
 

 

 

日 曜 
    

献 立 名  
主 な 材 料 と そ の 働 き 

黄 赤 赤 体をつくる 緑 体の調子を整える 黄 体を動かすエネルギーになる 

2 月 
クロス 

ロールパン 
牛
乳 

コーンポタージュ 牛乳 チーズ 
たまねぎ とうもろこし にんじん  
マッシュルーム  

じゃがいも ホワイトルウ  
バター  

スコッチエッグ 卵 豚肉 鶏肉 たまねぎ パン粉 
冷凍りんご 

 
りんご 

 
小袋ケチャップ 

   

3 火 麦ごはん 
牛
乳 

里芋と大根の煮物 生揚げ 豚肉  大根 こんにゃく にんじん さやいんげん  さといも さとう  
ちくわのいそべ揚げ(3個) ちくわ 青のり  

 
小麦粉 でん粉 米油  

サボテンと 
キャベツのサワー漬け  

キャベツ 春日井市産うちわサボテン さとう  

野菜ふりかけ 
 

野菜ふりかけ 
 

4 水 
わかめ 
ごはん 

牛
乳 

いりどり 鶏肉 ちくわ  
こんにゃく にんじん たけのこ  
枝豆 しょうが  

じゃがいも さとう  

ソフトカレイフライ カレイ 
 

パン粉 小麦粉 米油  
冷凍洋なし 

 
洋なし 

 
卓上ソース 

   

5 木 ごはん 
牛
乳 

マーボ豆腐 豆腐 豚肉 みそ  
にんじん たけのこ ねぎ しょうが 
にんにく  

さとう でん粉  

バンバンジーサラダ 鶏肉  きゅうり キャベツ にんじん  さとう 白ごま ごま油  
ココアパウダー 

  
ココアパウダー  

6 金 麦ごはん 
牛
乳 

七夕汁 うずら卵 かまぼこ  とうがん にんじん オクラ しいたけ  春日井市産サボテンきしめん  
まぐろの甘辛煮 まぐろ油漬け  しょうが  さとう  
きゅうりのたくあんあえ  きゅうり たくあん漬け   
手巻きのり のり  

 
七夕ゼリー   

 
七夕ゼリー  

 
9 

 
月 

麦ごはん 
牛
乳 

五目汁 豆腐 鶏肉  大根 にんじん 小松菜 しいたけ  
 

ひじき入り豚そぼろ 豚肉 ひじき  
とうもろこし たまねぎ にんじん  
枝豆 しょうが  

さとう  

冷凍みかん 
 

冷凍みかん  
 

10 火 白玉うどん 
牛
乳 

カレーうどんの汁 豚肉 かまぼこ 油揚げ たまねぎ にんじん ねぎ えのきたけ  カレールウ さとう でん粉  
フレンチポテトと 

ナッツの揚げ物   
じゃがいも カシューナッツ  
米油  

11 水 ごはん 
牛
乳 

高野豆腐の卵とじ 卵 鶏肉 かまぼこ 高野豆腐  たまねぎ にんじん さやいんげん  さとう  

ツナサラダ まぐろ油漬け  
キャベツ きゅうり とうもろこし  
にんじん   

小袋卵なしマヨネーズ   
 

卵なしマヨネーズ   

12 木 ごはん 
牛
乳 

豚丼の具 豚肉 焼き豆腐  
たまねぎ しらたき ねぎ にんじん 
エリンギ  

さとう  

コロコロポテトサラダ まぐろ油漬け  キャベツ たまねぎ にんじん とうもろこし  じゃがいも オリーブ油 さとう  

ミックスナッツ 
  

アーモンド カシューナッツ 
マカダミアナッツ 

13 金 麦ごはん 
牛
乳 

ハッシュドビーフ 牛肉 
たまねぎ にんじん マッシュルーム 
グリンピース にんにく トマト  

ハヤシルウ さとう  

米粉のホキフライ ホキ  米粉パン粉 米油 

枝豆コロッケ  枝豆 
じゃがいも パン粉 小麦粉  
米油 

ボイル野菜 
 

キャベツ にんじん   
卓上ソース    
ブルーベリーゼリー 

 
  ブルーベリーゼリー 

ミニチョコたい焼き 
 

 ミニチョコたい焼き 

17 火 
ミルク 

ロールパン 

は
っ
こ
う
乳 

白いんげんとポークの 
トマト煮 

豚肉 たまねぎ にんじん トマト にんにく  
白いんげん豆 じゃがいも  
さとう  

いかナゲット(3個) いか たら 
 

小麦粉 パーム油 米油  

きゅうりのさっぱり漬け 
 

きゅうり レモン さとう  

18 水 ごはん 
牛
乳 

みそ汁 わかめ みそ  
たまねぎ にんじん 大根 えのきたけ 
ねぎ  

じゃがいも  

ゴーヤチャンプルー 生揚げ 卵 豚肉  ゴーヤ さとう 米油  
冷凍パイナップル 

 
パイナップル 

 
干し小魚 干し小魚  

  

