
 

   

令和４年度    １２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） 

１ 

木 
コッペパン 

 

ソースやきそば 

ボイルウインナー（2本） 

サイダーゼリーポンチ 

ぎゅうにゅう ぶたにく 

ウインナー あおのり 

にんじん もやし キャベツ 

パイン おうとう みかん 

パン ちゅうかめん  

あぶら さとう  

６２４ 

２３．３ 

２ 

金 
わかめごはん 

 

さけのたつたあげ 

みそに 

からしあえ 

ぎゅうにゅう とりにく 

さけ うずらたまご まめみそ 

みそ さつまあげ わかめ 

こんにゃく だいこん にんじん 

しょうが こまつな はくさい 

もやし  

こめ あぶら さとう 

さといも かたくりこ 

こむぎこ  

６５９ 

３１．８ 

５ 

月 

精
せい

明
めい

小学校
しょうがっこう

6
６

年生
ねんせい

作成
さくせい

献立
こんだて

 

しょくパン いちごジャム ☆とうふハンバーグ 

やさいスープ キウイフルーツ 牛乳  

ぎゅうにゅう ぶたにく

とりにく とうふ  

ベーコン たまご 

たまねぎ マッシュルーム 

にんじん キャベツ パセリ 

キウイフルーツ 

パン ジャム あぶら 

さとう じゃがいも 

６１１ 

２６．８ 

６ 

火 
そぼろどん 

 

さつまじる 

みかん 

ぎゅうにゅう とりにく 

だいず たまご みそ  

にんじん グリンピース  

ごぼう だいこん ねぎ 

こんにゃく みかん 

こめ あぶら さとう 

さつまいも   

６６０ 

２７．１ 

７ 

水 

精
せい

明
めい

小学校
しょうがっこう

6
６

年生
ねんせい

作成
さくせい

献立
こんだて

 

ナン  ☆バターチキンカレー  

☆ブロッコリーのごまサラダ ヨーグルト 牛乳 

ぎゅうにゅう とりにく 

なまクリーム ヨーグルト 

にんにく しょうが たまねぎ 

にんじん トマト りんご  

キャベツ ブロッコリー とうもろこし 

ナン バター あぶら 

こむぎこ ごま さとう 

ドレッシング 

６９８ 

２６．５ 

８ 

木 
ごはん 

 

しろみざかなの 

バーベキューソース 

あつあげのやさいたっぷりに 

ぎゅうにゅう メルルーサ 

とりにく なまあげ みそ  

しょうが にんにく りんご 

ねぎ にんじん たまねぎ 

はくさい えのきたけ  

こめ さとう こむぎこ 

かたくりこ あぶら  

６３４ 

２９．３ 

９ 

金 
ごはん 

 

ぶたにくのしょうがやき 

げんまいだんごじる 

りんご 

ぎゅうにゅう とりにく

ぶたにく  

たまねぎ しょうが にんにく  

ごぼう にんじん だいこん ねぎ

しめじ こまつな りんご 

こめ あぶら  

げんまいだんご 

６５１ 

２９．３ 

12 

月 

精
せい

明
めい

小学校
しょうがっこう

6
６

年生
ねんせい

作成
さくせい

献立
こんだて

 

ごはん とりにくのレモンに ☆こまつなのソテー

はくさいのみそしる いちご（２こ）コーヒー牛乳 

ぎゅうにゅう とりにく 

ちりめんじゃこ わかめ 

あぶらあげ とうふ みそ  

レモン こまつな はくさい 

ねぎ いちご  

こめ あぶら さとう 

かたくりこ ごまあぶら 

６６９ 

２４．８ 

13 

火 

精
せい

明
めい

小学校
しょうがっこう

6
６

年生
ねんせい

作成
さくせい

献立
こんだて

 

☆あんかけふうラーメン だいこんはるまき  

みかん 牛乳 

ぎゅうにゅう ぶたにく 

えび みそ  

きくらげ にんじん もやし はくさい 

チンゲンサイ たまねぎ にんにく  

きりぼしだいこん みかん 

ちゅうかめん さとう 

ごまあぶら かたくりこ 

あぶら はるまきのかわ 

６６２ 

２５．５ 

14 

水 
ひじきごはん 

 

いかのカレーあげ 

かきたまじる 

ぎゅうにゅう とりにく かまぼこ 

いか とうふ だいず たまご  

あぶらあげ ひじき 

にんじん ほししいたけ 

しょうが えだまめ ねぎ 

ほうれんそう こんにゃく 

こめ あぶら さとう 

かたくりこ こむぎこ 

６２６ 

２９．３ 

15 

木 

こくとう 

しょくパン  

ねっこやさいのクリームシチュー 

だいずいりごまサラダ 

ぎゅうにゅう とりにく 

だいず なまクリーム 

たまねぎ にんじん れんこん

だいこん パセリ キャベツ  

こまつな もやし  

パン さつまいも 

あぶら こむぎこ  

バター ごま 

６５３ 

２５．２ 

16 

金 

精
せい

明
めい

小学校
しょうがっこう

6
６

年生
ねんせい

作成
さくせい

献立
こんだて

 

