
令和6年 6月分　学校給食献立予定表

814

33.4

328

カミカミ献立 767

36.0

489

825

30.2

355

873

37.4

359

わんぱく相撲応援献立 748

35.4

322

10 月

11 火

12 水

875

37.1

428

882

28.4

326

834

36.5

295

860

33.6

355

775

34.6

338

846

25.3

286

857

36.9

295

825

38.0

377

899

29.2

268

819

26.7

313

840

39.5

478

825

29.9

344

833

33.4

350

学校総合市内大会及び予備日のため給食はお休みです

入間市立学校給食センター

ごはん

塩ちゃんこラーメン

平　均　栄　養　量給食回数 《17回》

※

牛乳　豚肉　チーズ
ベーコン　油揚げ

キャベツ　長ねぎ　チンゲン菜
かぼちゃ　コーン　人参

28 金 ごはん
よだれ揚げ鶏
五目野菜炒め
沢煮椀

ごはん　でん粉　なたね油
白ごま　砂糖　ごま油

牛乳　鶏肉　豚肉　赤みそ
白みそ

キャベツ　もやし　ごぼう　小松菜
人参　えのきたけ　長ねぎ　にら
根生姜　にんにく

27 木 ★カレー風味肉うどん
かぼちゃとチーズの蒸しパン
青菜の炒め物

※
袋入り地粉うどん
蒸しパンミックス　バター
なたね油　でん粉　ごま油

牛乳　豚肉　ウインナー
生クリーム

玉ねぎ　人参　コーン　ズッキーニ
エリンギ　生マッシュルーム　にんにく

26 水 子どもパン
焼きそば
寒天入りフルーツポンチ

※
蒸し中華めん　子どもパン
なたね油　砂糖

牛乳　豚肉　あおさ
白桃　黄桃　りんご　ラフランス
もやし　キャベツ　玉ねぎ　寒天　人参

25 火 ポークハヤシライス グリル野菜 ※
ごはん　小麦粉　バター
なたね油　オリーブ油

牛乳　かつお　豚肉　白みそ
赤みそ　わかめ

キャベツ　玉ねぎ　長ねぎ　人参
にら　梅干し

24 月
チンジャオロースー
ふりかけ
ワンタンスープ

※
ごはん　ワンタンの皮
白ごま　なたね油　でん粉
砂糖　ごま油

牛乳　豚肉　鶏肉
ちりめんじゃこ
花かつお　刻みのり

たけのこ　もやし　ピーマン
長ねぎ　にんにく

21 金 ごはん
かつおの黒潮ソース
五目ビーフン
みそ汁

※
ごはん　じゃが芋　でん粉
なたね油　ビーフン
黒砂糖　ごま油

ごはん

牛乳　鶏肉　豚肉　かまぼこ
赤みそ　花かつお

こんにゃく　玉ねぎ　小松菜
人参　長ねぎ　根生姜

20 木 カレーライス フレンチサラダ ※
ごはん　じゃが芋　小麦粉
バター　なたね油　砂糖

牛乳　豚肉
玉ねぎ　キャベツ　コーン　人参
きゅうり　にんにく　根生姜

19 水 みそそぼろごはん
こんにゃくのおかか煮
すまし汁

※
ごはん　砂糖
なたね油　ごま油

牛乳　豚肉　鶏肉　赤みそ
小大豆もやし　ほうれん草
キャベツ　人参　長ねぎ
根生姜　にんにく

18 火 バターロール
ごぼうのペペロンチーニ
小松菜と海草のサラダ

※
バターロール　スパゲティ
なたね油　オリーブ油
砂糖　ごま油

牛乳　ベーコン　ツナ
わかめ

小松菜　ごぼう　キャベツ
しめじ　コーン　人参　にんにく

17 月 ビビンバ 春雨スープ ※
ごはん　春雨　砂糖　白ごま
ごま油　なたね油　でん粉

牛乳　笹かまぼこ　豚肉
白みそ　油揚げ

もやし　小松菜　長ねぎ　人参
干ししいたけ　せん茶　にんにく

14 金 ごはん
なすと豚肉のコチジャン炒め
わかめスープ
塩味ナムル

※
ごはん　なたね油　砂糖
ごま油　でん粉

牛乳　豚肉　わかめ
