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≪2025年4月分　学校給食　献立及び材料表≫ （小学校）  　養正調理場 （単位：グラム）
日

※麦ごはん 88 米 81 米 81 米 74.7 ※黒コッペパン 55 米 72 ※麦ごはん 88 米 72
麦 9 麦 9 麦 8.3 もちこめ（アルファー化米） 8 麦 8

※牛乳 206 ※ドライミックスカレー 5 ※牛乳 206 ※あずき水煮 16 ※牛乳 206 ※酒 1
※牛乳 206 ※牛乳 206 ※酒 1 ※食塩 0.2 ※食塩 0.3

豚肉 40 ※洋風スープの素 0.1 ※オムレツ 50 ※酒 1 じゃがいも 40 たけのこ 15
しょうが 0.5 ※ホキ 50 ※冷凍厚揚げ 50 ※なたね油 1 たまねぎ 50 鶏肉 10
※みりん 0.5 ※酒 2 ※なたね油 0.5 ※牛乳 206 ※カットトマト 15 ※牛乳 206 にんじん 20 干し椎茸スライス 0.3
※しょうゆ 0.5 にんにく 0.5 豚肉 20 ※ウスターソース 0.5 豚肉 15 にんじん 8
※酒 2 しょうが 1 根深ねぎ 2 豚肉 50 ※ケチャップ 4 ※えび 30 ※なたね油 0.5 ふき 3
※なたね油 1 ※しょうゆ 1.5 にんにく 0.1 ※酒 2 ※上白糖 0.1 ※酒 1.5 にんにく 0.5 ※食塩 0.01

たまねぎ 20 ※でん粉 3 しょうが 0.3 にんにく 0.3 塩コショー 0.05 ※食塩 0.1 しょうが 1 ※淡口しょうゆ 4
冷凍さやいんげん 3 ※上新粉 2 ※たけのこ水煮 3 しょうが 0.3 水 3 ※小麦粉 4 ※小麦粉 5 ※上白糖 0.7
※糸こんにゃく 5 ※なたね油 4.5 干し椎茸 0.2 塩コショー 0.1 ※パン粉 5 ※有塩バター 5 ※みりん 1
※上白糖 0.6 ※豆板醤 0.01 ※なたね油 1 ごぼう 28 ※なたね油 5 ※カレー粉 0.5 ※酒 1
※みりん 0.8 県産切干大根 4 ※テンメンジャン 0.1 たまねぎ 4 ※ベーコン 10 ※チーズ 3 ※液体かつおだし 0.5
※しょうゆ 2 冷凍さやいんげん 5 ※赤みそ　 1.5 にんにく 0.3 ピーマン 3 ※ケチャップ 2 ※洋風スープの素 1
※液体かつおだし 0.5 にんじん 12 ※しょうゆ 1 しょうが 0.3 ※なたね油 0.5 ※ウスターソース 2 ※しょうゆ 3 ※牛乳 206
水 10 豚肉 5 ※上白糖 0.1 ※りんごシロップ漬け 5 塩コショー 0.1 ※上白糖 0.1 ※ウスターソース 4

※上白糖 0.5 ※でん粉 0.2 レモン 1 ※鶏ガラスープ 0.2 水 2 ※ケチャップ 5 ※さわら 50
ほうれんそう　 25 ※みりん 1 水 5 ※上白糖 1 ※牛乳 20 ※しょうゆ 1
きゅうり 10 ※しょうゆ 1.5 ※なたね油 0.5 ※赤ワイン 0.5 たまねぎ 40 ブロッコリー　 25 オールスパイス 0.02 ※酒 2
冷凍コーン 10 ※液体かつおだし 0.3 ※しょうゆ 1 じゃがいも 20 キャベツ 15 クローブ 0.02 しょうが 1
※しょうゆ 1.5 ※なたね油 0.5 にんじん 40 ※ウスターソース 2 クリームコーン 40 ※みりん 0.5 ナツメグ 0.02 ※食塩 0.1
※上白糖 0.5 パセリ 0.7 黒こしょう 0.01 パセリ 0.3 ※上白糖 0.3 ロリエ 0.01 ※ごま油 0.5
※みりん 0.5 たまねぎ 20 ※棒々鶏ドレ 4 水 5 ※豆乳 30 ※しょうゆ 1.5 塩コショー 0.1 ※なたね油 1
※白ごま 1 はくさい 15 ※洋風スープの素 1 ※かつお削り節 0.3 水 50
※白すりごま 0.5 じゃがいも 20 ※なると 10 ほうれんそう　 20 塩コショー 0.2 チンゲンサイ 20

