
発行日：令和５年６月２８日

日 曜 主な材料 エネルギー(kcal)
たんぱく質(ｇ)

黒糖揚げパン （黒糖揚げパン） マーガリンパン、米ぬか油、グラニュー糖、黒砂糖

牛乳 ハンガリアンシチュー
ベーコン、豚肉、米ぬか油、にんじん、玉ねぎ、トマト水煮、ローレル、白こしょう、カレー粉、パプリカ、
じゃが芋、トマトケチャップ、中濃ソース、小麦粉、バター、ピーマン、チーズ

ウインナー入り野菜ソテー キャベツ、ウインナー、にんじん、ズッキーニ、パプリカ、米ぬか油、白こしょう、しょうゆ

鶏五目めし （鶏五目めし） 米、鶏肉、米ぬか油、にんじん、油揚げ、しいたけ、たけのこ、ごぼう、枝豆、三温糖、しょうゆ

牛乳 小いわしのから揚/冬瓜汁
いわし、白こしょう、でんぷん、米ぬか油/豚肉、とうがん、にんじん、こねぎ、ちらし蒲鉾、しょうゆ、
米ぬか油

キラキラみかんもち 天の川サラダ オクラ、にんじん、キャベツ、米粉麺、ホールコーン、酢、三温糖、米ぬか油

ご飯 生揚げのチリソース 生揚げ、ねぎ、にんにく、しょうが、米ぬか油、一味唐辛子、三温糖、トマトケチャップ、しょうゆ、でんぷん、ごま油

牛乳 もずく汁 もずく、白菜、ねぎ、にんじん、しょうゆ

ゴーヤと卵の炒め物 卵、豚肉、米ぬか油、にがうり、キャベツ、にんじん、玉ねぎ、おかか、しょうゆ、白こしょう

ホイコーロー丼（ご飯）

乳酸菌飲料

とうもろこし サーラータン 鶏肉、米ぬか油、豆腐、しいたけ、にんじん、チンゲン菜、ねぎ、しょうゆ、黒こしょう、でんぷん、酢、ごま油

ご飯 鯖の味噌煮風 鯖、米ぬか油、みそ、三温糖、しょうゆ、しょうが、でんぷん

牛乳 沢煮碗 豚肉、米ぬか油、大根、ごぼう、にんじん、ねぎ、たけのこ、しいたけ、糸みつば、しょうゆ、白こしょう

五目きんぴら じゃが芋、にんじん、さつま揚げ、こんにゃく、さやいんげん、三温糖、しょうゆ、一味唐辛子、米ぬか油

ご飯 鶏肉の照焼 鶏肉、米ぬか油、三温糖、しょうゆ、でんぷん

牛乳 五目汁 豚肉、ごぼう、米ぬか油、にんじん、じゃが芋、たけのこ、玉ねぎ、みそ、しょうゆ、一味唐辛子

切干大根甘酢和え 切干大根、にんじん、小松菜、酢、三温糖、米ぬか油

ジャージャー麺 （ジャージャー麺）
中華麺、米ぬか油、豚肉、にんにく、しょうが、トーバンジャン、玉ねぎ、たけのこ、にんじん、しいたけ、
三温糖、しょうゆ、テンメンジャン、みそ、ねぎ、ごま油、でんぷん

牛乳 大学芋 さつま芋、米ぬか油、三温糖、しょうゆ、水あめ、ごま

ミックスサラダ（たまねぎドレ） 大根、きゅうり、枝豆、パプリカ、こんにゃく、わかめ、たまねぎドレッシング

※食材料の都合により、予定している食材が提供できない場合がありますのでご了承ください。

※給食の実施日は各学校により異なるため、学校が発行している行事予定をご確認ください。
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  ４日（火）
   七夕献立

７月７日は七夕です。それ
にちなみ「天の川サラダ」
には、星にみたてたオクラ
や、天の川にみたてた米粉
麺を入れます。お楽しみ
に！

    ６日（木）
    サーラータン

中華料理の一つで、酢の酸
味と唐辛子やこしょうの辛
味があるスープです。

１０日（月）
切干大根甘酢和え
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豚肉、にんにく、しょうが、米ぬか油、ピーマン、たけのこ、キャベツ、ねぎ、オイスターソース、みそ、
テンメンジャン、三温糖、しょうゆ、トーバンジャン、白こしょう、でんぷん木