なす　もやし　小松菜　玉ねぎ
人参　万能ねぎ　干ししいたけ
にんにく　根生姜

13 木 ごまみそうどん
笹かまのさやま茶揚げ
小松菜の香味和え

※
袋入り地粉うどん
なたね油　小麦粉
白ごま　ごま油　砂糖

牛乳　豚肉　赤みそ
白みそ　凍り豆腐

キャベツ　玉ねぎ　小松菜
きゅうり　人参　梅干し

 7 金
ゆでじゃが芋
きゅうりの中華風漬物

※
ホットラーメン　じゃが芋
なたね油　ごま油　砂糖

牛乳　鶏肉　油揚げ
きゅうり　キャベツ　チンゲン菜
もやし　長ねぎ　人参　にんにく
根生姜

 6 木 ごはん
豚肉の甘辛揚げ
★キャベツの梅和え
みそ汁

※
ごはん　でん粉　なたね油
白ごま　　砂糖

 5 水 ガーリックトースト
コンキリエのシチュー
ズッキーニのサラダ

※

バケット　じゃが芋
マカロニ　バター
オリーブ油　小麦粉
なたね油　砂糖

牛乳　鶏肉　生クリーム
玉ねぎ　キャベツ　ズッキーニ
コーン　生マッシュルーム　人参
にんにく　パセリ

 4 火
新じゃがのそぼろ煮
カミカミつくだ煮
おひたし

※
ごはん　じゃが芋　白ごま
なたね油　砂糖

 3 月 スタミナ丼
こんにゃくの韓国風炒め
米粉めんのスープ

※
ごはん　米粉めん　ごま油
なたね油　白ごま　　砂糖

牛乳　豚肉　鶏肉

糸こんにゃく　チンゲン菜　エリンギ
長ねぎ　人参　にら　赤ピーマン
ピーマン　切り干し大根　根生姜
にんにく

牛乳　豚肉　さつま揚げ
ちりめんじゃこ　花かつお
刻み昆布

玉ねぎ　もやし　こんにゃく　小松菜
人参　グリーンピース

献　立　名 主　　な　　材　　料　　名 エネルギー（Kcal）
たんぱく質（ｇ）
カルシウム（mg）日

曜
日

主食 おかず 牛乳 熱や力になる(黄) 血や肉をつくる(赤) 体の調子を整える(緑)
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ふるさと入間の野菜を食べよう！～今月の入間市産食材（予定）～

入間市マスコットキャラクター

「いるティー」玉ねぎ

今月給食センターで使用する予定の入間市産野菜は以下のとおりです。昨年度に引き続き、給食センターに野菜を納品してくれている

生産者の方々を紹介する『おいしい！入間の野菜』を今年度も発行します。学校内に掲示されていたら、よく読んでみてくださいね！

６月分

すべての玉ねぎ

じゃが芋

６/４(火)新じゃがのそぼろ煮

６/５(水)コンキリエのシチュー

６/２０(木)カレーライス

６/２１(金)みそ汁

小松菜

６/６(木)みそ汁

６/１８(火)小松菜と海草のサラダ

生産者さんが納品してくれる野菜は

新鮮でおいしいし、どんな人が

作っているかわかるから安心だね♪

６月は です
学校では、給食が“生きた教材”として、栄養バランスのよい食事の見本となるよう努めています。食育の場は、

学校だけでなく、朝食･夕食を食べる家庭や、身近で採れる作物に触れることができる地域など、たくさんあります。

地域で採れる野菜にはどのようなものがあるのか、スーパーや八百屋さんで見てみるのもよいですね！



令和６年６月

入間市立学校給食センター

　　前月に引き続き、普段立ち入ることのない学校給食センターの裏側をお見せします！ 今回は第２弾として、「荷受け」「検収」について紹介します。

　４月の給食アンケートへのご協力ありがとうございました。今の学年になって２か月が経ち、新しいクラスでの生活にも少しずつ
慣れてきたことと思います。また、１年生は、中学生になり、疲れが溜まってくる時期でもあります。規則正しい食生活で体調を整え、
暑くなるこれからの季節を乗り越えましょう！ 今回は、初めて中学校の給食を食べた１年生の声を中心にご紹介します。

