
なごやかなふんいきで楽
たの

しく食
た

べましょう。

※ はしは毎日
まいにち

忘
わす

れず持
も

ってきましょう。 　　　　常滑市学校給食共同調理場

麦ごはん　牛乳

カレーライス

かみかみサラダ

ふくじんづけ

たくじょうマヨネーズ

　　　　 　ごはん　牛乳

　　　　 　キムチスープ

　　　　 　とりにくのたつたあげ

　　　　  　　きりぼしだいこんのちゅうかあえ

せきはん　牛乳
（こぶくろごましおつき）

こうやどうふのうまに

あじのしおやき

ちぐさあえ

おいわいいちごクレープ（中のみ） 豆乳 いちご

麦ごはん　牛乳

マーボどうふ

えびしゅうまい　小２こ中３こ

チンジャオロース

　　　　 　ごはん　牛乳

　　　 　　とりだんごじる

　　　　 　こめこほきフライ

　　　 　　いそかあえ

ごはん　牛乳

さわにわん

ぶたにくとじゃがいものソースいため

ひじきいため ひじき にんじん えだ豆 さとう

みたらしだんご 米粉　さとう

ごはん　牛乳

にくじゃが

さばのぎんがみやき

はくさいのこんぶあえ

ちゅうかめん　牛乳

とんこつラーメンスープ

あいちのやさいいりはるまき

バンサンスー ハム　

ごはん　牛乳

みだくさんじる

とりにくのてりやき

ごはんがパクパクたべれるふりかけ

ごはん　牛乳

ぶたにくとだいこんのにもの

えびフライ

こまつなのおひたし

こぶくろタルタルソース

くろロールパン　牛乳

キャベツのクリームシチュー

ハンバーグのトマトソースかけ

エリンギのソテー

ごはん　牛乳

なごやコーチンのちくぜんに

やさいのごまみそいため

あかもくとはくさいのあえもの

ミックスナッツ

わかめごはん　牛乳

はちはいじる

ちたぎゅうコロッケ

こうはくなます

☆おいわいいちごゼリー（小のみ）

☆こくさんみかんゼリー（中のみ）

麦ごはん　牛乳

はるさめスープ

ビビンバ（にく）

ビビンバ（やさい） 大豆もやし さとう

かたぬきチーズ チーズ

ごはん　牛乳

けんちんじる

さけのしおこうじやき

とりそぼろ

てまきのり

ごはん　牛乳

ちたぎゅうのハッシュドビーフ さとう

オムレツ

はるキャベツのサワーあえ

※　調味料にかかるアレルゲンについては記載しておりません。　☆は業者配送です。 646
781
650
830

22 水
621
740

23 木
655
779

平均値

基準値

たまご 油

キャベツ　コーン　きゅうり　レモン さとう

16 木
661
780

17 金
653
777

20 月
-

787
ぶた肉　みそ しょうが　にんにく　玉ねぎ さとう

ほうれんそう　にんじん

豆乳 いちご さとう

13 月
638
762

14 火
648
774

15 水
662
871

チンゲンサイ　にんじん エリンギ オリーブ油

赤ピーマン きゅうり　りんご　玉ねぎ　レモン さとう 油

牛乳

8 水
633
741

9 木
654
778

10 金
639
735とり肉 にんじん キャベツ　れんこん　 小麦粉 油

きゅうり　キャベツ はるさめ　さとう

牛乳

3 金
611
825

6 月
674
823

7 火
627
-ほき 米粉 油

ハム のり にんじん もやし　キャベツ さとう

牛乳

日 曜 献　立　名

エネルギー
（kcal)

