コンソメスープ

( (

( (

1/4きれ 緑

( (

1 こ 赤
( ( 35 黄

とりにく　　　60 赤
でんぷん 　　　　黄　揚げ油　　　　　 黄
( さけ　　　 1.5 　　しお　　　　 0.2 )
　レモンかじゅう2.5　　 さとう 　　　　2
　しょうゆ（濃） 3( (

ごはんにまぜてね



給食のレシピ紹介
《 材料 》　　《 ４人分 》

きゅう　しょく　　　　　　　　　　　　　　　 しょう　 かい

《 作り方 》
～八宝菜～

① 干し椎茸は軽く水洗いした後、水につけて戻しておく。

② 玉ねぎ、にんじん、白菜、たけのこ、干し椎茸をそれぞれ食べやすい大きさに切る。

③ 豚肉を食べやすい大きさに切る。むきえび、いか短冊は流水で軽く解凍する。

④ 熱したフライパンに油をひき、みじん切りにした土生姜を炒める。

⑤ 豚肉を炒め、にんじん、玉ねぎを炒めたら水を加えて煮る。

⑥ ⑤のアクを取り、材料に火が通れば、えび、いか、たけのこ、戻した椎茸を加えて煮る。

⑦ うずら卵、白菜、もやしを加え、野菜がしんなりしてきたら A の調味料を加える。

⑧ かたくり粉を分量外の水で溶いて加え、とろみをつければ出来上がり。

※ 八宝菜は中国料理です。「八」は「たくさんの」という状態を表しています。お好みの

　 材料で作ってみてくださいね。

豚肉スライス  　 60g

むきえび（冷凍） 80g

いか短冊（冷凍） 80g

うずら卵（水煮） 90g

玉ねぎ　　　　  1/2 個

にんじん　　　  1/2 本

白菜　　　 　　 2 枚程度

もやし　　 　　 1/4 袋

  ほ　　 しいたけ　　かる　　みずあら　　　　　　あと　　みず　　　　　　　　もど

たま　　　　　　　　　　　　　　　　はくさい　　　　　　　　　　　　  ほ　　 しいたけ　　　　　　　　　　  た　　　　　　　　 おお　　　　　　  き

ぶたにく　　  た　　　　　　　　 おお　　　　　　  き　　　　　　　　　　　　　　　　　　 たんざく　 りゅうすい　  かる　　かいとう

ねっ　　　　　　　　　　　　　　　  あぶら　　　　　　　　　　　　　　ぎ　　　　　　　　 つちしょうが　　いた

ぶたにく　　いた　　　　　　　　　　　　　　たま　　　　　　いた　　　　　　みず　　くわ　　　　  に

　　　　　　　　　　  と　　　　ざいりょう　　ひ　　  とお　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　  もど　　　　しいたけ　　くわ　　　　  に

　　　　　  たまご　 はくさい　　　　　　　　　　 くわ　　　　 や さい　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ちょうみりょう　  くわ

　　　　　　　　  こ　　ぶんりょうがい　 みず　　　と　　　　 くわ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 で　き　あ

はっぽうさい　 ちゅうごくりょうり　　　　　　  はち　　　　　　　   　　　　　　　　　 　　　　　　じょうたい    あらわ　　　　　　　　　　　　　 この

ざいりょう　つく

はっ　ぽう　さい

 

たけのこ（ゆで）  小 1 本

干し椎茸　　　　 2 枚

土生姜　　　　　 少々

油　　　　　　　 適量

中華スープの素　 大さじ 1

淡口しょうゆ　　 小さじ 1

水　　　　　　　 400cc

かたくり粉　　　 大さじ 1

給 食 時 間 の す ご し 方給 食 時 間 の す ご し 方 ―準備編―

安全や衛生に気をつけて、協力して準備をしましょう。

給食当番の人

〇身じたくを整える

＊髪の毛が出て

　いませんか？

＊爪はのびてい

　ませんか？

＊下痢をしてい

　ませんか？

……………………

〇食器や食缶を協力して運ぶ……………

〇１人分ずつ丁寧

　に盛り付ける

全　員

〇せっけんで手をきれいに

　洗い、清潔なハンカチで

　ふく

  ぼうし

( 三角巾 )

マスク白衣
( エプロン )