7

「切干大根」は大根を細長
く切って乾燥させたもので
カルシウムを多く含んでい
ます。にんじん、小松菜と
一緒に甘酢で和えます。

水

（ホイコーロー丼の具）

10

＜夏の食生活と健康について考よう＞
夏休みが始まります。生活リズムが

乱れると、夏バテや体調不良の原因に
もなります。
夏休み中も元気に過ごすためのポイン
トを確認しましょう。
〇早寝、早起きをして、朝ごはん

を食べる
〇上手に水分補給をする。
〇間食は時間と量を決める。
〇十分な睡眠をとる。

給食センターホームペー
ジへのアクセスは、こち
らからが便利です。



日 曜 主な材料 エネルギー(kcal)
たんぱく質(ｇ)

ご飯

牛乳

わかめスープ/杏仁ゼリー 鶏肉、米ぬか油、にんじん、白菜、わかめ、ごま、しょうゆ、白こしょう、ごま油/杏仁豆腐

ご飯 鮭ザンギ 鮭、しょうゆ、しょうが、にんにく、でんぷん、米ぬか油

牛乳 けんちん汁 鶏肉、米ぬか油、里芋、にんじん、大根、ごぼう、こんにゃく、豆腐、油揚げ、ねぎ、しょうゆ

なす入り生姜炒め 豚肉、しょうが、にんにく、米ぬか油、なす、玉ねぎ、ピーマン、にんじん、みそ、三温糖、しょうゆ

夏野菜のカレーライス

乳酸菌飲料

すいか じゃこ入り野菜炒め キャベツ、小松菜、ねぎ、にんじん、ちりめんじゃこ、枝豆、ホールコーン、しょうが、しょうゆ、三温糖、米ぬか油

デニッシュパン いかのマヨネーズ風ソース（卵なし） いか、でんぷん、米ぬか油、マヨネーズ風調味料（卵なし）、三温糖、酢、トーバンジャン、にんにく

牛乳 洋風かきたまスープ 鶏肉、米ぬか油、卵、にんじん、玉ねぎ、キャベツ、えのきたけ、しょうゆ、白こしょう、でんぷん

ミニトマト２個 ポテトソテー じゃが芋、ベーコン、玉ねぎ、にんじん、ピーマン、ホールコーン、黒こしょう、しょうゆ、米ぬか油

※今月分の給食費の納付期限（口座振替日）は、７月３１日（月）です。７月２７日（木）までに預金残高の確認をお願いいたします。 816

※８・９月分の給食費の納付期限（口座振替日）は、８月３１日（木）です。８月２９日（火）までに預金残高の確認をお願いいたします。 29.9
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たんぱく質（g）

今月の平均

　　　問い合わせ先　Ｔｅｌ 042(366)8374
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生揚げ、豚肉、しょうが、にんにく、米ぬか油、キャベツ、ねぎ、きくらげ、にんじん、たけのこ、
白菜キムチ、一味唐辛子、トーバンジャン、しょうゆ、みそ、ごま油、三温糖、でんぷん

（麦ご飯/夏野菜のカレーライスの具） 827
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北海道では、鶏の唐揚のこ
とを「ザンギ」と呼びま
す。今回は、「鮭」を使っ
て唐揚にします。木
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米、麦/鶏肉、じゃが芋、かぼちゃ、玉ねぎ、にんじん、ズッキーニ、トマト水煮、セロリー、にんにく、
しょうが、米ぬか油、小麦粉、バター、カレー粉、トマトケチャップ、ウスターソース、中濃ソース、
三温糖、しょうゆ、白こしょう、ガラムマサラ、ローレル

13

生揚げ入りキムチ炒め

献立名

14 金

795
36.6

１３日（木）
「鮭ザンギ」

メモ

水

今月の府中産の食材は、

玉ねぎ、小松菜、じゃが芋

農工大の食材は、みそ、

玉ねぎ、ピーマン

を使用する予定です。

夏が旬の野菜を「夏野菜」といいます。水分をたっぷり含んでいるものが多く、食べると体を中か

ら冷やしてくれる働きがあります。また、体のさまざまな機能を調整するビタミンやミネラルが豊富

に含まれています。たくさん食べて夏バテを予防しましょう！

今月の夏野菜メニュー

・３日（月） ピーマン：「ハンガリアンシチュー」
ズッキーニ：「ウインナー入り野菜ソテー」

・４日（火） 冬瓜：「冬瓜汁」
・５日（水） ゴーヤ：「ゴーヤと卵の炒め物」
・６日（木） ピーマン：「ホイコーロー丼」

「とうもろこし」
・１１日（火）きゅうり：「ミックスサラダ」
・１３日（木）なす・ピーマン：「なす入り生姜炒め」
・１４日（金）かぼちゃ・ズッキーニ：「夏野菜のカレーライス」

「すいか」
・１８日（火）ピーマン：「ポテトソテー」

「ミニトマト」



発行日：令和５年６月２８日

日 曜 主な材料 エネルギー(kcal)
たんぱく質(ｇ)