小学校
中学校

1 水
656
770

2 木
654
775とり肉 しょうが でんぷん 油

ハム だいこん　きゅうり　コーン さとう

牛乳

牛乳 米

牛肉 にんじん　パセリ　トマト 玉ねぎ　マッシュルーム

とり肉 にんじん コーン　しょうが　えだ豆 さとう

のり

油揚げ　とうふ にんじん　ねぎ ごぼう　しめじ　だいこん　こんにゃく でんぷん

さけ 米粉 油　オリーブ油

牛乳 米

牛乳 米　麦

とり肉　生揚げ にんじん　ねぎ 玉ねぎ　はくさい　たけのこ はるさめ

みかん さとう

牛肉 玉ねぎ じゃがいも　小麦粉 油

にんじん だいこん さとう

牛乳　わかめ 米

とうふ　かまぼこ　油揚げ にんじん　こまつな こんにゃく　しいたけ じゃがいも　でんぷん

あかもく はくさい　きゅうり さとう

そら豆　ひよこ豆 アーモンド　油

とり肉　生揚げ にんじん　さやいんげん しいたけ　ごぼう　こんにゃく　たけのこ　れんこん さとう

ぶた肉　みそ 玉ねぎ　キャベツ さとう ごま

牛乳 米

ベーコン 牛乳 にんじん　パセリ キャベツ　玉ねぎ　コーン じゃがいも　小麦粉 バター

ぶた肉　とり肉 トマト 玉ねぎ さとう　でんぷん 油

パン

えび 小麦粉　でんぷん　さとう 油

とり肉 こまつな　にんじん もやし さとう

牛乳 米

ぶた肉　生揚げ にんじん　さやいんげん だいこん　こんにゃく さとう

とり肉 さとう

かつおぶし しらすぼし にんじん　こまつな ごま　ごま油

牛乳 米

ぶた肉　とうふ　油揚げ　みそ にんじん　ねぎ 玉ねぎ　えのきたけ　ごぼう

めん

ぶた肉 にんじん　ねぎ しょうが　たけのこ　もやし さとう

さば　みそ さとう

こんぶ はくさい　きゅうり

牛乳 米

ぶた肉 にんじん　さやいんげん 玉ねぎ　こんにゃく じゃがいも　さとう

ぶた肉 玉ねぎ じゃがいも　さとう 油

とり肉　大豆　さつま揚げ 油

牛乳 米

生揚げ にんじん　みつば ごぼう　だいこん でんぷん

米

とり肉　油揚げ にんじん　ねぎ 玉ねぎ　だいこん　えのきたけ 小麦粉 油

えび　たら 玉ねぎ 小麦粉　でんぷん 油

牛肉 ピーマン たけのこ さとう　でんぷん

米粉　さとう 油

牛乳 米　麦

ぶた肉　とうふ　みそ にんじん　ねぎ しょうが　にんにく　玉ねぎ　しいたけ さとう　でんぷん

あじ 油

ハム こまつな もやし　きゅうり さとう

あずき 牛乳 米　もち米 ごま

こうやどうふ　とり肉 にんじん　さやいんげん 玉ねぎ　しめじ じゃがいも　さとう

米

ぶた肉　とうふ にんじん　ねぎ もやし　はくさい　にんにく さとう

赤しそ
だいこん　うり　なす　れんこん
きゅうり　しょうが　なた豆

さとう

マヨネーズ

ぶた肉 にんじん　トマト 玉ねぎ　にんにく　グリンピース じゃがいも オリーブ油

いか　ツナ ごぼう　きゅうり　キャベツ

魚・肉・卵・大豆・大豆製品 牛乳・乳製品・小魚・海藻 緑黄色野菜 その他の野菜・果物・きのこ 米・パン・めん・いも・さとう 油脂・種実

牛乳 米　麦

令和５年３月献立表
小学校・中学校

主 な 材 料 と そ の 働 き
赤　体を作る 緑　体の調子を整える 黄　体を動かすエネルギーになる

１群 ２群 ３群 ４群 ５群 ６群

今月の目標

中
３
卒
業

お
祝
い
給
食

小
６
卒
業

お
祝
い
給
食



　　　　　　※給食の料理レシピや食に関するお問い合わせは、各調理場まで。

　　　　　　　　(ＴＥＬ　北４２－０７７３　南３５－４００１)

