
平成 28 年 4 月分　　小学校給食予定献立表 立野 小学校

ｱ ﾚ ﾙ ｷ ﾞ ｰ エネルギー
表示義務 （kcal）
7品目 たんぱく質

（ｇ）

小麦　乳
乳

小麦　乳
乳

小麦　乳 612
乳
小麦 27.5
小麦
乳　小麦

622
乳
小麦 28.6
小麦

614
小麦
乳 25.1
小麦・卵

小麦
600

乳
卵・小麦 23.0
小麦
小麦
小麦 644
小麦
乳 28.8
小麦　乳

小麦　乳 602
乳
小麦　乳　卵 27.9
小麦
小麦

625
乳

24.7
小麦
小麦
乳　えび 675
乳
小麦　乳 24.1
小麦　
小麦　乳 645
乳
小麦　卵　乳 24.4
乳
卵　小麦

628
乳
小麦 25.1
小麦
小麦

＊食品衛生法に基づいて「アレルギー表示義務７品目」について表示しています。
＊コンタミネーション（原材料としては使用されていなくても、製造工程で混入する恐れがある場合等）については、記載しておりません。
＊一部、材料入荷の都合により献立を変更したり、記入されていない材料を使用したりすることもあります。詳しい材料・調味料・加工品の配合等が知りたい方は、お申し出ください。

６～７歳 ８～９歳 １０～１１歳 今月平均
530 640 750 631.9
20.0 24.0 28.0 25.2

春日部市立

日 曜 献立名
使用する食品名

エネルギーになるもの からだをつくるもの からだの調子を整えるもの 調味料他

13 水
【１年生ならし給食】
クロワッサン パン
牛乳 牛乳

14 木

【１年生ならし給食】

牛乳 牛乳
マーブル食パン パン

牛乳 牛乳

オレンジゼリー オレンジゼリー
ツイストパン パン

鶏肉のレモン風味焼き 砂糖　油 とり肉　 にんにく　しょうが　レモン 酢　醤油　
青菜とエリンギのソテー 油 こまつな　エリンギ 塩　コンソメ　こしょう　オイスターソース

クラムチャウダー じゃがいも　バター　小麦粉 あさり　牛乳　低脂肪乳　ハム　 にんじん　たまねぎ　とうもろこし　しめじ　キャベツ 白ワイン　コンソメ　塩　こしょう

18 月

ごはん 米

15 金

醤油　みりん　清酒
切り干し大根の和え物 砂糖 こまつな　にんじん　切り干しだいこん 醤油　清酒

牛乳 牛乳

19 火

【食育の日献立】

さばの南部焼き ごま さば しょうが

深川飯 米　麦　油 あさり　油揚げ　 ごぼう　しょうが　さやいんげん　 清酒　塩　醤油　みりん

けんちん汁 じゃがいも ぶた肉　豆腐　みそ だいこん　にんじん　ねぎ　こんにゃく　ごぼう だし（削り節・煮干し）

牛乳 牛乳
竹輪の磯辺揚げ 小麦粉　油 ちくわ　卵　あおのり 塩
小松菜とこんにゃくの酢みそあえ 砂糖 みそ こまつな　こんにゃく　にんじん 清酒　みりん　酢
沢煮椀 ぶた肉　豆腐 ねぎ　にんじん　しめじ　だいこん 清酒　醤油　塩　みりん　だし(削り節)

牛乳 牛乳
20 水

ごはん 米　

キャベツの卵焼き 卵 キャベツ　とうみょう

21 木

タンメン　　中華麺 中華めん

醤油　みりん　だし(削り節)
ひじきの五色炒め はるさめ　油 ひじき　ぶた肉 もやし　さやいんげん　にんじん 塩　こしょう　醤油　清酒　

タンメン　　汁 油　ごま　 ぶた肉　あさり にんじん　たまねぎ　キャベツ　もやし　にら　にんにく 清酒　醤油　塩　こしょう　鶏がら　　

新じゃがのそぼろ煮 じゃがいも　砂糖　油　かたくり粉 とり肉 にんじん　たまねぎ　こんにゃく　さやえんどう　しょうが 醤油　清酒　だし(削り節)

牛乳 牛乳
ささみの包み揚げ はるまきの皮　小麦粉　油 とり肉　チーズ 塩　こしょう　清酒

牛乳 牛乳

ほうれん草と春雨のソテー はるさめ　油 ベーコン ほうれんそう　とうもろこし 塩　こしょう　コンソメ
こどもパン パン

ハンバーグ パン粉　砂糖 とり肉　ぶた肉　卵　牛乳 たまねぎ 塩　こしょう　ウスターソース　トマトケチャップ

青菜とじゃこのサラダ 砂糖　油　 ちりめんじゃこ こまつな　もやし　とうもろこし 醤油　清酒
マカロニスープ マカロニ ベーコン キャベツ　にんじん　たまねぎ　パセリ 塩　こしょう　鶏がら　コンソメ　