ご飯 鶏肉の照焼 鶏肉、米ぬか油、三温糖、しょうゆ、でんぷん

牛乳 五目汁 豚肉、ごぼう、米ぬか油、にんじん、じゃが芋、たけのこ、玉ねぎ、みそ、しょうゆ、一味唐辛子

切干大根甘酢和え 切干大根、にんじん、小松菜、酢、三温糖、米ぬか油

ご飯 生揚げのチリソース 生揚げ、ねぎ、にんにく、しょうが、米ぬか油、一味唐辛子、三温糖、トマトケチャップ、しょうゆ、でんぷん、ごま油

牛乳 もずく汁 もずく、白菜、ねぎ、にんじん、しょうゆ

ゴーヤと卵の炒め物 卵、豚肉、米ぬか油、にがうり、キャベツ、にんじん、玉ねぎ、おかか、しょうゆ、白こしょう

ホイコーロー丼（ご飯）

乳酸菌飲料

とうもろこし サーラータン 鶏肉、米ぬか油、豆腐、しいたけ、にんじん、チンゲン菜、ねぎ、しょうゆ、黒こしょう、でんぷん、酢、ごま油

黒糖揚げパン （黒糖揚げパン） マーガリンパン、米ぬか油、グラニュー糖、黒砂糖

牛乳 ハンガリアンシチュー
ベーコン、豚肉、米ぬか油、にんじん、玉ねぎ、トマト水煮、ローレル、白こしょう、カレー粉、パプリカ、
じゃが芋、トマトケチャップ、中濃ソース、小麦粉、バター、ピーマン、チーズ

ウインナー入り野菜ソテー キャベツ、ウインナー、にんじん、ズッキーニ、パプリカ、米ぬか油、白こしょう、しょうゆ

鶏五目めし （鶏五目めし） 米、鶏肉、米ぬか油、にんじん、油揚げ、しいたけ、たけのこ、ごぼう、枝豆、三温糖、しょうゆ

牛乳 小いわしのから揚/冬瓜汁
いわし、白こしょう、でんぷん、米ぬか油/豚肉、とうがん、にんじん、こねぎ、ちらし蒲鉾、しょうゆ、
米ぬか油

キラキラみかんもち 天の川サラダ オクラ、にんじん、キャベツ、米粉麺、ホールコーン、酢、三温糖、米ぬか油

デニッシュパン いかのマヨネーズ風ソース（卵なし） いか、でんぷん、米ぬか油、マヨネーズ風調味料（卵なし）、三温糖、酢、トーバンジャン、にんにく

牛乳 洋風かきたまスープ 鶏肉、米ぬか油、卵、にんじん、玉ねぎ、キャベツ、えのきたけ、しょうゆ、白こしょう、でんぷん

ミニトマト２個 ポテトソテー じゃが芋、ベーコン、玉ねぎ、にんじん、ピーマン、ホールコーン、黒こしょう、しょうゆ、米ぬか油

ご飯

牛乳

わかめスープ/杏仁ゼリー 鶏肉、米ぬか油、にんじん、白菜、わかめ、ごま、しょうゆ、白こしょう、ごま油/杏仁豆腐

※食材料の都合により、予定している食材が提供できない場合がありますのでご了承ください。

※給食の実施日は各学校により異なるため、学校が発行している行事予定をご確認ください。

 

中華料理の一つで、酢の酸
味と唐辛子やこしょうの辛
味があるスープです。

  ７日（金）
   七夕献立

７月７日は七夕です。それ
にちなみ「天の川サラダ」
には、星にみたてたオクラ
や、天の川にみたてた米粉
麺を入れます。お楽しみ
に！

　　3日（月）
　　切干大根甘酢和え

    5日（水）
    サーラータン

生揚げ入りキムチ炒め
生揚げ、豚肉、しょうが、にんにく、米ぬか油、キャベツ、ねぎ、きくらげ、にんじん、たけのこ、
白菜キムチ、一味唐辛子、トーバンジャン、しょうゆ、みそ、ごま油、三温糖、でんぷん

府中市学校給食センター　献立表
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一緒に甘酢で和えます。
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豚肉、にんにく、しょうが、米ぬか油、ピーマン、たけのこ、キャベツ、ねぎ、オイスターソース、みそ、
テンメンジャン、三温糖、しょうゆ、トーバンジャン、白こしょう、でんぷん