　　　　　　※物資の都合で、献立が変更になることがあります。

　　　　　　※献立表と給食だよりは常滑市役所のホームページにも掲載しています。

　　　　　　　 ご覧ください。

　　　　　　※常滑市の学校給食では、安全が確認できないものは使用していません。

　

♧よく噛もう♧

１日 かみかみサラダ

★味わおう★

１５日 キャベツのクリームシチュー

♪作ってみよう♪

２２日 鶏そぼろ巻き

§とこめちゃんと郷土を味わおう§

１７日 八杯汁

今月の料理紹介

今月の応募献立

１３日（月）

ごはんがパクパク食べれるふりかけ

三和小学校

江端 華 さん

とこめちゃんと郷土を味わおう

＜作り方＞

① 豆腐は長めのさいの目，かまぼ

こ・にんじんは３mm幅のいちょう，

じゃがいもは６mm幅のいちょう，

小松菜は８mm幅に切る。

② つきこんにゃくは下ゆでしてお

く。油揚げは１cm幅の短冊に切り，

油抜きをする。乾燥しいたけは水

で戻してから，５mm幅の千切りに

する。

③ だし汁の中ににんじんを入れる。

次にかまぼこ・つきこんにゃく・

油揚げ・しいたけ・じゃがいも・

豆腐を入れて煮る。

④ 調味料で味を調え，小松菜を入

れてなじませる。

⑤ でんぷんでとろみをつける。

＜材料 ４人分＞

豆腐 １丁

かまぼこ ４０ｇ

じゃがいも ６０ｇ

にんじん ３２ｇ

つきこんにゃく ４０ｇ

小松菜 ４０ｇ

油揚げ ２０ｇ

乾燥しいたけ １ｇ

しょうゆ 大さじ１

みりん 小さじ１

塩 少々

だし汁 ４００ｃｃ

でんぷん ４ｇ

１７日（金） 八杯汁

常滑市のホームページで朝食レシピを

紹介しています。QRコードで読み込むと

すぐに見られます♪

いままで紹介してきたレシピや，給食の写真も

掲載してありますので，ぜひご覧ください。

「パワーアップ

朝ごはん」
「本日の献立写真」

地場産物キャラクター

あかもっくー

常滑市学校給食

食育推進マスコット

とこめちゃん

■ 学校給食の放射線量測定結果（単位：ベクレル/キログラム）

パワーアップ朝ごはん

＜作り方＞

① 玉ねぎは縦に薄切りにする。

絹さやはヘタと筋を取り，水に

さらして水気を切る。

② 鍋にサラダ油を熱し，①を順

に炒める。Ａを入れて煮立て，

アクを取る。

③ Ｂで味を調え，溶き卵を回し

入れる。

『絹さやと卵のスープ』

主に東三河地域で古くから作られている精進料理のひとつです。料

理名の由来には、一丁の豆腐で八人分作れるからや、あまりにおい

しくてたくさん（八杯も）お代わりしてしまうから、などといわれていま

す。

＜材料 ４人分＞

さやえんどう ２０枚

卵 １個

玉ねぎ １/２個

サラダ油 大さじ１

水 ６００ml

固形スープの素 １個

酒 大さじ１

塩 小さじ１/２

こしょう 少量
Ｂ

Ａ

バイキング給食を楽しもう！

●好きなものを好きなだけ選ぶのではなく，主食・

主菜・副菜・汁物など栄養バランスを考えよう。

●自分の適量を考えて，残さず食べられるように

料理を取るようにしよう。

● 料理を取る時には，手をよく洗い，アルコール消毒

をしてから，ビニール手袋を両手に

付けて行いましょう。

●マナーを守り，周りの人のことを考えて料理を

取ったり，きれいに盛り付けたりしよう。

中学３年生・小学６年生を対象に，３年ぶりに卒業お祝い給食

（バイキング給食）を実施します！

検体使用月 品目 産地 測定日 検査結果

長野県２月 えのきたけ 検出下限値以下2月6日

食欲がない朝にも

ぴったりです。

調
味
料