※油揚げ 3 たまねぎ 25 はくさい 20 ※なたね油 1 ※花形かまぼこ 15 大豆 12 キャベツ 20
にんじん 10 ※煮干し 2 キャベツ 10 きゅうり 10 ※上新粉 0.1 はくさい 15 ※なたね油 1 ※オイルツナ 7
※冷凍角切り豆腐　 25 ※白みそ　 8 冷凍コーン 10 ※シーザードレ 4 水 80 しめじ 10 ※上白糖 3 ※しょうゆ 1.5
ごぼう 10 水 110 ※しょうゆ 2 たまねぎ 20 ※きな粉 1.2 ※みりん 0.5
根深ねぎ 10 ※中華スープの素 1 鶏肉 20 みつば 5 ※食塩 0.05 ※上白糖 0.5
だいこん 10 塩コショー 0.1 キャベツ 20 ※だしこんぶ 2 水 1.5
※なたね油 0.3 水 110 ※カットトマト 20 ※白しょうゆ 2 ※冷凍角切り豆腐　 20
※フレーク節 2 ※ひよこ豆 10 ※しょうゆ 0.8 だいこん 35 たまねぎ 15
※しょうゆ 1.5 じゃがいも 20 ※食塩 0.1 みずな 15 えのきたけ 10
※白しょうゆ 1.5 セロリー　 2 水 110 ※柑橘ドレ 5 根深ねぎ 10
※食塩 0.05 にんにく 0.2 わかめ 0.3
水 100 パセリ 0.3 ※ごま塩 1 ※煮干し 2

※コンソメ 1 ※白みそ　 4
※しょうゆ 0.5 ※お祝いゼリー 35 ※赤みそ　 4
塩コショー 0.1 水 110
※上白糖 0.1
※オリーブ油 0.3
水 80

エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分

中学年 604 1.5 617 2 614 1.8 638 2.2 611 2.5 618 1.9 704 2.1 603 2.9

日

米 81 ※麦ごはん 88 ※一食ラーメン 200 ※麦ごはん 88 ※食パン 55 ※麦ごはん 88 ※小型コッペパン 30
発芽玄米 9 牛乳

※牛乳 206 ※牛乳 206 ※牛乳 206 ※牛乳 206 ※牛乳 206 ※牛乳 206
※牛乳 206

豚肉 15 豚肉 12 ※焼き竹輪 25 豚肉 30 ※ししゃも　 34 ※スパゲッティ 35
※揚げ出し豆腐　大 65 しょうが 1 しょうが 0.5 ※青のり粉 0.25 牛肉 10 ※でん粉 2 ※オイルツナ 15
※なたね油 6 ※なたね油 0.5 にんにく 0.3 ※小麦粉 6 にんにく 0.3 ※上新粉 1 にんじん 20

※粒状大豆 5 チンゲンサイ 15 ※なたね油 4 しょうが 0.3 ※なたね油 4 たまねぎ 40
たまねぎ 12 トマト 25 ※メンマ 15 ナツメグ 0.02 ※マッシュルーム水煮 10
ピーマン 3 ※ひきわり大豆 15 はくさい 20 たけのこ 25 にんじん 20 豚肉 20 セロリー　 2
※しょうゆ 1 ※上白糖 1 千切きくらげ 0.3 鶏肉 10 たまねぎ 40 じゃがいも 50 しょうが 0.5
※みりん 1 ※しょうゆ 1.5 根深ねぎ 10 にんじん 5 ※粒状大豆 6 にんじん 20 にんにく 0.3
※上白糖 0.5 ※赤みそ　 5 ※醤油ラーメンスープの素 8 ふき 5 ※なたね油 1 たまねぎ 50 ※なたね油 1
※でん粉 0.3 ※酒 1 ※鶏ガラスープ 0.3 ※しょうゆ 1.5 塩コショー 0.1 ※糸こんにゃく 10 ※洋風スープの素 1
水 10 ※みりん 1 ※しょうゆ 0.5 ※液体かつおだし 0.5 ※小麦粉 3 冷凍さやいんげん 5 ※ケチャップ 10

