
令和５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） 

28 

月 

なつやさい 

カレー  

こんにゃくサラダ 

ヨーグルト 

ぎゅうにゅう ぶたにく  

ヨーグルト 

たまねぎ にんじん にんにく しょうが 

なす かぼちゃ こまつな キャベツ 枝豆 

もやし とうもろこし こんにゃく トマト 

こめ むぎ じゃがいも 

バター こむぎこ あぶら 

ドレッシング 

７２８ 

２３．７ 

29 

火 
コッペパン 

 

ソースやきそば 

ボイルウインナー（2本） 

グレープ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 

ぶどうジュース 

パン あぶら さとう 

ちゅうかめん  

６０６ 

２３．４ 

30

水 
ごはん 

 

タッカンジョン 

もやしのナムル 

ちゅうかふうたまごスープ 

ぎゅうにゅう とりにく

たまご だいず  

にんにく たまねぎ にんじん 

チンゲンサイ ほししいたけ 

もやし みずな とうもろこし 

こめ あぶら さとう 

かたくりこ ごまあぶら 

ドレッシング 

６５１ 

２６．１ 

31 

木 

フラワー 

ロール  

しろみざかなのレモンず 

こふきいも 

ABCパスタスープ 

ぎゅうにゅう ベーコン 

ホキ あおのり 

たまねぎ にんじん にんにく 

レモン セロリ キャベツ パセリ  

パン あぶら こめこ 

かたくりこ さとう 

じゃがいも マカロニ 

６２３ 

２４．６ 

※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◇かぼちゃ・なす・トマト◇   今月の飯能産◇かぼちゃ・トマト・なす・たまご◇ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

韓国風のからあげです。甘辛いタレにからめたからあげでご飯がすすみます！ 

 

「タッカンジョン」   

材料 （5人分） 

とりにくもも切り身     ５００ｇ 

にんにくすりおろし      少  々

しょうゆ           １０ｇ（小さじ２弱） 

みりん            １０ｇ（小さじ２弱） 

かたくりこ          適量  

揚げ油 

さとう           ２０ｇ 

しょうゆ          ３０ｇ 

酢             １３ｇ 

コチュジャン         ５ｇ 

水             ２０ｇ 

《作り方》 

① とりにくは適当な大きさに切って、にんにく、しょうゆ、みりんにつけこん

でおく。（３０分くらい） 

② かたくりこをつけて、１７０～１８０℃の油で揚げる。 

③ タレの材料を鍋に入れ、砂糖とコチュジャンがとけるまで加熱する。 

④ 揚げた鶏肉を③のタレでからめて、できあがり。 

もりつけて、白ごまなどをふってもよい。 

献立紹介 