給 食 ア ン ケ ー ト

給食食材の玄関口！ 荷受け・検収

Ｑ.１どこで荷受けるの？

➊納入品目…………………使用予定の食材がすべてそろっているか確認

➋数量………………………必要量納品されたか確認（野菜等は検査済みの正確な秤を使用して確認）

➌日時………………………納品された日と時間を記録

❹業者名……………………購入業者に間違いないか確認

❺製造業者・所在地………予定していた物資かどうか確認

➏生産地……………………どこで生産されたものか確認

➐品質・鮮度………………給食に使用できる、よい品質か確認

➑箱・袋の汚れ……………汚れが調理室内に拡がることを防止するため確認

❾消費期限・製造年月日…消費期限内のものであるかどうか確認

❿品温………………………冷蔵品等、適切な温度で納品されたか確認

⓫ロット番号等……………異変があった場合に原因究明ができるように記録

⓬異物………………………納品されたものに異物混入がないか確認

給食センター

クイズ

右の写真にあるように、納品された生鮮食材は、

それぞれ５０ｇずつ採取しています。

なぜ、このようなことしているのでしょうか？

①調理中に食材が不足したときに使うため

②食中毒事故が起きたときに、原因究明の調査に使うため

給食センターの裏側大公開！～part➋～

正解は「②食中毒事故が起きたときに、原因究明の調査に使うため」でした。納品時の原材料だけでは

なく、完成した給食についても、各料理、調理した釜ごとに採取しています。どちらも－２０℃で２週

間保管し、万が一に備えています。

Ｑ.２検収ってどんなことをするの？
業者から食材を受け取るときは、下記の項目をよく確認しています。

向かって左側のシャッター２つが野菜や乾物類、右側のシャッターが肉・

魚・卵類の受入口です。食中毒菌の汚染度が高い食材と、それ以外の食材

で、交差しないように分けて荷受けをしています。食材をのせる台車も色

で区分しています。

４/１０(水)

きな粉団子

令和６年度４月分 東金子中学校 青空学級

令和６年度４月分 藤沢中学校 １年３組

４/１８(木)

みそラーメン

令和６年度４月分 野田中学校 １年３組

４/１８(木)
黒糖蒸しパン

４/２３(火)

鰆のから揚げ

沢煮椀

令和６年度４月分 黒須中学校 １年３組

４/１２(金)

赤飯

おかか煮

令和６年度４月分 西武中学校 明星１組

４/１９(金)
いかの

生姜焼き

令和６年度４月分 上藤沢中学校 １年２組

４/２６(金)

焼きそば

令和６年度４月分 豊岡中学校 １年３組

４/１６(火)

カレーライス

令和６年度４月分 武蔵中学校 １年２組

４/２２(月)

ビビンバ

令和６年度４月分 東町中学校 １年２組

４/１１(木)
ビーンズミート

サンド

春野菜の

クリーム煮

令和６年度４月分 向原中学校 １年１組

肉･魚･卵等野菜･乾物等

いるティー



 

    給食センターで使用している 

入間の野菜 
みなさんは、入間市内でどのような野菜が作られているか知っていますか？ 学校給食センターでは、 

入間市産の新鮮でおいしい野菜を優先して使用しています。学校給食のために野菜を作ってくれている 

生産者の方々の熱い想いをみなさんに届けるため、今年度も入間の野菜に関するおたよりを定期的に 

発行していきます！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

入間市立学校給食センター 

令和６年６月 発行 

 

 

吉田さん～玉ねぎ畑にて～ 

 

この時季はすぐに

雑草が生えてきて

しまうため、手作

業での草取りが大

変です…！ 

5/９時点の 

とうもろこし 

5/９時点の 

里芋 

今年も７月に入間市産のとうもろこしを給食で提供する

予定です！ ４月に種まきをしたとうもろこしが、ひざ丈

くらいまで成長していました。今年は気温が高い日が多い

からか、成長が早いそうです。 

 
品種によって、生育期間

が異なります。給食用に

作っているものは、７月

に出荷し終わりますが、

８～９月に出荷するも

のは、台風に負けないよ

うに根を強く張る品種

を選定するなど、安定し

て出荷できるような工

夫をしているそうです。 

 

６月の玉ねぎは、昨年９月の苗作りから 

吉田さんが丹精込めて作ってくださった 

ものを使用する予定です。 

 吉田さんの玉ねぎをお知らせ 

した、以前のおたよりも載せて 

 おくので、要チェックです！ 

 今年は１１月に入間市産の里芋を給食で“きぬかつぎ”と

して提供する予定です！  

 

昨年度も計画してはいました

が、夏場の雨が不足した影響

で、割れてしまうものが多く、

大変苦労されたそうです。今

年度は、雨不足にも対応でき

るよう、水を引っ張ってきや

すい位置に作付けをしてくだ

さいました！ 最近は年毎に

気候が変わるため、反省と予

測がとても大切だそうです。 

 