19 木 麦ごはん 
牛
乳 

えがおのカレーシチュー 豚肉 豆乳 
たまねぎ にんじん マッシュルーム 
にんにく  

じゃがいも カレールウ  

ごぼうサラダ まぐろ油漬け  ごぼう きゅうり とうもろこし にんじん  アーモンド 白ごま さとう ごま油  
冷凍みかん 

 
みかん  

 
① 都合により献立を変更する場合があります。 ② すべての食材を表記しているものではありません。 ③ 主食となるめん類は前日に製造しています。 

④ ♪マークは、食缶・フライ缶のおかずに、特定原材料７品目（卵・乳・小麦・えび・かに・そば・落花生）を使用していない献立です（調味料を除く）。 
 

 

 

 

 

 

 

セレクト給食 ブルーベリーゼリー 

枝豆コロッケ ミニチョコたい焼き 

①

③

 今が一番おいしい色鮮やかな枝豆が、 

ぎっしりと詰まったコロッケです。 
④

 

米粉のホキフライ 

白身魚のホキに米粉をつけてフライに

しました。あっさりした味わいです。 

１３日（金） 

ミニサイズのたい焼きです。中にはチョ

コクリームが詰まっています。 

国産のブルーベリー果汁を使ったさわ

やかなゼリーです。 

②

 ♪ 

今月の献立目標  暑さに負けない食事をとろう 

ろう 

 



 

 
 

３日（火） サボテンとキャベツのサワー漬け 

 春日井市の桃山地区では、食べることのできるサボテン｢うちわサボテン｣を栽培しています。うちわサボテンには 

さわやかな酸味があり、この味を生かしてキャベツといっしょにサワー漬けにしました。 

６日（金） 七夕汁 

七夕汁には、サボテンきしめんを天の川に見立てて入れました。サボテンきしめんは、 

きしめんにサボテンを練りこんだ、あわい緑色をしためんです。 

１８日（水） 

ゴーヤチャンプルー 

ゴーヤは、沖縄県で昔から食べられてきた野菜です。 

ゴーヤの特徴はほろ苦いところで、この苦味には食欲を増

進させる作用があるそうです。暑さに負けないように、ゴー

ヤとたんぱく質がたくさん含まれる生揚げ、卵を炒めまし

た。 

３日（火） 

ちくわのいそべ揚げ 

ちくわのいそべ揚げは、学校給食の人気メニューの 1 つで

す。ちくわを半分に切り、水で溶いた小麦粉に青のりを入れ、

ちくわにからめて揚げます。いその香りがする 

簡単にできる揚げ物です。お弁当のおかずにも 

活用できます。 

サボテンは、春日井市の特産品です。種から育てるサボテンの生産量は、全国１位です。食

べることができるサボテンは、「うちわサボテン」で、オクラのようなねばりと酸味がありま

す。「とげ」と「とげざ」をとると、皮ごと食べられます。また、サボテンには、野菜や果物 

 などと同じような栄養素が含まれています。 

 

口座への入金は振替予定日の前日までにお願いします。 

【中学校の予定金額】285円×13日＝3,705円【口座振替予定日】平成30年 8月 31日（金） 

春日井市の特産品を使った料理 

今月の献立紹介 沖縄県の郷土料理 

 材料 

（４人分）  

 サボテン 

 作り方  

① たまねぎは薄切りにする 

② 豚肉は細切りにする 

③ にんじんは短冊切り、ねぎは小口切りにする 

④ かまぼこはいちょう切り、油揚げは細切りにする 

⑤ えのきたけは半分に切り、よくほぐす 

⑥ だし汁に豚肉を入れよくほぐし、浮いてきたあくを取る 

⑦ にんじん、たまねぎ、かまぼこ、油揚げ、えのきたけを入れて煮る 

⑧ 野菜に火が通ったら、調味料を入れて味を調える 

⑨ でん粉を水で溶き、濃度を調整する 

⑩ 最後にねぎを加えて、出来上がり 

たまねぎ   小1個（1５0g） 

豚肉     100g 

にんじん   小1/2本（50g） 

ねぎ     1/2本（50g） 

かまぼこ   小1/3枚（50g） 

油揚げ    2枚（20g） 

えのきたけ  小1/5束（20g） 

カレールウ  小1/2箱（50g） 

しょうゆ   小さじ2（10g） 

カレー粉   少  々

砂糖     少  々

でん粉    少  々

だし汁        ２．５カップ 

（500ｃｃ） 

カレーうどんの汁 

 今月の給食の中で人気の献立や、栄養士がおすすめする 

献立のレシピを紹介します。 

 ご家庭でもぜひ作ってみてくださいね。 

暑いこの時期に、スパイスの効いたカレーうどんはいかがですか。

学校給食ではむろあじでとっただし汁を使っています。材料は目安

です。各家庭で調整をしてください。 


