
みどりいろのしょくひん
体のちょうしをととのえるもの

炭水化物
た ん す い か ぶ つ

脂質
し し つ

たんぱく質
し つ

無機質
む き し つ

ビタミン

平うどん 小麦粉 塩

牛乳 牛乳

野菜かき揚げ 小麦粉　でん粉 油 玉ねぎ　人参　春菊

きゅうりと大根の南蛮漬け 砂糖 油 きゅうり　大根
酢　醤油　塩
唐辛子

あんかけうどんのつゆ でん粉
鶏肉　なると
油揚げ

白菜　たけのこ　人参　根深ねぎ
しいたけ

醤油　みりん　塩

コッペパン 小麦粉　砂糖 油 脱脂粉乳 塩

牛乳 牛乳

鶏肉のハーブ焼き 油 鶏肉 にんにく　バジル　パセリ
ﾜｲﾝ　塩　ｵﾚｶﾞﾉ
こしょう

おなかスッキリサラダ キャベツ　きゅうり　こんにゃく
青じそﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ
（大豆）　醤油
みりん

野菜の洋風煮 さつま芋 油 ウインナー 玉ねぎ　大根　人参　さやいんげん
醤油　塩　こしょう
ローレル

クリームチーズ（中のみ） チーズ

ご飯 米

牛乳 牛乳

ハンバーグのトマトソースかけ パン粉　砂糖 油
鶏肉　大豆
牛肉

玉ねぎ ｹﾁｬｯﾌﾟ　ｿｰｽ
ﾜｲﾝ　醤油　塩

ポテトサラダ じゃが芋 きゅうり　コーン
ﾉﾝｴｯｸﾞﾏﾖﾈｰｽﾞ
（大豆）　塩
こしょう

豆腐のみそ汁
豆腐　みそ
油揚げ

わかめ 玉ねぎ　えのきたけ　葉ねぎ

ご飯 米

牛乳 牛乳

さばのみそ煮 砂糖　でん粉 さば　みそ

五目大豆 砂糖 大豆 昆布
ごぼう　たけのこ　こんにゃく
人参

醤油　みりん

すまし汁 里芋 鶏肉　かまぼこ 小松菜　人参　しめじ　根深ねぎ 醤油　酒　塩

麦ご飯 米　大麦

牛乳 牛乳

煮卵 砂糖 卵 醤油　みりん

パインサラダ 砂糖 油 キャベツ　きゅうり　パイン缶 酢　塩　こしょう

チキンカレー じゃが芋　砂糖 油 鶏肉
玉ねぎ　人参　グリンピース
にんにく　しょうが

ｶﾚｰﾙｳ　ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰﾚ
ｿｰｽ　ﾜｲﾝ　ｶﾚｰ粉
塩　こしょう

ご飯 米

牛乳 牛乳

春巻き
小麦粉　米粉
砂糖　春雨
でん粉

油 豚肉
人参　玉ねぎ　キャベツ　しょうが
しいたけ

醤油　塩　香辛料

ごぼうサラダ ごま ごぼう　きゅうり　人参 ごまﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ
(大豆）　塩

卵と野菜の中華スープ でん粉
豆腐　卵
ベーコン

玉ねぎ　チンゲン菜　人参
しいたけ

醤油　塩　こしょう

お祝いいちごゼリー（幼） 砂糖 油 豆乳 いちご

お祝いいちごケーキ(中） 砂糖　小麦粉 油 卵
乳
クリーム

いちご

黒糖入りコッペパン
小麦粉　砂糖
黒砂糖

油 脱脂粉乳 塩

牛乳 牛乳

かぼちゃコロッケ
パン粉　小麦粉
じゃが芋　砂糖
でん粉

油 かぼちゃ　玉ねぎ 塩

キャベツとエリンギのソテー 油 ベーコン キャベツ　小松菜　エリンギ ｵｲｽﾀｰｿｰｽ　塩
こしょう

ミネストローネ
じゃが芋
マカロニ(小麦）

油 鶏肉 チーズ
玉ねぎ　トマト　人参　セロリ
パセリ

ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰﾚ　ﾜｲﾝ　塩
こしょう

ご飯 米

牛乳 牛乳

鶏肉とレバーのねぎソースあえ でん粉　砂糖 油 鶏肉　鶏レバー 根深ねぎ　にんにく　しょうが 醤油　酢　酒

切り干し大根のサラダ 砂糖 油 切り干し大根　きゅうり　人参 醤油　酢

小笠まんてんみそ汁 里芋
豆腐　みそ
豚肉

わかめ 玉ねぎ　人参　ごぼう　しめじ 酒

12
(火)

820
31.2
25.8
2.9

レバーを食
べよう

８
(金)

915
23.8
35.0
2.4

卒業卒園修
了献立

11
(月)

795
28.5
25.3
3.7

ミネスト
ローネを食
べよう

６
(水)

805
34.1
26.8
3.0

魚を食べよ
う

７
(木)

721
26.8
16.8
2.6

卵について
知ろう

４
(月)

828
34.0
32.7
3.7

こんにゃく
について知

ろう

５
(火)

802
27.3
26.0
3.2

お米につい
て知ろう

【栄養価】
エネルギー(kcal)
たんぱく質(g)
脂質(g)
塩分(g)