質 問 コ ー ー ナ 

Ｑ1 

A1 

Ｑ２ 

A２ 

Ｑ３ A３ 

Ｑ４ 
A４ 

Ｑ５ A５ 

Ｑ６ 

A６ 

３月の「うど」のおたよりで募集した質問に 

対して、石川さんが答えてくださいました♪ 

３/２５時点の 

玉ねぎ 



玉ねぎクイズ 
学校給食センターでは、毎年６～７月に入間市産の新鮮でおいしい玉ねぎを使用していますが、 

その玉ねぎの種をまくのはいつ頃でしょう？     

  ①４月頃（収穫の２か月前）  ②３月頃（収穫の３ヶ月前）  ③９月頃（収穫の９ヶ月前） 

 

正解は、③９月頃です。今年度は６月に５回、７月に１回、全部で約 1,200ｋｇもの立派な玉ねぎを吉田さんが作って

納めてくださいました。収穫の約９ヶ月前、土づくりを合わせるともっと前から準備をして、長い期間手間ひまかけて作っ

てくださいました。違いに気がつきましたか？ 玉ねぎ作りは、畑で育てる前までにも、種まき⇒発芽⇒苗を育てる⇒畑

へ植え替え…と手のかかる工程をたくさん経ています。 

     

 

 

 

 

 

 

 

正解は、③１４日です。玉ねぎは、収穫から出荷までに約２週間かかるそうです。収穫したら“おしまい”ではありませ

ん。買う人がおいしく食べられるように、玉ねぎの状態を整えることも大切な仕事なのです。実際に、収穫前から出荷ま

での様子を紹介します。 

 

玉ねぎクイズ～出荷準備編～ 
学校給食センターで６月に提供した玉ねぎのうち、約１，７００ｋｇを吉田さんが作ってくださいま 

した。昨年の９月に種をまき、苗を育て、約９ヶ月かけて立派なおいしい玉ねぎを作ってくださいま 

した。では、ここでクイズです。玉ねぎは、土から引っこ抜いてから、何日で出荷したでしょう？ 

 

    

   

 

 

 
    

①１日    ②５日     ③１４日 

収穫前 

 

ここで意図的に 

倒して、水分養分 

を葉に行かない 

ようにし玉ねぎを 

大きくします。 

 

土から引っこ抜く（収穫） 

 

引っこ抜いたら、そのまま畑で半日

程度乾燥させておきます。 

 

ビニールハウスまで運ぶ 

 

葉が付いたまま、コンテナへ入れ

て、次の作業を行うビニールハ

ウスまで運びます。 

 

葉上部を切って乾燥させる 

 

この段階でぎりぎりまで

葉を切ると、切り口から

菌が入って中がくさって

しまう可能性がありま

す。手間はかかります

が、ここでは 10 ㎝程度

残して葉の上の部分の

み切ります。 

 

 

葉・根を切って箱詰めする 

 

・葉をぎりぎりのところで切る。 

➡切り口を見て、中が傷んでいないか確認する。 

・皮を手でこすり、根を切る。 

➡皮の質感と根の状態から乾燥具合を確認する。 

このように、一つひとつ丁寧に検品したものを箱に詰めてい

きます。 

 

➊ 
 

➋ 
 

➌ 
 

❹ 
 

❺ 
 

 

“売れればよい”ではなく、傷みにくくする配慮を最大限にし、食べる人のことまで考えて収穫・出荷作業を丁寧にされていました。 

吉田さんは『一つひとつの作業をおろそかにすると、それなりの出来上がりにしかならない。手をかけた分だ

け、結果になって返ってくる。』とおっしゃっていました。私たちの見えないところで、こんなにも手をかけてくださっている方々が

いることを心に刻みましょう！ 

７ 

石川さん 

６月の玉ねぎを作ってくださった 

吉田さん 

９月頃 

温度・湿度管理された特

別な機械で、種を発芽さ

せ、苗を作ります。 

11月初旬頃 

葉先を何度か切り、苗を

太くして、ビニールハウス

の中で大事に育てます。 

11月中旬頃 

大きくなった苗を畑へ植え

替えます。 

４月頃 

 

5月頃 

 

6月頃 

 
6月中旬頃 

手作業で収穫。 

外で干した後、 

ビニールハウス内で 

さらに乾燥させます。 

 

 

吉田さんのノートを見せていただきました！ 

天候や種の種類など、その時々の状況によって、作物の出来が左右されてしまうため、 

このように毎日記録をつけて、“よりおいしい野菜”を常に探求されているそうです。 

私たちが何気なく食べている野菜は、生産者方々の想いと努力がつまった貴重な命 

です。 よく味わっていただきたいですね。 

 