メモ

7
5 水

月3

火4

中
学
校

11

Bブロック
一中
二中
五中
七中
十中

浅間中

10

月
の
献
立

6

＜夏の食生活と健康について考よう＞
夏休みが始まります。生活リズムが

乱れると、夏バテや体調不良の原因に
もなります。
夏休み中も元気に過ごすためのポイン
トを確認しましょう。
〇早寝、早起きをして、朝ごはん

を食べる
〇上手に水分補給をする。
〇間食は時間と量を決める。
〇十分な睡眠をとる。

給食センターホームペー
ジへのアクセスは、こち
らからが便利です。



日 曜 主な材料 エネルギー(kcal)
たんぱく質(ｇ)

ジャージャー麺 （ジャージャー麺）
中華麺、米ぬか油、豚肉、にんにく、しょうが、トーバンジャン、玉ねぎ、たけのこ、にんじん、しいたけ、
三温糖、しょうゆ、テンメンジャン、みそ、ねぎ、ごま油、でんぷん

牛乳 大学芋 さつま芋、米ぬか油、三温糖、しょうゆ、水あめ、ごま

ミックスサラダ（たまねぎドレ） 大根、きゅうり、枝豆、パプリカ、こんにゃく、わかめ、たまねぎドレッシング

夏野菜のカレーライス

乳酸菌飲料

すいか じゃこ入り野菜炒め キャベツ、小松菜、ねぎ、にんじん、ちりめんじゃこ、枝豆、ホールコーン、しょうが、しょうゆ、三温糖、米ぬか油

ご飯 鮭ザンギ 鮭、しょうゆ、しょうが、にんにく、でんぷん、米ぬか油

牛乳 けんちん汁 鶏肉、米ぬか油、里芋、にんじん、大根、ごぼう、こんにゃく、豆腐、油揚げ、ねぎ、しょうゆ

なす入り生姜炒め 豚肉、しょうが、にんにく、米ぬか油、なす、玉ねぎ、ピーマン、にんじん、みそ、三温糖、しょうゆ

ご飯 鯖の味噌煮風 鯖、米ぬか油、みそ、三温糖、しょうゆ、しょうが、でんぷん

牛乳 沢煮碗 豚肉、米ぬか油、大根、ごぼう、にんじん、ねぎ、たけのこ、しいたけ、糸みつば、しょうゆ、白こしょう

五目きんぴら じゃが芋、にんじん、さつま揚げ、こんにゃく、さやいんげん、三温糖、しょうゆ、一味唐辛子、米ぬか油

※今月分の給食費の納付期限（口座振替日）は、７月３１日（月）です。７月２７日（木）までに預金残高の確認をお願いいたします。 816

※８・９月分の給食費の納付期限（口座振替日）は、８月３１日（木）です。８月２９日（火）までに預金残高の確認をお願いいたします。 29.9

１４日（金）
「鮭ザンギ」

メモ
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（麦ご飯/夏野菜のカレーライスの具）
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　　　問い合わせ先　Ｔｅｌ 042(366)8374

北海道では、鶏の唐揚のこ
とを「ザンギ」と呼びま
す。今回は、「鮭」を使っ
て唐揚にします。
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米、麦/鶏肉、じゃが芋、かぼちゃ、玉ねぎ、にんじん、ズッキーニ、トマト水煮、セロリー、にんにく、
しょうが、米ぬか油、小麦粉、バター、カレー粉、トマトケチャップ、ウスターソース、中濃ソース、
三温糖、しょうゆ、白こしょう、ガラムマサラ、ローレル
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夏が旬の野菜を「夏野菜」といいます。水分をたっぷり含んでいるものが多く、食べると体を中か

ら冷やしてくれる働きがあります。また、体のさまざまな機能を調整するビタミンやミネラルが豊富

今月の夏野菜メニュー

・４日（火） ゴーヤ：「ゴーヤと卵の炒め物」
・５日（水） ピーマン：「ホイコーロー丼」

「とうもろこし」
・６日（木） ピーマン：「ハンガリアンシチュー」

ズッキーニ：「ウインナー入り野菜ソテー」
・７日（金） 冬瓜：「冬瓜汁」
・１０日（月）ピーマン：「ポテトソテー」

「ミニトマト」
・１２日（水）きゅうり：「ミックスサラダ」
・１３日（木）かぼちゃ・ズッキーニ：「夏野菜のカレーライス」

「すいか」

・１４日（金）なす・ピーマン：「なす入り生姜炒め」

夏が旬の野菜を「夏野菜」といいます。水分をたっぷり含んでいるものが多く、食べると体を中か

ら冷やしてくれる働きがあります。また、体のさまざまな機能を調整するビタミンやミネラルが豊富

に含まれています。たくさん食べて夏バテを予防しましょう！

今月の府中産の食材は、

玉ねぎ、小松菜、じゃが芋

農工大の食材は、みそ、

玉ねぎ、ピーマン

を使用する予定です。


