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平成2 8 年度　　　　　　　　　　　　 練馬区立田柄中学校

日
曜

日

牛

乳

爾‡　　 17　　　 萬 赤の食品 肯色の畏品 給の食品 こ家度で 栄 饗 価

補って欲しい ェネルギー
食品　 たんば＜鶉

（上段）主食 主菜

（下段）副菜 汁物 デザー ト
血や肉になる 働く力lこなる 体の調子を報える

8 金 ○
ごぼ う 入 り ドラ イ カ レ ー

豚肉大童　牛乳
こめ糞上白輪

にんじんピーマントマト缶塵
トマトピューレにんにくしょうが

宇拳 霊 宝 ㌘ －

コ ー ン サ ラ ダ　 く だ も の 曹犠パター　業ぬか油 セロリ重義ごぼうキャベツ
きゅうり ホールコーン缶墓いちご

1 1 月 ○
五 日 あ ん か け 焼 き そ ば

杏 仁 豆 腐　 ＿ お 札 l献 立 l

豚肉いか冷凛えび
うずら卵 牛乳

粉かんてん 生クリーム

厳し中攣麺 三蕩義でん粉
上白鶉楽ぬか油ごま油

にんじんチンゲンツアイにんにく
しょうがたけのこ干し穐葺玉着

はくさいみかん缶 パイン缶 もも缶

小魚類　 8 5 2　kCa l
豆・豆製品類 3 1．8 g

1 2 火 ○

　　　　 r
桜 の 香 ごは ん 鶏 肉 の 幸 子 酢 醤 油 鶏肉かつお剛り節

はんぺん牛乳
わかめしらす干し

こめでん粉上白鶉 しそ集和穫なはなにんじん　キャベツ 媚類　　 7 5 7　kコal

菜 の 花 お か か 和 え　 す ま し 汁 三温徽いりごま米ぬか油 機の場漬けレモンえのさたけねぎ■緑黄色野菜　 2 7 ．6 g

1 3 水 ○
ス恥 ビ ザ ヨ一　 書 野 菜 の シ チ ュ ー 豚肉レンズまめ鶏肉 丸パンじゃがいも小景粉 ピーマントマトピューレにんじん 魚介類　 8 2 5　k a l