玉ねぎクイズ 
学校給食センターでは、毎年６～７月に入間市産の新鮮でおいしい玉ねぎを使用していますが、 

その玉ねぎの種をまくのはいつ頃でしょう？     

  ①４月頃（収穫の２か月前）  ②３月頃（収穫の３ヶ月前）  ③９月頃（収穫の９ヶ月前） 

 

正解は、③９月頃です。今年度は６月に５回、７月に１回、全部で約 1,200ｋｇもの立派な玉ねぎを吉田さんが作って

納めてくださいました。収穫の約９ヶ月前、土づくりを合わせるともっと前から準備をして、長い期間手間ひまかけて作っ

てくださいました。違いに気がつきましたか？ 玉ねぎ作りは、畑で育てる前までにも、種まき⇒発芽⇒苗を育てる⇒畑

へ植え替え…と手のかかる工程をたくさん経ています。 

     

 

 

 

 

 

 

 

正解は、③１４日です。玉ねぎは、収穫から出荷までに約２週間かかるそうです。収穫したら“おしまい”ではありませ

ん。買う人がおいしく食べられるように、玉ねぎの状態を整えることも大切な仕事なのです。実際に、収穫前から出荷ま

での様子を紹介します。 

 

玉ねぎクイズ～出荷準備編～ 
学校給食センターで６月に提供した玉ねぎのうち、約１，７００ｋｇを吉田さんが作ってくださいま 

した。昨年の９月に種をまき、苗を育て、約９ヶ月かけて立派なおいしい玉ねぎを作ってくださいま 

した。では、ここでクイズです。玉ねぎは、土から引っこ抜いてから、何日で出荷したでしょう？ 

 

    

   

 

 

 
    

①１日    ②５日     ③１４日 

収穫前 

 

ここで意図的に 

倒して、水分養分 

を葉に行かない 

ようにし玉ねぎを 

大きくします。 

 

土から引っこ抜く（収穫） 

 

引っこ抜いたら、そのまま畑で半日

程度乾燥させておきます。 

 

ビニールハウスまで運ぶ 

 

葉が付いたまま、コンテナへ入れ

て、次の作業を行うビニールハ

ウスまで運びます。 

 

葉上部を切って乾燥させる 

 

この段階でぎりぎりまで

葉を切ると、切り口から

菌が入って中がくさって

しまう可能性がありま

す。手間はかかります

が、ここでは 10 ㎝程度

残して葉の上の部分の

み切ります。 

 

 

葉・根を切って箱詰めする 

 

・葉をぎりぎりのところで切る。 

➡切り口を見て、中が傷んでいないか確認する。 

・皮を手でこすり、根を切る。 

➡皮の質感と根の状態から乾燥具合を確認する。 

このように、一つひとつ丁寧に検品したものを箱に詰めてい

きます。 

 

➊ 
 

➋ 
 

➌ 
 

❹ 
 

❺ 
 

 

“売れればよい”ではなく、傷みにくくする配慮を最大限にし、食べる人のことまで考えて収穫・出荷作業を丁寧にされていました。 

吉田さんは『一つひとつの作業をおろそかにすると、それなりの出来上がりにしかならない。手をかけた分だ

け、結果になって返ってくる。』とおっしゃっていました。私たちの見えないところで、こんなにも手をかけてくださっている方々が

いることを心に刻みましょう！ 

７ 

石川さん 

６月の玉ねぎを作ってくださった 

吉田さん 

９月頃 

温度・湿度管理された特

別な機械で、種を発芽さ

せ、苗を作ります。 

11月初旬頃 

葉先を何度か切り、苗を

太くして、ビニールハウス

の中で大事に育てます。 

11月中旬頃 

大きくなった苗を畑へ植え

替えます。 

４月頃 

 

5月頃 

 

6月頃 

 
6月中旬頃 

手作業で収穫。 

外で干した後、 

ビニールハウス内で 

さらに乾燥させます。 

 

 

吉田さんのノートを見せていただきました！ 

天候や種の種類など、その時々の状況によって、作物の出来が左右されてしまうため、 

このように毎日記録をつけて、“よりおいしい野菜”を常に探求されているそうです。 

私たちが何気なく食べている野菜は、生産者方々の想いと努力がつまった貴重な命 

です。 よく味わっていただきたいですね。 
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