※冷凍えだまめ　 5 ※なたね油 0.5 ※上白糖 0.5 ※有塩バター 3 くきわかめ 0.3 ※トマトピューレー 10
※ひじき 1.5 ※でん粉 0.5 塩コショー 0.01 ※みりん 0.5 ※ケチャップ 12 ※しょうゆ 5 トマト 10
にんじん 5 水 1 水 120 ※トマトピューレー 10 ※上白糖 1.5 ※ウスターソース 1.5
※冷凍えだまめ　 5 豚肉 20 ※上白糖 0.5 ※みりん 1 塩コショー 0.1
※半月スライスちくわ 10 ※いか短冊 50 里芋 15 ※ウスターソース 2 ※フレーク節 1 水 40
※しょうゆ 1.5 ※いりたまご 10 しょうが 1 だいこん 15 ※洋風スープの素 1 水 20
※みりん 1 ※しょうゆ 1.5 ごぼう 10 水 10 鶏肉 50
※上白糖 0.5 かぼちゃ 30 ※酒 2 ※板こんにゃく 5 だいこん 20 はちみつ 2
※なたね油 0.3 ※小麦粉 7 ※コチジャン 0.5 根深ねぎ 5 こまつな 20 きゅうり 15 にんにく 0.5

※粉かつお 0.2 ※豆板醤 0.01 ※赤みそ　 8 れんこん 20 こまつな 15 しょうが 1
※鶏だんご 25 ※黒ゴマ 1.5 ※なたね油 1 ※煮干し 2 パプリカ赤 3 ※しょうゆ 1.5 ※酒 1
はくさい 20 ※白ごま 0.5 水 110 ※イタリアンドレ 4 ※みりん 1 ※みかんジュース 2
根深ねぎ 10 ※なたね油 3 キャベツ 25 ※上白糖 0.5 ※しょうゆ 1
しめじ 8 さわにわん にんじん 10 鶏肉 10 ※食塩 0.1
だいこん 10 ごぼう 15 ※春雨 4 冷凍コーン 10 ※なたね油 1
※フレーク節 2 だいこん 20 ※しょうゆ 1 エリンギ 10
※白しょうゆ 2 ※糸かまぼこ 10 ※上白糖 1 レタス 25 ごぼう 15
※しょうゆ 1 根深ねぎ 10 ※ごま油 0.4 ※しょうゆ 0.8 レタス 25
※食塩 0.1 干し椎茸 0.3 ※酢　 2 ※コンソメ 0.8 冷凍コーン 5
水 90 ※だしこんぶ 2 塩コショー 0.1 ※和風ドレ 4

※しょうゆ 0.5 ※ぶどうゼリー 60 水 110
※白しょうゆ 2.5
※食塩 0.1 ※ネーブルオレンジ 40
水 90

エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分

中学年 630 2 668 1.9 620 3.5 628 1.8 619 2.8 658 1.9 612 2.3

＊エネルギーの単位はKcalです。 ＊食材の分量は、中学年の分量になっています。

＊塩分の単位はｇです。 ＊入荷都合等により、献立もしくは材料を変更する場合もありますので、ご了承下さい。

＊ドレッシングの表記は○○ドレになっています。
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4月28日 月
むぎごはん
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ししゃものからあげ

にくじゃが
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ぶたじる

ひじきのいために

4月23日 水
いっしょくラーメン

牛乳

しょうゆラーメンスープ

いかのぴりからやき

ナムル

トマトまめまめごはんのぐ

いりたまご
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いりたまごべつづけ
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4月21日 月
はつがげんまいごはん

牛乳

あげどうふのやさいあんかけ

むぎごはん
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ごましお

おいわいゼリー（幼小）

4月17日 木
むぎごはん

牛乳

カレーシチュー

きなこタフィ

だいこんサラダ

たれべつづけ

4月16日 水
せきはん
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えびフライ

ブロッコリーのおかかあえ

ミネストローネ

4月15日 火
くろコッペパン
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オムレツのトマトソースかけ

ごぼうのソテー

▲とうにゅうポタージュ（ノンミルク）

ちゅうかスープ

4月14日 月
カレーピラフ　

牛乳

ぶたにくのバーベキューソース

ほうれんそうのサラダ

4月11日 金
むぎごはん

牛乳

あつあげのマーボーあんかけ

にんじんサラダ
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けんちんじる

4月10日 木
むぎごはん
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ほきのたつたあげ

きりぼしだいこんのいために

じゃがいものしろみそしる
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ぶたどんのぐ

ごまあえ

とりだんごじる

4月22日 火
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