
令和４年度    ８月 こんだてひょう             双柳給食共同調理場 

日 

曜 

 

こんだてめい 

ちやにくになるもの 

 

1群 たんぱく質 

2群 ミネラル 

からだのちょうしを 

ととのえるもの 

3群 ビタミンＡ 

４群 ビタミンＣ 

ねつやちからに 

なるもの 

5群 糖質 

６群 脂質 

エネルギー 

(Kcal) 
たんぱくしつ

（ｇ） 

26 

金 
ドライカレー 

 

やさいスープ 

ヨーグルト 

ぎゅうにゅう ぶたにく  

だいず とりにく  

ベーコン ヨーグルト 

たまねぎ にんじん にんにく

マッシュルーム グリンピース

パセリ キャベツ  

こめ こむぎこ じゃがいも

あぶら   

６９１ 

２７．３ 

29 

月 
ごはん 

 

とりにくのバーベキューソース 

キャベツのみそしる 

きゅうりのそくせきづけ 

ぎゅうにゅう とりにく

あぶらあげ みそ 

りんご ねぎ しょうが にんにく

キャベツ たまねぎ こまつな 

きゅうり 

こめ あぶら さとう 

ごまあぶら かたくりこ 

６２５ 

２３．４ 

30

火 
ちぐさうどん 

 

みそポテト 

きょほう（２こ） 

ぎゅうにゅう ぶたにく 

あぶらあげ こんぶ 

みそ  

にんじん たけのこ なす 

ほししいたけ ねぎ こまつな

きょほう 

じごなうどん こむぎこ

さとう あぶら  

６４９ 

２２．９ 

31 

水 
スタミナどん 

 

はるさめサラダ 

なし 

ぎゅうにゅう ぶたにく 

みそ  

しょうが にんにく にんじん たまねぎ 

もやし ピーマン なし キャベツ  

チンゲンサイ だいずもやし にら 

こめ あぶら さとう 

はるさめ ごまあぶら 

ドレッシング 

５９４ 

２５．０ 

※材料入荷の都合により，献立を変更することがありますのでご了承ください。《４回》 

今月の旬の食材◇なし・きゅうり・ねぎ◇   今月の飯能産◇じゃがいも（双柳応援団農場産）・ねぎ・なす・ピーマン・たまご◇ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 秩父地方の郷土食「みそポテト」を給食用にアレンジしました。 

 

「みそポテト」   

材料 （5人分） 

じゃがいも       ３５０～４００ｇ 

小麦粉          ４０ｇ 

水            適量（大さじ２～３程度）  

揚げ油 

赤みそ          ３０ｇ（大さじ２弱） 

しょうゆ          ５ｇ（小さじ１弱） 

みりん           ８ｇ（小さじ１強） 

砂糖           ２０ｇ（大さじ２強） 

水            様子をみて 

《作り方》 

① じゃがいもは一口大に切り、固めに蒸します。（又は少しレンジにかけます） 

② 小麦粉を水でといで、天ぷら衣くらいの固さの生地を作ります。 

③ じゃがいもに衣をつけて、約１７０℃の油でカリッとするまで揚げます。 

④ タレの材料を鍋に入れて、砂糖がとけるまでよくかきまぜながら火にかけ、 

タレを作ります。（タレが固い場合は、水を少量加えて下さい。） 

⑤  揚げたじゃがいもにタレをかけて食べて下さい。 

 

 

⑤ 野菜がにんにく・たまねぎはみじん切りにしておく。 

献立紹介 