熱いもの、重い

ものは２人で持

ちましょう

汁物は底からよくかき

混ぜて盛りましょう

　  床に直接、

食器や食缶を

置かないで

！

きゅう　しょく　 　じ　　　かん　　　　　　　　　　　　　　　　  　　  かた

あんぜん　　 えいせい　　　き　　　　　　　　　　 きょうりょく　　　　じゅんび

じゅん　び　  へん

きゅうしょくとうばん　　 ひと ぜん　　  いん

み　　　　　　　　　ととの て

あら　　　せいけつ

しょっき　　しょっかん　きょうりょく　　　  はこ

ひとり  ぶん　　　　  ていねい

　　も　　　 つ

さんかくきん

はくい

かみ　　 け　　　で

つめ

 げ　り

あつ　　　　　　　　おも

　　　　　　  ふたり　　　も

しるもの　　そこ

  ま　　　　  も

　　　　ゆか　 ちょくせつ

しょっき　　しょっかん

　お

１ 楽しく会食すること

○食事のマナー

○会食を通して

　人間関係を深める

たの　　　  かいしょく

しょくじ

かいしょく　 とお

 にんげんかんけい　　ふか

２ 健康によい食事のとり方

○栄養バランスのよい食事

○日常の食事の大切さ

けんこう　　　　　　しょくじ　　　　　　かた

えいよう　　　　　　　　　　　　　　しょくじ

にちじょう　しょくじ　　たいせつ

３ 食事と安全・衛生

○安全で衛生的な

　食事の準備や後片付け

○食中毒予防　○自分の健康

しょくじ　　あんぜん　　えいせい

あんぜん　　えいせいてき

しょくじ　　じゅんび　　あとかた  づ

しょくちゅうどくよ ぼう　　　　　じ ぶん　　けんこう

４ 食事環境の整備

○食事にふさわしい環境づくり

○衛生的な盛り付け

○環境や資源に配慮

しょくじかんきょう　せい  び

しょくじ　　　　　　　　　　　かんきょう

えいせいてき　　  も　　　つ

かんきょう　　し げん　　はいりょ

５ 食事と文化

○郷土食や行事食

○地域の食料の

　生産・流通・消費

しょくじ　　ぶん か

きょうどしょく　ぎょうじしょく

  ち いき　しょくりょう

せいさん　  りゅうつう 　しょうひ

６ 勤労と感謝

○みんなで協力して

　自主的に活動

○感謝の気持ち

きんろう　　かんしゃ

　　　　　　　きょうりょく

  じ しゅてき　　かつどう

かんしゃ　　  き　も

学校給食を通して学ぶこと・・・・・・・・・・・・・・・・
１ ２ ３

４ ５ ６

ご入学・ご進級おめでとうございますご入学・ご進級おめでとうございます
にゅう　がく　　　　　　　 しん きゅう

　桜の花の便りとともに、今年も新しい学年がスタートしました。新しい環境に、みなさんは期待に胸をふくら

ませ、また不安もちょっぴり抱いていることでしょう。１年間、それぞれの力を伸ばして、元気に成長していく

ために、今年度も学校給食を通して応援していきたいと思います。よろしくお願いいたします。

　 さくら 　はな　　たよ　　　　　　　　　　　　  こ  とし　あたら　　　  がくねん　　　　　　　　　　　　　　　　　　　  あたら　　　かんきょう　　　　　　　　　　　　　　き たい　　むね

　　　　 　　　　　　ふ あん　　　　　　　　　　　　いだ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ねんかん　　　　　　　　　　　  ちから　　の　　　　　　　　 げん  き　　せいちょう

　　　　　　　  こんねん  ど　　がっこうきゅうしょく  とお　　　　おうえん　　　　　　　　　　　　　　おも　　　　　　　　　　　　　　　　　　ねが

がっ　こう きゅうしょく　　　  とお　　　　　　  まな

春を告げる和菓子「桜もち」

　桜の花の季節が来ると食べたくなる桜もち。

桜もちには、関西風と関東風があります。

　関西風は、道明寺粉（もち米を蒸して乾燥さ

せ粗く砕いたもの）で皮を作り、あんを包んだ

まんじゅうのようなおもちです。つぶつぶした

皮の食感が特徴です。関東風は、小麦粉などの

生地を薄く焼いた皮であんを巻いた、クレープ

のようなおもちです。どちらもお寺に関係があ

り、関西風は大阪の道明寺で作られたことから

「道明寺」、関東風は東京の長命寺で作られたこ

とから「長命寺」とも

よばれています。

はる　　　つ　　　　　　わ　が　し　　  さくら

　  さくら　  はな　　  き せつ　　  く　　　　  た　　　　　　　　　　さくら

さくら　　　　　　　　　かんさいふう　　かんとうふう

　　 かんさいふう　　　　どうみょうじ こ　　　　　　  ごめ　　 む　　　　  かんそう

　　 あら　　くだ　　　　　　　　　　　　かわ　　つく　　　　　　　　　　つつ

 かわ　しょっかん　 とくちょう　　　　　  かんとうふう　　　　 こ  むぎ  こ

　き　じ　　 うす　　  や　　　　 かわ　　　　　　　　 ま

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 てら　　かんけい

　　　　 かんさいふう　　おおさか　　どうみょうじ　　つく

　どうみょうじ　　　 かんとうふう　  とうきょう　ちょうめいじ　　つく

　　　　　　　　ちょうめいじ

Ａ


	H３０．４月橋本おもて
	H30年４月うら

