
 

 

5月 8日（月） の給食
きゅうしょく

                     5月 9日（火）の給食
きゅうしょく

 

                             
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

インド煮
に

は、栃木県
と ち ぎ け ん

鹿沼市
か ぬ ま し

発祥
はっしょう

の給食
きゅうしょく

メニューです。 

野菜
や さ い

や肉
にく

、厚揚
あ つ あ

げ、うずらの卵
たまご

、さつま揚
あ

げなどの材料
ざいりょう

を

カレー粉
こ

、ケチャップ、ソース、しょうゆを入
い

れ味付
あ じ つ

けした

煮物
に も の

です。いろいろな材料
ざいりょう

や調味料
ちょうみりょう

が使
つか

われています。

昭和
しょうわ

49年
ねん

に鹿沼市
か ぬ ま し

の栄養士
え い よ う し

が子
こ

どもたちに煮物
に も の

をたくさ

ん食
た

べてほしいと考案
こうあん

されたメニューです。 

 

あげパンはもともと戦後
せ ん ご

の貧
まず

しい時代
じ だ い

に少
すこ

しでもエネル

ギーをとるためにパンを油
あぶら

で揚
あ

げて砂糖
ざ と う

をまぶしたのが

始
はじ

まりです。昔
むかし

も今
いま

も人気
に ん き

のあげパンです。 

今日
き ょ う

も調理員
ちょうりいん

さんがこんがり揚
あ

げて、素早
す ば や

くきな粉
こ

と

落花生
らっかせい

の粉
こな

を混
ま

ぜ合
あ

わせたものをパンにまぶし、袋
ふくろ

に入
い

れてくれました。副菜
ふくさい

はしっかり野菜
や さ い

をとってもらうため

に切干
きりぼし

のナポリタンです。よくかんで、食
た

べましょう。 

ごはん 
ちゅうかふうたまごスープ 

インドに 
きりぼしナポリタン 

しんじゃがのスープに 
ミックスあげパン 



 

 

5月 10日（水） の給食
きゅうしょく

                     5月 11日（木）の給食
きゅうしょく

 

                             
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

  

 

 

 

 

 

今日
き ょ う

はししゃもの新緑
しんりょく

揚
あ

げです。ししゃもは丸
まる

ごと食
た

べられ

る小魚
こざかな

で、手軽
て が る

にカルシウムをとれる食品
しょくひん

です。カルシウム

は骨
ほね

を丈夫
じょうぶ

にしてくれます。強
つよ

い骨
ほね

を作
つく

るにはカルシウムの

他
ほか

に、太陽
たいよう

の光
ひかり

を浴
あ

びることと、運動
うんどう

することも 

とても大切
たいせつ

です。外
そと

で元気
げ ん き

に体
からだ

を動
うご

かすことで骨
ほね

も丈夫
じょうぶ

に

なります。よくかんで、食
た

べましょう！ 

今日
き ょ う

は旬
しゅん

の野菜
や さ い

のアスパラガスのソテーです。 

アスパラガスには運動
うんどう

したときや疲
つか

れた時
とき

に必要
ひつよう

なアス

パラギン酸
さん

が多
おお

く含
ふく

まれているので疲労
ひ ろ う

回復
かいふく

に効果
こ う か

があ

ります。また、柔
やわ

らかい穂先
ほ さ き

には栄養価
え い よ う か

が高
たか

く血管
けっかん

を強
つよ

く

するルチンも含
ふく

まれています。 

ししゃものしんりょくあげ 
小 1個 

中高職 2個 

いためごぼうサラダ 

ごはん もやしのみそしる 

てんぷら粉に 

抹茶を 

混ぜました。 

 

アスパラガスのソテー 

 

くろさとうパン 

マーマレードやき 
小 2個 

中高職 3個 

グリーンピースの 

ポタージュ 



 

 

5月 12日（金） の給食
きゅうしょく

                    

                             
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ハヤシライスは日本
に ほ ん

で作
つく

られた料理
りょうり

です。 

うす切
ぎ

りにした肉
にく

と野菜
や さ い

をいためてデミグラスソース

やケチャップなどの調味料
ちょうみりょう

で煮込
に こ

んで作
つく

ります。昔
むかし

、

ハヤシさんが作
つく

ったことから「ハヤシライス」と名付
な づ

け

られたといわれています。 

手作
て づ く

りのりんごゼリーも付
つ

きます。 

デザートが付
つ

く日
ひ

は朝
あさ

一番
いちばん

に作
つく

って冷却機
れいきゃくき

で冷
ひ

やして

固
かた

めます。いろいろなデザートを給 食 室
きゅうしょくしつ

で手
て

作
づく

りし

ます。お楽
たの

しみに！ 

鶏
と り

のマーマレード焼
やき

は砂糖
さ と う

を使
つか

わずにマーマレード（みかんのジャム）を使
つか

って作
つく

る 

焼
や

きものです。簡単
かんたん

に作
つく

れてマーマレードのさわやかな香
かお

りがするおかずです。 

材料：4人分 
 

鶏肉・・・・一切れ 20ｇ 12切 

生姜・・・・・・・ひとかけら 

にんにく・・・ひとかけら 

料理酒・・・・・・大さじ 1.5 

濃口しょうゆ・・・大さじ 1 

マーマレード・・・大さじ 3 

サラダ油・・・・適宜 

※調味料は大量調理の給食の分量と

は少し変わります。家庭用で計算して

いますがお好みで加減してください。 

作り方 

①鶏肉は食べやすい大きさに切り分ける 

②生姜、にんにくはすりおろし、酒、濃口しょうゆ、

マーマレードと合わせる。 

③②の中に鶏肉を入れよく揉み少し漬けておく

④フライパンに油をしき、鶏肉とタレを入れ、鶏肉

に火が通るまで焼く。 

（オーブンやグリルで焼くこともできる） 

  

※焦げやすいので火加減に注意する。 

コールスローサラダ 

ハヤシライス 

りんごゼリー 


