
主食（添加物） 牛乳 お か ず

663 27.3
835 34.1
650 26.0
830 34.0

※｢主な使用食材の産地｣ ｢放射性物質測定結果｣については、ホームページ（ https://www.town.saitama-miyoshi.lg.jp/study/committee/kyushoku/）をご覧下さい。
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こ　ん　だ　て
食　　品　　名 熱　量 たん白質

(kcal) (g)
小／中 小／中

32.0

921

771

785

黄 赤 緑
働く力や熱になる食品 血 や 骨 や 肉 に な る 食 品 体 の 調 子 を 整 え る 食 品

ごはん、米油、きびざ
とう、でん粉

牛乳、豚小間、油揚げ、赤
みそ、白みそ、鶏ひき肉

にんじん、だいこん、たまねぎ、
こまつな、かぼちゃ、生姜、にん
にく、木くらげ、さやいんげん

ごはん、米油、でん
粉、ごま油、きびざと
う、白いりごま

牛乳、鶏小間、木綿豆腐、
チヂミ、豚ももせん切り肉

にんじん、木くらげ、こんにゃ
く、レタス、生姜、にんにく、大
豆もやし、メンマ、こまつな

令和
元年度 5 月 分 学 校
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表
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三芳町立学校給食センター

8 水 ごはん ○
三芳産水菜と春雨のすまし汁
根菜入りつくね
豚肉とすき昆布の煮物

ごはん、春雨、でん
粉、米油、きびざとう

牛乳、鶏小間（むね）、な
ると、木綿豆腐、根菜入り
つくね、豚ももせん切り
肉、すき昆布、焼き竹輪

 7 火 赤飯（ごま塩） ○

若竹汁
さばのみそ煮
揚げごぼうのごま和え
●紅白だんご

赤飯、ごま塩、玉ふ、
小麦粉、米油、白すり
ごま、きびざとう、紅
白団子

牛乳、鶏小間、なると、わ
かめ、さばのみそ煮

たまねぎ、生たけのこ、長ねぎ、
ごぼう

754

633

日 曜

13 月 ごはん ○

牛乳、鶏小間（むね）、
ベーコン、鶏切り身、ヨー
グルト、海そうミックス、
まぐろ油漬け

にんじん、たまねぎ、マッシュ
ルーム、キャベツ、さやえんど
う、生姜、きゅうり、グリ－ンア
スパラガス

10 金 ごはん ○
キムチ入りみそ汁
豚肉のかりん揚げ
みしょうかん（小学１個・中学２個）

9 木 はちみつパン ○

春きゃべつとベーコンのスープ
タンドリーチキン
アスパラ入り海そうサラダ
★卓上たまねぎドレッシング

はちみつパン、米油

ごぼう、こんにゃく、はくさいキ
ムチ、長ねぎ、さやえんどう、生
姜、みしょうかん

15 水 埼玉産
地粉うどん

○

14 火 ごはん ○

17 金
フラワーロール

○

16 木 ごはん ○

にんじん、水菜、干ししいたけ

三芳産大根と小松菜のみそ汁
揚げかぼちゃのそぼろあんかけ
豚肉といんげんの炒め物

千草うどん汁
三芳産葉だいこんの手作りかきあげ
三芳産ほうれん草と白滝の炒め物
●ヨーグルト

地粉うどん、きびざと
う、小麦粉、米油、ご
ま油、白いりごま

牛乳、鶏小間（むね）、す
き昆布、油揚げ、なると、
焼き竹輪、鶏ひき肉、ヨ－
グルト

にんじん、たまねぎ、干ししいた
け、長ねぎ、こまつな、ごぼう、
葉だいこん、にんにく、しらた
き、ほうれんそう

グロンテスープ～肉団子入り野菜スープ～

キベリング～タラのフライ～

スタンポット～ほうれん草入りマッシュポテト～

★卓上タルタルソース

フラワーロール、米
油、じゃがいも、タル
タルソ－ス

牛乳、肉団子、たらフリッ
ター、ウインナー

にんじん、たまねぎ、セロリ、
キャベツ、長ねぎ、さやいんげ
ん、にんにく、生姜、ほうれんそ
う

ごはん、米油、でん
粉、きびざとう、白い
りごま

牛乳、鶏小間（むね）、油
揚げ、木綿豆腐、赤みそ、
白みそ、豚肩ロース肉

21 火 わかめごはん ○

20 月 ごはん ○

三芳産葉だいこんのみそ汁
花豆コロッケ
三芳産ほうれん草の和え物
★卓上ソース

わかめごはん、米油、
きびざとう

牛乳、鶏小間（むね）、油
揚げ、木綿豆腐、赤みそ、
白みそ、花豆コロッケ、
ショルダーハム

にんじん、長ねぎ、葉だいこん、
ほうれんそう、キャベツ

三芳産かぶとマッシュルームのスープ
カレーマヨ風味ポークソテー
ツナときゃべつのレモン和え

649

780

755

923

880

845

749

860

豆腐とレタスの中華スープ
いか入りチヂミ
三芳産小松菜入りビビンバ

新じゃがとわかめのみそ汁
豆腐ハンバーグのきんぴらソースかけ
手作り鮭ふりかけ

ごはん、じゃがいも、
米油、きびざとう、で
ん粉、白いりごま

牛乳、鶏小間（むね）、油
揚げ、わかめ、赤みそ、白
みそ、とうふバーグ、鮭フ
レーク、ちりめんじゃこ、
あおのり

