
令和5年度 3 月  月　間　献　立　表 北中学校

日･曜

* バターパン 1個 5 麦ごはん 100 5 * 規格パン 100 5 米 100 5 米 100 5 * バターパン 1個 5 救給カレー 1個 5 あっという米 70 5 * 米粉パン 1個 5

* 牛乳 1本 2 * 牛乳 1本 2 油 4 6 * 牛乳 1本 2 * 牛乳 1本 2 * 牛乳 1本 2 * 牛乳 1本 2 もち玄米 20 5 * 牛乳 1本 2

* (冷)ギョーザ 3個 1 牛肉 10 1 きなこ 7 1 (冷)さばのみそ煮 1個 1 (冷)ハンバーグ 1個 1 * (冷)えびフリッター 70 1 じゃがいも 60 5 水 115 * (冷)チキンナゲット 3個 1

油 3 6 豚肉 25 1 さとう 3 5 * マカロニ(乾) 5 5 たまねぎ 35 4 油 3 6 にんじん 6 3 鶏肉 20 1 油 3 6

* (冷)中華めん 70 5 じゃがいも 50 5 塩 0.02 キャベツ 25 4 油 0 6 にんにく 0.9 4 たまねぎ 6 4 にんじん 15 3 * (冷)フライドポテト 50 5

豚肉 10 1 たまねぎ 40 4 * 牛乳 1本 2 (冷)スイｰトコｰン 8 4 * しょうゆ(濃口) 4 しょうが 1 4 ツナ油漬 12 1 ごぼう(ささがき) 15 4 油 2 6

はくさい 30 4 にんじん 20 3 * (冷)プレーンオムレツ 1個 1 にんじん 5 3 酒 2 トウバンジャン 0.3 マヨネーズ（卵不使用） 10 6 こんにゃく(突き) 15 5 塩 0.3

たまねぎ 15 4 * ビーフシチューの素 10 トマトケチャップ 6 3 マヨネーズ（卵不使用） 8 6 さとう 1.5 5 トマトケチャップ 15 3 塩 0.1 (冷)スクールちくわ 10 1 豚肉 10 1

にんじん 5 3 トマトケチャップ 2 3 (冷)ブロッコリー 30 3 塩 0.08 みりん(本みりん) 5 さとう 2 5 こしょう 0.01 酒 1 たまねぎ 30 4

ねぎ 5 4 ウスターソース 1 春雨 6 5 こしょう 0.02 水 5 * しょうゆ(濃口) 2.5 * (冷)うどん 80 5 * しょうゆ(うす口) 7 にんじん 15 3

* ラーメンスープ(ｼｬﾝﾀﾝ) 5 油 2 6 豚肉 10 1 切干大根 15 4 じゃがいも 70 5 みりん(本みりん) 3 かまぼこ 10 1 だしの素 1 (冷)スイｰトコｰン 15 4

塩 0 ごぼう(せん切り) 40 4 (冷)カット豆腐 20 1 豚肉 15 1 塩 0 でんぷん 2 5 豚肉 20 1 * 牛乳 1本 2 クリームコ-ン(缶) 20 4

こしょう 0 * しょうゆ(うす口) 1 にんじん 10 3 油あげ(薄あげ） 7 1 こしょう 0 水 10 油あげ(薄あげ） 10 1 * (冷)あじフライ 1個 1 * 牛乳 30 2

みりん(本みりん) 0.3 たまねぎ 10 4 にんじん 10 3 * そうめん(乾) 10 5 キャベツ 30 4 にんじん 7 3 油 4 6 * クリームシチューの素 8 5

にんじん 7 3 たけのこ水煮 10 4 (冷)グリンピース 3 4 鶏肉 15 1 塩 0 えのきたけ 10 4 豚肉 20 1 * スキムミルク 3 2

* (冷)かまぼこ(細切り） 7 1 干ししいたけ 0.5 4 さとう 1 5 油あげ(薄あげ） 5 1 鶏肉 15 1 ねぎ 5 4 油あげ(薄あげ） 8 1 油 0.3 6

* ドレッシング(ごま) 1袋 6 はくさい 20 4 * しょうゆ(濃口) 2 たまねぎ 20 4 (冷)カット豆腐 30 1 * しょうゆ(うす口) 5 じゃがいも 35 5 こしょう 0