おしらせ

1
(金)

737
25.8
30.2
2.2

あんかけう
どんを食べ

よう

※だしやエキス、食品添加物等の記載はしておりません。

日

曜
こんだて

きいろのしょくひん
ねつやちからになるもの

あかいろのしょくひん
体をつくるもの その他の

調味料

３月の献立表　　献立目標『春の訪れを料理で味わおう』
令和5年度　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 掛川市立給食文化苑こうようの丘



みどりいろのしょくひん
体のちょうしをととのえるもの

炭水化物
た ん す い か ぶ つ

脂質
し し つ

たんぱく質
し つ

無機質
む き し つ

ビタミン

【栄養価】
エネルギー(kcal)
たんぱく質(g)
脂質(g)
塩分(g)

おしらせ

※だしやエキス、食品添加物等の記載はしておりません。

日

曜
こんだて

きいろのしょくひん
ねつやちからになるもの

あかいろのしょくひん
体をつくるもの その他の

調味料

麦ご飯 米　大麦

牛乳 牛乳

ホッケフライ パン粉　小麦粉 油 ホッケ 塩　こしょう

たくあん和え
キャベツ　きゅうり　たくあん
人参

塩

掛川牛ハヤシシチュー
じゃが芋
レンズ豆　砂糖

油 牛肉 チーズ 玉ねぎ　人参　トマト　にんにく

ﾊﾔｼﾙｳ（小麦　鶏肉
豚肉　大豆　りんご
ﾄﾏﾄ　ﾏﾝｺﾞｰ　ﾊﾟｲﾝ
ﾊﾟﾊﾟｲﾔ）ｹﾁｬｯﾌﾟ
ﾃﾞﾐｸﾞﾗｽｿｰｽ（小麦
鶏肉）ｿｰｽ　ﾜｲﾝ　塩
こしょう

ご飯 米

牛乳 牛乳

ビビンバ 砂糖 油 豚肉　卵 しいたけ　にんにく
醤油　酒　みりん
ﾄｳﾊﾞﾝｼﾞｬﾝ

ナムル 砂糖 油　ごま もやし　小松菜　人参　にんにく 醤油　ｺﾁｭｼﾞｬﾝ
唐辛子

トック入りキムチスープ トック（米） 豆腐　ベーコン
キャベツ　しめじ　キムチ（白菜
玉ねぎ　人参　りんご　にんにく
しょうが）　にら

醤油　塩　こしょう

中華めん 小麦粉

牛乳 牛乳

鶏肉の唐揚げ でん粉 油 鶏肉 しょうが　にんにく 醤油　酒

即席漬け 塩昆布 大根　きゅうり 塩

醤油ラーメンスープ　 油 豚肉　なると
もやし　チンゲン菜　人参
たけのこ　根深ねぎ　きくらげ

醤油　塩　こしょう

杏仁豆腐 砂糖
牛乳　ｸﾘｰﾑ
脱脂粉乳

背割れコッペパン 小麦粉　砂糖 油 脱脂粉乳 塩

牛乳 牛乳

フランクフルト
　　　　　ハニーソースかけ

ウインナー
はちみつ　ﾏｽﾀｰﾄﾞ
ﾉﾝｴｯｸﾞﾏﾖﾈｰｽﾞ
(大豆）　醤油

スパゲッティソテー
スパゲッティ
（小麦）

油 ベーコン
玉ねぎ　しめじ　ピーマン
にんにく

ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰﾚ　ｿｰｽ　塩
こしょう

わかめ入り野菜スープ 鶏肉 わかめ
キャベツ　玉ねぎ　チンゲン菜
人参

醤油　塩　こしょう

ｖ

※給食ではアレルギー表示義務･推奨２８品目のうち、「そば」「いくら」「あわび」「まつたけ」は使用しません。
※毎月19日は食育の日です。日本の優れた伝統的な食文化について理解を深めるために、毎月19日前後に和食の献立を取り入れます。
※都合により献立を変更することがあります。

18
(月)

763
31.1
31.3
4.1

ウインナー
をハニー
ソースで食
べよう

14
(木)

732
30.5
21.3
2.9

韓国料理を
味わおう

15
(金)

765
39.9
22.2
3.2

醤油ラーメ
ンを味わお

う

１3
(水)

869
31.0
28.0
2.9

掛川牛につ
いて知ろう

お弁当におすすめ！給食レシピ
【ハーブチキン】4人分
材料：鶏モモ肉（一口大）・・250ｇ ★白ワイン・・大さじ1

★オリーブオイル・・大さじ1 ★市販のハーブ入りソルト・・小さじ1/2
★おろしにんにく・・少々

作り方：鶏肉に★の調味料で下味をつける。180℃のオーブンで20分くらい焼く。
（途中で様子を見て、時間を加減してください。オーブンがない場合は、
フライパンにクッキングシートをひき、中に火がとおるまで焼く。）

※ハーブ入りソルトは魚やサラダにも使えます。調味料売り場で探してみてください。
ハーブ入りソルトをカレー粉（カレーチキン）醤油＆みりん（照り焼きチキン）
はちみつ＆粒マスタード（ハニーマスタードチキン）に変えたバージョンもおすすめ！


