
日/曜日 主食 カロリー 《果物》

５  金 ハヤシライス 434 いちご

８  月 黒糖ロール 434 バナナ

９  火 肉丼 431 清見オレンジ

１０  水 タヌキうどん 414 いちご

１１ 木 カレーライス 444 清美オレンジ

１２ 金 ご飯 374 オレンジ

１５ 月 中華丼 443 清見オレンジ

１６ 火 食パン 404 バナナ

１７ 水 ご飯 372 美生柑

１８ 木 あんかけうどん 403 オレンジ

１９ 金 ロールパン 374 バナナ

２２ 月 和風スパゲティー 372 オレンジ

２３ 火 ご飯 406 美生柑

２４ 水 ロールパン 424 バナナ

２５ 木 ご飯 413 美生柑

２６ 金 和風麻婆豆腐丼 409 オレンジ

３０ 火 ミートスパゲティー 375 オレンジ

うめだ・あけぼの学園

２０２４年４月献立表

→豚肉､人参､玉葱､シラタキ､ｸﾞﾘｰﾝﾋﾟｰｽ・和え物(キャベツ､小松菜）・味噌汁(豆腐、ナメコ）

→キリイカ、桜えび、小麦粉、人参、ホウレン草、玉葱・焼肉サラダ（豚肉、キャベツ、レタス、紫キャベツ）

魚の味噌焼き（ごま）・小松菜と竹輪の和え物(キャベツ）・吉野汁(三つ葉、カブ､カニカマ）

副食（主な材料）

→豚肉､ｼﾞｬｶﾞｲﾓ､ﾏｯｼｭﾙｰﾑ､玉葱・イタリアンサラダ（レタス、人参、チーズ）

煮魚・酢の物(レタス､きゅうり､人参､ワカメ、ツナ）・田舎汁(かぼちゃ､しめじ､玉葱､大根）

→豚肉、人参、玉葱、牛乳、ﾖｰｸﾞﾙﾄ　・ミモザサラダ（卵、レタス、キャベツ、きゅうり）

ホワイトシチュー(鶏肉､玉葱､人参､ｼﾞｬｶﾞｲﾓ､牛乳､生ｸﾘｰﾑ）・グリーンサラダ(ｷｬﾍﾞﾂ､ﾚﾀｽ､ｱｽﾊﾟﾗｶﾞｽ)

→豚挽肉、長葱、人参・ナムル（もやし､ほうれん草、ごま油）・ワカメスープ(玉葱、白ごま）

鶏のトマト煮（人参、玉葱、キャベツ）・春雨サラダ(きゅうり、人参、レタス）・カブとベーコンのスープ

→鶏挽肉、インゲン、玉葱、シメジ・おかか和え（キャベツ、人参）・もやしと豚肉のスープ（ニラ）

豚肉と大根の炒め煮(人参）・磯辺和え（もやし､ｷｬﾍﾞﾂ､のり）・味噌汁(玉葱、ジャガイモ）

→豚挽肉､人参､玉葱､トマト、グリンピース・コーンサラダ(ｷｬﾍﾞﾂ､ﾚﾀｽ）・ほうれん草と豚肉のスープ

→豚肉、ナルト、キャベツ､ｷｸﾗｹﾞ・中華和え(キャベツ、きゅうり、ごま油）・ワカメスープ(玉葱、ゴマ）

魚フライ(つなぎ卵､小麦粉、パン粉）・アスパラサラダ（キャベツ、人参､ﾏﾖﾈｰｽﾞ）・ミネストローネ（ﾍﾞｰｺﾝ、トマト、ｼﾞｬｶﾞｲﾓ）

豚肉と切り干し大根の煮物（ひじき、人参、さつま揚げ）・和え物(ｷｬﾍﾞﾂ、小松菜）・味噌汁（豆腐、油揚げ、万能葱）

→豚肉、人参、玉葱、小松菜、キャベツ・カボチャのそぼろ煮（鶏挽肉）

鶏のから揚げ（つなぎ卵､小麦粉）・ツナサラダ（キャベツ、レタス、きゅうり）・トマトと玉葱のスープ

うめだ・あけぼの学園の給食は、下記の点に配慮しながら

おいしい給食を目指しています。
①素材の味を生かした薄味にする。

②季節感を味わえるように旬の野菜、果物等の食材を積極的に取り入れる。

③噛む力を育てる為、噛むメニューを積極的に取り入れる。

④色々な食材、味を知る為にバラエティーに富んだメニューを心掛ける。

⑤食品添加物の少ない、安全な食品を使用する。

⑥家庭的な食事の雰囲気、メニューを心掛ける。

⑦年間を通して、行事食を盛り込む。

・一食、４０７ｋｃａｌを目安としています。

・都合により、変更することがあります。

・麦茶と牛乳は、毎日でます。

・サラダは、ボイルします。