ねぎ 4 4 だしの素 0.5 (冷)ほうれん草 15 3 たまねぎ 20 4 だしパック 3 だいこん 15 4

スープストック 3 油 0.3 6 にんじん 5 3 ごぼう(ささがき) 10 4 塩 少々 にんじん 10 3

* 角チーズ 1個 2 ねぎ 4 4 にんじん 10 3 * ヨーグルト 1個 2 (冷)カット豆腐 20 1

みそ 12 1 チンゲン菜 5 3 ねぎ 4 4

だしパック 2 エリンギ 5 4 みそ 9 1

(冷)すだちのゼリー 1個 5 油 0.5 6 だしパック 2

* しょうゆ(うす口) 5

* 中華スープの素 0.5

こしょう 0

塩 0

※　都合により献立が変更になることがあります。ご了承ください。　　　　　　　　　　　※　＊：アレルギー(卵,乳,小麦を含む食材)

６群⇒◆赤：１群（たんぱく質）２群（無機質　カルシウム・鉄）：主に体の組織を作る       ◆緑：３群（カロテン等）４群（ビタミンＣなど）：主に体の調子を整える      ◆黄：５群（炭水化物）６群（脂質）：主にエネルギーになる

825kcal   32.4g   30.0g 806kcal   26.8g   39.0g 812kcal   34.9g   25.8g 885kcal   32.8g   36.1g

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

876kcal   28.1g   31.2g 820kcal   24.7g   23.5g 860kcal   33.5g   29.9g 812kcal   27.7g   26.0g 878kcal   28.8g   23.4g

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質
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麦ごはん 揚げパン ごはん

牛乳 牛乳牛乳

角チーズ すだちのゼリー

ラーメン ごぼうのサラダ ゆでブロッコリー マカロニサラダ 粉ふき芋 かやくうどん 豚汁 フライドポテトゆでキャベツ

1日(金) 4日(月)
煮込み五目飯 米粉パン

揚げギョーザ ビーフシチュー オムレツ さばのみそ煮 ハンバーグｵﾆｵﾝｿｰｽかけ

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

えびのチリソースかけ ポテトサラダ あじフライ チキンナゲット

牛乳

バターパン

15日(金)7日(木)
バターパン 救給カレー

8日(金) 11日(月)

コーンクリームスープ

　　卒業
そつぎょう

や進級
しんきゅう

など節目
ふしめ

を迎
むか

える時期
じき

となりました。給食
きゅうしょく

は、『心
こころ

と体
からだ

の栄養
えいよう

に

　なるように』『おいしく安心
あんしん

して食
た

べられるように』など、たくさんの思
おも

いを

　込
こ

めて作
つく

っています。みなさんは、給食
きゅうしょく

を食
た

べながら、どんなことを感
かん

じ、

　学
まな

んだでしょうか？

　　今年度
こんねんど

の給食
きゅうしょく

もあと少
すこ

しで終
お

わりです。この１年
ねん

を振
ふ

り返
かえ

るとともに、残
のこ

り

　の日々
ひび

も給食
きゅうしょく

をしっかり食
た

べて、元気
げんき

に学校生活
がっこうせいかつ

を送
おく

ってほしいと思
おも

います。

　　３月
がつ

３日
みっか

は『ひな祭
まつ

り』。女
おんな

の子
こ

の健
すこ

やかな成長
せいちょう

を願
ねが

ってお祝
いわ

いをす

　る日本
にほん

の伝統
でんとう

行事
ぎょうじ

です。現在
げんざい

のように、ひな人形
にんぎょう

を飾
かざ

るようになったの

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　は江戸
えど

時代
じだい

といわれ、もとは

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　人形
にんぎょう

を身代
みが

わりにして邪気
じゃき

を

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　はらう『流
なが

しびな』が起源
きげん

と

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　されます。行事食
ぎょうじしょく

として、ち

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　らしずし、はまぐりのお吸
す

い

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　物
もの

、ひしもち、ひなあられな

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ど、華
はな

やかな食
た

べ物
もの

が並
なら

びま

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　す。

5日(火) 6日(水)

春雨スープ 切干大根の煮物 みそにゅうめん 鶏ごぼうスープ

ごはん

献
立
名

14日(木)

一人一食当たりの

平均給与栄養量

エネルギー 842 kcal

たんぱく質 30.0 g

脂質 29.4 g

カルシウム 383 mg

鉄 3.5 mg

ビタミンA       296 μg

ビタミンB1      0.53 mg

ビタミンB2         0.59 mg

ビタミンC              22 mg