長ねぎ、にんじん、ごぼう、さや
えんどう

ごはん、米油、卵不使
用マヨネーズ、きびざ
とう

牛乳、鶏小間（むね）、豚
切り身、まぐろ油漬け

にんじん、かぶ、マッシュルー
ム、さやいんげん、生姜、キャベ
ツ、きゅうり、レモン果汁

23 木 ごはん ○

22 水 ごはん ○
ごはん、じゃがいも、
米油、きびざとう、で
ん粉

牛乳、鶏小間、厚揚げ、赤
みそ、あじの一夜干し、豚
小間

にんじん、ごぼう、たけのこ、三
角こんにゃく、生姜、さやえんど
う、干ししいたけ、もやし、キャ
ベツ、木くらげ、ニラ

624

779

三芳産ほうれん草のすまし汁
豚肉の生姜炒め
源氏豆

ごはん、でん粉、米
油、きびざとう、白い
りごま

牛乳、鶏小間（むね）、木
綿豆腐、なると、豚小間、
大豆

にんじん、たまねぎ、ほうれんそ
う、生姜、にんにく、キャベツ、
赤ピーマン

鶏肉とこんにゃくのみそ煮
あじの一夜干し
ニラもやし炒め

686

844

30 木 こどもパンスラ
イス

○

24 金 ソフトフランス
パン

○

29 水 中華麺 ○

28 火 麦ごはん
ジ
ョ

ア

ソフトフランスパン、
スパゲッティ、米油、
バター、きびざとう

牛乳、豚ひき肉、ショル
ダーハム、粉チーズ、スペ
イン風オムレツ

にんにく、にんじん、たまねぎ、
マッシュルーム、ピーマン、トマ
トピューレー、みかん缶、パイン
缶、白桃缶、ナタデココ

578

750

三芳産チンゲンサイのクリームスープ
ハンバーグのケチャップソースかけ
キャベツとささみのサラダ

こどもパン、じゃがい
も、バター、米油、小
麦粉、きびざとう

牛乳、鶏小間（むね）、ハ
ンバ－グ、ささみ

にんじん、たまねぎ、チンゲンサ
イ、パセリ、生姜、キャベツ、
きゅうり、水菜

スパゲッティナポリタン
スペイン風オムレツ
ナタデココポンチ

653

893

にんにく、たまねぎ、にんじん、
セロリ、コーンフライ、もやし、
こまつな

721

973

みそラーメン汁
春巻き
鶏ひきとごぼうのマヨ炒め

中華麺、米油、黒ざと
う、卵不使用マヨネー
ズ

牛乳、豚小間、なると、赤
みそ、春巻き、鶏ひき肉

にんにく、生姜、メンマ、もや
し、長ねぎ、こまつな、たまね
ぎ、ごぼう、にんじん

ポークカレー
コーンフライ
えびと三芳産小松菜の炒め物

674

820

きぬさやのみそ汁
コロコロかつおの南蛮づけ
三芳産葉だいこんともやしのごま和え
●青うめゼリー

ごはん、米油、きびざ
とう、白すりごま

牛乳、鶏小間（むね）、木
綿豆腐、油揚げ、白みそ、
赤みそ、かつお角切り澱粉
付き

たまねぎ、長ねぎ、さやえんど
う、生姜、葉だいこん、にんじ
ん、もやし、青うめゼリー

ごはん、米油、じゃが
いも、きびざとう

牛乳、豚小間、ねぎ入り厚
焼き卵、鶏小間、油揚げ、
さつま揚げ

生姜、にんじん、たまねぎ、しら
たき、さやえんどう、切り干し大
根、糸こんにゃく

新じゃがいもの肉じゃが
ねぎ入り厚焼きたまご
切り干し大根の炒め煮

19回
※献立は材料の都合で若干変更もあります。

★印は、クラスに１本ずつ配ります。●印は、学校直送です。
今月使用予定の三芳町でとれた食品は、太字で記載してあります。

平均栄養量

基準栄養量

31 金 ごはん ○

27 月 ごはん ○

麦ごはん、じゃがい
も、米油

ジョア、豚小間、スキムミ
ルク、えび

初夏においしい食べ物を

味わってみよう！

初夏に旬を迎える食べ物には、グリーンピースやアスパラガス、新じゃが

いも、そらまめ、かつおなど、さまざまな食べ物があります。今月の給食で

は、これらの食材を使用した献立を出す予定です。

旬のものは、おいしいだけでなく、栄養も豊富です。素材の味を生かした

調理法で、この時季ならではの旬の味を積極的に楽しみましょう。

新元号

お祝い献立

5月1日から元号が変わ

り、「令和」になりました。

新元号お祝い献立として、

給食では5月7日（火）の

給食に「赤飯」と「紅白だ

んご」を出します。「令

和」最初の給食を味わって

食べてもらいたいと思いま

す。

★グロンテスープ
オランダの家庭料理のひとつで、

野菜がたっぷり入った肉団子の

スープです。スープに入れる野菜

は、オランダでもなじみのある野

菜を選びました。

★キベリング
タラのフライです。ガーリックソー

スやタルタルソースをつけて食べます。

オランダでは、屋台やお祭りで一口大

のものが売られており、手軽に食べら

れる料理として親しまれています。

★スタンポット
じゃがいもと野菜を潰して煮た料理です。ケールやにんじん・たまねぎ

を入れたものやザウアークラフト（キャベツの漬物）を入れたものなど、

じゃがいもと一緒に混ぜる食材によって色々な種類があります。７月に提

供した“ヒュッツポット”には乳が入っていました。スタンポットは乳を

使わずに調理します。

MIYOSHIオリンピアード給食 ～オランダ料理～

新元号お祝い献立

＼オランダ給食／