く だ も の 　 ぺ－rコン牛乳
扮チーズ 生クリーム

オリーブ油業ぬか油　雷場バター アスパフガスにんにくキャベツ
セロリ五着ぶなしめじデコボン

藻類　　 3 3 2 g

1 4 木 ○
た くあ ん こは ん　 鰭の 梅 み そ焼 き さわら米みそ鶏肉 こめ量 三濃鴨さといも

でん粉いりごま
ごま濾 すりごま ．

こまつなにんじんたくあん　ねり嶋 小魚類　 7 5 9　k過1

磯香 和 え　 吉 野 汁 牛乳　わかめ割みのり 7●ラフクマクへqもやしだいこんねぎ きのこ媚　 3 4 ．9 g

1 5 金 ○
ご飯　 豆 腐 の 真 砂 揚 げ ‘ 絞り重痍鶏肉たまご

こめ上白糖でん粉
三濃撫養こんにゃく
米ぬか濃なたね油

にんじん こ手つな玉葱キャベツ 魚介欄　 7 9 1 k 温l

の り の 佃 煮　 r和 風 サ ラ ダ 野 菜 椀 木縞畳靡牛乳焼きのり ■．如 うりだいこんねぎ 果物麹　 2 8 ．9 g

1 8 月 ○
水 菜 入 りピ ピ ンⅣ キヤ八嶋ッの 韓 国 風スプ

腋肉油嬢げ鶏肉 こめ ≡濃糠でん粉 上白職
業ぬか濃ごま濃
すりごまいりごま

にんじんこまつなさようなにんにく
しょうが干しぜんまい干し推量 肉類　　 8 0 6　k al

す りお ろ し り ん ご ゼ リ ー 牛乳　わかめ アガー 五着 たけのこキャベツだいこん
もやし りんごりんごジュース

豆・豆製品類　2 9 2 g

1 9 火 ○
ぶ ど うパ ン 鶏 肉 の 打 イ キューソース　 ー 鴨肉ぺ一土ン嶋闊モモ

ぶどうパン三温鶉
じゃがいも米ぬか油

有壌バター

ピーマンにんじんほうれんそう　しょうがにんにく

ねぎりんご 五着セロリ

濃類　　 7 ∈略 k a l

ジ ャー マ ンポ テ ト ほ うれ ん 草 の スープ レンズまめ牛乳 漕乗積　 3 4 ．0 g

2 0 水 ○
ジ ャ ンバ ラ ヤ　 ツ ナ サ ラ ダ

豚肉ウインナーたまご
こめ上白義じゃがいも
でん粉肴壇バター

　楽ぬか油

にんじんピーマン藤ピーマン主著
こまつな にんにくしょうが マウシ1ルーム

義ピーマン キャベツきゅうり

小削済 18 10 k為1
洋 風 卵 ス ー プ まぐろ缶富 義的牛丸 兼業欄　　 3 1．9 g

2 1 木 ○
た け の こ ご飯　 シシャモの ＝ 色 揚 げ 濃繊けたまご艦内

木鶏量義米みそ牛乳
ししゃもあおのり

こめ三濃鴨小量粉
振こんにゃくじゃがいも

揚げ油すりごま 集めか♯

こまつなにんじんたけのこ 魚介類　 8 2 7 k漁1

野 菜 の ご ま 和 え　 豚 汁 キャベツごぼうだいこん ねぎ きのこ類　 3 4 ．5 g

2 2 金 ○
高 菜 ご は ん　 厚 焼 き 卵 艦肉たまご油揚げ　鮭

こめ三温嶋じゃがいも
ごま油いりごま

楽ぬか濃著塩バター

たかな濃にんじん玉養だいこん 小魚輝　 8 4 1 k a l

切 り干 し大 根 の 含 め 煮　 と さ ん こ 汁 米みそ牛乳ひじき 切干しだいこんホールコーン缶鈷■ねぎ 果軸願　 3 3．7 g

2 5 月 ○
麦 ご飯　 麻 婆 豆 腐 静内兼みそ木嶋豆虞

こめ責三温糖くず粉
でん粉ごま濾
ごま楽ぬか濾

にらにんじん しょうがにんにく
玉葱干し椎茸もやしきゅうり
えのきたけキャベツねぎ

州麹　　 8 2 6　k al

伴 三 糸　 野 菜 と ワカメの スープ 牛乳わかめ 草及び澱粉規 3 2 ．2 g

2 6 火 ○
フ レ ン チ トー ス ト グ ー ラ ッ シ ュ

い か の マ リ ネ サ ラ ダ
たまご豚肉いか牛乳

食パン上白糖小麦粉
じゃがいも三豊鶉

有壌バター兼ぬか濾

トマトピューレ霹ピーマン きゅうり
ホールトマト缶瞥 にんにくレモン

責ピーマン玉葱キャベツ

小魚輝　 7 6 3 b l
夏・豆製品精 3 1 8 g

2 7 水 ○
豆 若 ご 飯 魚 の 彩 り マ ヨネ ー ズ 焼 き 大豆鮭鶏肉木嶋重義

こめ象突きこんにゃく
三濃繍 マヨネーズ
米ぬか油ごま油

にんじんさやいんげんこまつな 穫乗類　 7 9 1 k a l

筑 前 煮　 味 噌 汁 業みそ牛乳　わかめ ごぼうれんこんなめこねぎ 果物類　 3 7．6 g

2 8 木 ○
チ ャ ー ハ ン 海 鮮 春 雨 煮 込 み

黒 ご ま プ リ ン

靡肉たまご
いかえび牛乳

加糖繍乳 粉かんてん

こめはるさめ上白糖
でん粉ごま洩米ぬか油

ねりごますりごま

にんじんさやいんげんチンケ‘ンツ丁イ　舞ピーマン玉葱ねぎ

にんにくしょうがたけのこ

乗掬類　 7 7 5 k冶l
藻類　 3 0 2 g

※食材料購入等の都合により、献立を変更させていただくことがあり室

栄責素
エネルギー タンパク輩 胎賞 カル シウム 鉄 ビタミン 食物繊維 食塩相当霊

k a l g
　　 ●●
（摂取エネルギ－全体） m g m g A l上g R E B l nng 8 2 m g C m g g g

4 月平均 8 0 5 3 1 ．9 3 0 3 9 1 3 ．1 3 3 8 0 ．5 1 0 ．6 5 4 3 串．8 3 ．8

摂取基準 8 2 0 2 5 ′〉4 焚根上ネル：千一
全 体の 2 5 －3 0 ％

4 5 0 4 ．0 3 0 0 0 ．5 0 0 ．6 0 3 5 6 ．5 3 ．0

■今月の献立から

12日（火）入学・進級お祝い献立…
1年生の入学、2・3年生の進学をお祝いして、

さくらの香こはんを取り入れました。
また、菜の花おかか和えは、春をイメージして和種

馳正し■い置き方をしていますか？

くだもの
デザート

なばなを使用し、視覚での春らしさを演出しています。
昨年はお魚が主菜でしたので、今年は鶏肉にして

みました。

この他、臆やたけのこなど、書を感じる食材が多く
登場します。書の味覚を楽しみましょう！

これが基本の並べ方です。

教室の献立カレンターを

参考にして、自分の食器の

置き方をチェックしてみ

ましょう。