25 月

ごはん 米

22 金

春キャベツのおひたし キャベツ　ほうれんそう　にんじん 醤油　清酒　だし（削り節）

牛乳 牛乳

26 火

キャロットライス 米　麦　バター えび　

さわらの西京焼き さわらの西京づけ

にんじん　マッシュルーム　とうもろこし　たまねぎ　さやいんげん コンソメ　塩　こしょう
牛乳 牛乳

とり肉と野菜のうま煮 さつまいも　かたくり粉　油　砂糖　 とり肉　だいず しょうが　たまねぎ　にんじん　こまつな 塩　清酒　醤油　トマトケチャップ

コロッケ じゃがいも　バター　油　小麦粉　パン粉 ぶた肉　スキムミルク　卵　だいず たまねぎ 塩　こしょう　中濃ソース
おかひじきのサラダ ドレッシング おかひじき　にんじん　こまつな　キャベツ　

牛乳 牛乳
27 水

黒パン パン

ポテトのミートソース焼き じゃがいも　小麦粉　砂糖　油 ぶた肉　チーズ たまねぎ　

28 木

ごはん 米

塩　こしょう　コンソメ　トマトケチャップ　ウスターソース

ベジタブルソテー バター いんげん　とうもろこし　にんじん 塩　こしょう

牛乳 牛乳

洋風かき玉スープ ベーコン　卵 たまねぎ　にんじん　こまつな　えのきたけ コンソメ　醤油　塩　こしょう

とり肉のから揚げ かたくり粉　油 とり肉 しょうが　にんにく　 清酒　醤油　
磯香和え のり こまつな　キャベツ　にんじん　 醤油　清酒　だし（削り節）
すまし汁 わかめ　なると　豆腐 たけのこ　ほうれんそう　にんじん 醤油　塩　みりん　だし（削り節）

基準 エネルギー（kcal）
たんぱく質（ｇ） 入学、進級おめでとうございます。色とりどりの花が咲きほこる中、子どもた

ちは、希望に胸ふくらませ、新学期がスタートしました。 
 今年度も、子どもたちの健やかな成長を願って、安全でおいしく、豊かな給食
を提供していきます。その一つとして、昨年度に引き続き毎月１９日の食育の日
を中心に、「食育の日の献立」を用意し、全国各地に伝わる「郷土料理」を取り
入れていく予定です。「食育の日」には、ご家庭でも給食のことを話題にしてみ
てはいかがでしょうか。 

 

 

食育の日の献立 
いただきま～す！！ 

 今月は東京都の郷土料理を紹介します。 
 「深川飯」は江東区深川地域の郷土料理です｡神田川や深川､隅田川の河口
から東京湾一帯にかけて昔はいろいろな魚がとれ、春先になると、あさりや
しじみなどの貝類がたくさんとれました。漁師町として栄えた深川では特に
あさりが多くとれ、漁師たちはそのあさりのむき身を煮て、ごはんにかけて
よく食べていたそうです。これが「深川飯」の始まりと言われています。そ
してもう一つ、あさりを炊き込む｢深川飯｣もあります｡これは､大工などの職
人さんが弁当に持っていけるようにと考えられ、生まれた料理なのだそうで
す。 
 今月の給食では、炊き込みの「深川飯」を用意しました。あさりは『漁(あ

さ)る』ようにとったことが名前の由来と言われています。鉄分やカルシウム、
ビタミンＢ12などの栄養が豊富で､汁物や佃煮､かき揚げなどの料理にも昔
から上手に取り入れられ、人々に親しまれてきました。 
 そして、東京都の特産である小松菜やこんにゃくを取り入れた 
「酢みそあえ」も一緒にいただきます｡小松菜は､江戸川区葛西の小松川地域
で栽培されたことから、小松菜の名前がついた野菜です。 
こんにゃくは、多摩地域などで多く作られているそうです。 
 私たちの住む埼玉県と隣接している東京都の郷土料理を､この機会によく
味わい、おいしくいただきましょう。 

東京都の郷土料理 

深 川 飯 

【材料】 （１人分） 

米     ６５ｇ 

麦      ３ｇ   

あさり水煮 １０ｇ 

酒      ０.８ｇ（あさりにふる） 

油揚げ    ５ｇ（油抜き・短冊） 

ごぼう   １８ｇ（ささがき） 

しょうが   １ｇ（すりおろす） 

さやいんげん ７ｇ（２㎝ななめ・ 

            ゆでる） 

塩     ０.２ｇ 

酒       １ｇ 
しょうゆ ４.８ｇ 

みりん    １ｇ 
油    ０.５ｇ 

    

【作り方】 
①米、麦は洗って浸水させ 
 る。ザルにあげ、水気を 
 きる。 
②鍋に油を入れ、具を炒め 
 る｡調味料を加えて煮る｡ 
 具と煮汁にわける。 
③炊飯器に①と②の煮汁を 
 入れる。炊飯器の規定の 
 水分目盛りより、やや少 
 なめに水を注ぎ、②の具 
 をのせ炊飯する。 
④ほどよく混ぜほぐして、 
 さやいんげんも加える。 

 きょうの給食はなにかな？ 

 給食の献立や食べたときの様子などを話題にし、給食に関心がもてるようお願いします。ま

た毎日の献立表に目を通し朝食や夕食とかさならないようにしましょう。 １年生は１３日１

４日がならし給食です。量的にも栄養的にも少ないです。家庭でも昼食の準備をお願いします。 


