
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  



月 火 水 木 金

12 日 13 日 14 日 15 日 16 日

エスカロップ

19 日 20 日 21 日 22 日 23 日

背割りコッぺ ご飯

さけフライ 肉片湯

焼きフランク 天草

紅白なます のりとあさりの佃煮

26 日 27 日 28 日 29 日 30 日

角食 ご飯 カレーライス

大学芋

みかん

チョコクリーム ナムル

白菜と肉ボールのクリーム煮

ご飯

味噌ワンタンスープ

チキンカツ ヨーグルト和え

味噌うどん

胚芽米、大麦、バター、筍、豚

肉、小麦粉、卵、パン粉、玉ね

ぎ、人参、生姜、にんにく/ハ

ム、小松菜、コーン、ごま

ワンタン、豚肉、生姜、にんに

く、メンマ、人参、玉ねぎ、も

やし、長ねぎ、ほうれん草/鶏

肉、小麦粉、卵、パン粉/豆

乳、チョコレート、ココア、

コーンスターチ

豚ひき肉、すりみ、焼き豆腐、

玉ねぎ、片栗粉、白菜、人参、

小麦粉、バター、チーズ、スキ

ムミルク、牛乳、豆乳/ポーク

ウィンナー（豚肉、水あめ）/

キャベツ、人参、コーン

白玉もち、鶏肉、つと、高野豆

腐、人参、ほうれん草、大根、

ごぼう、長ねぎ、干し椎茸/ぶ

り、小麦粉、片栗粉、すりごま

/大根、人参

マーボー豆腐

揚げぎょうざ

白玉汁

ぶりのごま味噌かけ

コールスローサラダ

精白米、豚肉、じゃがいも、人

参、玉ねぎ、セロリ､りんご、

生姜、にんにく、グリンピー

ス、小麦粉、カレールウ/ベー

コン、ほうれん草、もやし、ご

ま

胚芽米、大麦、豚肉、長ねぎ、

生姜、にんにく、人参、玉ね

ぎ、コーン、干し椎茸、グリン

ピース/じゃがいも、玉ねぎ、

鶏肉、豚肉、パン粉、小麦粉、

片栗粉、水あめ/みかん缶、パ

イン缶、黄桃缶、洋梨缶、ヨー

グルト

小松菜とコーンのサラダ

ほうれん草とベーコンのサラダ

広東麺（えび入り）

星のコロッケ

焼豚チャーハン

鶏ごぼうご飯

からし和え ししゃものカレー天ぷら

豚肉、生姜、片栗粉、人参、白

菜、干し椎茸、筍、ほうれん

草、長ねぎ/カラフトししゃも

（子持ち）、小麦粉、卵/あさ

り、生姜、のり、ひじき、水あ

め

うどん、鶏肉、生姜、にんに

く、すりごま、油揚げ、つと、

干し椎茸、ほうれん草、長ねぎ

/じゃがいも、バター、牛乳、

チーズ、スキムミルク/天草(柑

橘）

チーズポテト焼き

ラーメン、豚肉、生姜、にんに

く、えび、いか、玉ねぎ、白

菜、人参、筍、メンマ、干し椎

茸け、きくらげ、チンゲンサイ

/さつまいも、水あめ、ごま/み

かん

胚芽米、大麦、鶏ひき肉、焼き

豆腐、生姜、油揚げ、ごぼう、

人参、ごま/さけ、小麦粉、植

物性たん白（大豆）、パン粉/

ハム、小松菜、もやし

豆腐、豚ひき肉、生姜、にんに

く、人参、長ねぎ、干し椎茸、

片栗粉/豚肉、キャベツ、小麦

粉、玉ねぎ、鶏肉、パン粉、生

姜/ハム、小松菜、もやし、人

参、ごま

 

 

給食レシピ～とりめし～ 

 

 

 

 

〈作り方〉 

①鶏肉は一口大に切り、すりおろしたしょうが 

と酒につけておく。 

②たまねぎは１㎝の角切りにする。 

③鍋に油を熱し、鶏肉をよく炒める。さらに 

たまねぎを入れて炒め、B の調味料で味を 

調える。 

④③をざるにあけ、汁と具に分けておく。 

⑤鶏がらスープに A の調味料と④の煮汁を 

加え米を炊く。 

④炊きあがったご飯に④の具を混ぜる。 

予定献立 

人気の 

〈材料 ４人分〉 

米 ………………２合 

  しょうゆ …大さじ 1/2  

A 酒 …………小さじ１ 

  塩 …………少々 

鶏がらスープ 

 

鶏むね肉 ………８０ｇ 

鶏もも肉 ………８０ｇ 

しょうが…………少々 

酒 ………………小さじ１ 

たまねぎ ………１個 

塩 …………少々 

しょうゆ …大さじ１ 

B  酒 …………小さじ１ 

    みりん ……小さじ１/2 

砂糖 ………小さじ２ 

サラダ油 ………適量 