ごはん ☆さばのゆずみそに 牛乳 

☆ブロッコリーのあえもの だいこんのみそしる 

ぎゅうにゅう さば 

あぶらあげ みそ とうふ 

しょうが ゆず ねぎ はくさい 

ブロッコリー にんじん だいこん

こまつな えのきたけ  

こめ さとう 

ごまあぶら  

６２６ 

２７．８ 

19 

月 
やきにくどん 

 

こんさいごまじる 

オレンジ（２こ） 

ぎゅうにゅう ぶたにく 

とりにく あぶらあげ 

みそ  

しょうが たまねぎ しらたき 

グリンピース だいこん はくさい

にんじん ごぼう ねぎ オレンジ 

こめ あぶら さといも

さとう ごま ねりごま 

６４０ 

２８．５ 

20 

火 
ごもくうどん 

 

かぼちゃむしケーキ 

こんにゃくのみそでんがく 

ぎゅうにゅう ぶたにく 

こんぶ たまご 

だっしふんにゅう みそ 

にんじん ねぎ しめじ 

こまつな たけのこ ゆず 

かぼちゃ こんにゃく 

じごなうどん さとう 

あぶら こむぎこ 

７０８ 

２５．２ 

21 

水 
カレーピラフ 

 

フライドチキン 

はくさいとハムのチャウダー 

♡おたのしみデザート 

ぎゅうにゅう とりにく 

ベーコン ハム  

ぶたにく  

にんじん たまねぎ はくさい 

マッシュルーム しめじ  

パセリ グリンピース 

こめ あぶら バター 

でんぷん こむぎこ 

じゃがいも  

７８５ 

２８．２ 

※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。《１５回》   ☆印は、新献立です。 

今月の旬の食材 ◇白菜・大根・ごぼう・ブロッコリー・ねぎ・にんじん・ほうれん草・小松菜・里芋・レモン・りんご・みかん・ゆず◇ 

今月の飯能産  ◇大根・大豆・白菜・ねぎ・小松菜・ほうれんそう・さつまいも・里芋・ブロッコリー・ゆず・たまご・キウイフルーツ◇ 

 

 

           今月
こんげつ

の給 食
きゅうしょく

には、精
せい

明
めい

小学校
しょうがっこう

あけぼの学級
がっきゅう

と 

双柳
なみやなぎ

小学校
しょうがっこう

あすなろ学級
がっきゅう

の子
こ

どもたちが、 

それぞれ育てて
そ だ て て

くれた大根
だいこん

を使用
しよう

します。 

   今年
ことし

もお天気
お て ん き

にも恵まれ
め ぐ ま れ

、とても大きく
お お き く

おいしく育って
そ だ っ て

います。 

がんばって育てて
そ だ て て

くれた新鮮
しんせん

な大根
だいこん

をおいしく調理
ちょうり

して 

いきたいとおもいます。 
 



 

 

 

 

 

 

 

  

 
 

 
 

 
 

          愛知県三河地方の郷土料理です。関東はしょうゆ味が多いですが、 

みそ味の煮物もおいしいので試してみてください！  
「みそ煮」 

 

材料 （４人分） 

サラダ油          ２ｇ（小さじ1/2） 

鶏もも肉角切       ６０ｇ 

さつま揚げボール     ８０ｇ（８こ位） 

うずら卵         ６０ｇ（６こ） 

こんにゃく        ６０ｇ 

里芋          １２０ｇ（中２～３こ） 

大根          １６０ｇ（約５～６㎝） 

にんじん         ３０ｇ（約３㎝） 

砂糖            ８ｇ（大さじ１） 

赤みそ          ２４ｇ（小さじ４） 

八丁味噌          ８ｇ（小さじ１と1/2） 

みりん           ３ｇ（小さじ1/2） 

だし汁（削り節３ｇ）    ２００ｃｃ（１カップ）  

 

《作り方》 

① 削り節でだしをとっておく。（約２００ｃｃ） 

② 野菜は厚めのいちょう切にする。こんにゃく、鶏肉は角切りにする。 

③ 鍋にサラダ油を入れて鶏肉、大根、にんじんの順に炒め、だし汁を入れて煮る。 

④ 次にこんにゃく、里芋、さつま揚げ、うずら卵を入れる。 

⑤ 砂糖、だし汁で少しといだ味噌の順に加え、煮る。 

⑥  最後にみりんを入れて、味をととのえる。 

※八丁味噌など豆みそだけで作るのが本来の味つけですが、子どもたちに食べやすくするため、給

食では赤みそと少量の八丁味噌で作っています。八丁味噌がなければ、赤みそだけでも大丈夫です。 

 

 

献立紹介 


