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※都合により献立を変更することがあります。★マークは新メニューです。

ごはん

カレーライス

入間市立学校給食センター

※

黒パン　じゃが芋　砂糖
なたね油　ごま油

牛乳　大豆　豚肉
わかめ

玉ねぎ　トマト　キャベツ
人参　コーン　きゅうり
にんにく

18 火

 野田・豊岡・東金子・藤沢・武蔵

黒パン
チリコンカン
海草サラダ

13 木 みそそぼろごはん
こんにゃくのおかか煮
もずく汁

14 金 華風あんかけそば
チョコカップケーキ
春雨のナムル

※

ホットラーメン
蒸しパンミックス
チョコチップ　春雨
でん粉　バター
なたね油　ごま油　砂糖

牛乳　豚肉　生クリーム
ココア

白菜　小松菜　もやし　人参　にら
干ししいたけ　根生姜　にんにく

牛乳　生揚げ　豚肉
赤みそ

白菜　もやし　キャベツ
人参　チンゲン菜　たけのこ
根生姜

平　均　栄　養　量
【野田・豊岡・東金子・藤沢・武蔵】

平　均　栄　養　量
【黒須・東町・西武・金子・

向原・上藤沢】

28 金
ポークハヤシ
ライス

大根サラダ

水 ごはん
鯖の唐揚げ
五目ビーフン
みそ汁

27 木 バターロール
クリームスパゲティ
フレンチサラダ

※

給食回数 《18回》

バターロール
スパゲティ　小麦粉
なたね油　バター
オリーブ油　砂糖

牛乳　ベーコン
生クリーム　粉チーズ

玉ねぎ　キャベツ　コーン
生マッシュルーム　きゅうり
人参

※

ごはん　小麦粉　バター
なたね油　砂糖

牛乳　豚肉　ツナ
生クリーム

玉ねぎ　大根　キャベツ　人参
にんにく

21 金 ウインナーソーセージ（２本）

25 火 ごはん
豚肉の生姜焼き
ナムル
わかめスープ

※

ごはん　ごま油　砂糖
なたね油

牛乳　豚肉　わかめ もやし　小松菜　長ねぎ
人参　根生姜　干ししいたけ

※

ごはん　じゃが芋
ビーフン　でん粉
米粉　なたね油
ごま油

牛乳　鯖　豚肉　赤みそ
白みそ　わかめ

玉ねぎ　キャベツ　人参
長ねぎ　にら

26

19 水 ひじきごはん
いかの生姜焼き
沢煮椀

20 木 ごはん
みそおでん
ゆかりふりかけ
小松菜の香味和え

※

ごはん　里芋　白ごま
砂糖　ごま油

牛乳　うずら卵　生揚げ
焼きちくわ　揚げボール
さつま揚げ　赤みそ
結び昆布

もやし　大根　小松菜
こんにゃく　人参　ゆかり
長ねぎ　にんにく

※

ごはん　じゃが芋
小麦粉　バター
なたね油

牛乳　ウインナー
豚肉

玉ねぎ　人参　にんにく　根生姜

17 月 ごはん
ホンシャオ豆腐
華風サラダ

 黒須・東町・西武・金子・向原・上藤沢

さとう揚げパン
チリコンカン
海草サラダ

※

ツイストパン　じゃが芋
砂糖　なたね油　ごま油

牛乳　大豆　豚肉
わかめ

玉ねぎ　トマト　キャベツ
人参　コーン　きゅうり
にんにく

※

ごはん　なたね油　砂糖 牛乳　いか　豚肉
油揚げ　赤みそ
白みそ　ひじき

ごぼう　糸こんにゃく　人参
小松菜　えのきたけ　長ねぎ

※

ごはん　春雨　ごま油
でん粉　なたね油　砂糖

ごはん　でん粉
なたね油　砂糖
白ごま　ごま油

牛乳　鶏肉　豚肉 キャベツ　白菜　もやし
人参　長ねぎ　ほうれん草
きゅうり　にんにく

※

ごはん　砂糖
なたね油　ごま油

牛乳　鶏肉　豚挽肉
かまぼこ　赤みそ
花かつお　もずく

こんにゃく　玉ねぎ　人参
根生姜

 7 金 ツナそぼろごはん
鶏肉と大豆のみそ炒め
すまし汁

※

10 月 中華丼 ワンタンスープ

12 水 ごはん
鶏肉の南蛮漬け
チョレギサラダ
★旬野菜の中華スープ

※

ごはん　なたね油
白ごま　砂糖

牛乳　ツナ　鶏肉
赤みそ　大豆　わかめ

玉ねぎ　たけのこ　人参
長ねぎ　えのきたけ　根生姜
にんにく

※

ごはん　ワンタンの皮
でん粉　なたね油
砂糖　ごま油

牛乳　うずら卵
豚肉　鶏肉

白菜　たけのこ　チンゲン菜
人参　もやし　長ねぎ　根生姜

※

袋入り地粉うどん
さつま芋　砂糖
小麦粉　なたね油
バター　黒ごま

牛乳　豚肉　油揚げ 大根　玉ねぎ　人参　長ねぎ

 5 水 ごはん
冬野菜と豚ひき肉のごま炒め煮
カミカミ佃煮
塩味ナムル

※

ごはん　砂糖　白ごま
でん粉　ごま油
なたね油

 6 木 カレー南蛮
大学芋
大根の漬物

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)

ごはん　なたね油
砂糖　白ごま

牛乳　焼き豆腐
豚肉　大豆
かえり煮干し

白滝　白菜　長ねぎ　人参

牛乳　生揚げ　豚挽肉
ちりめんじゃこ
花かつお　刻み昆布

白菜　大根　もやし　人参
小松菜　にんにく

 3 月
大豆と小魚のごまがらめ
すき焼き風煮

※

※

子どもパン
蒸し中華めん
なたね油　砂糖

牛乳　豚肉　あおさ 寒天　白桃　黄桃　りんご
ラフランス　キャベツ
玉ねぎ　もやし　人参 4 火 子どもパン

焼きそば
寒天入りフルーツポンチ
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今月の入間市産食材（予定）

人参･長ねぎ
入間市マスコットキャラクター

「いるティー」

中学校の揚げパンについて
中学校の揚げパンは、全中学校を２回に分けて実

施しています。前月と今月において、揚げパンと

反対側のパンが入れ替わっています。それに伴い、

右のとおり平均栄養量が異なります。

牛
乳
牛
乳

新メニュー 『旬野菜の中華スープ』
〈材料〉

・白菜

・人参

・玉ねぎ

・ほうれん草

・塩

・しょうゆ

・かつおぶし（だし）

上藤沢中学校の

社会体験チャレンジで

給食センターに

来た生徒が

考えてくれました！

～考案者のコメント～

スープのだしはかつおぶし

にして、塩・しょうゆを加

え、さっぱりとした味つけ

にしました。

2/12(水)

・なたね油

・豚肉

・酒

・ごま油

実施中! いるティー

２月と３月分の学校給食費を無償化

アレルギーや宗教などで学校給食の喫食が

できず、お弁当を持参している家庭への補助

２/２１(金) 受験がんばれ献立
給食を通じて中学３年生を応援するべく、 ２月２１日(金)は、

『受験がんばれ献立』を提供します。春、みなさんの心に

サクラが咲くよう、給食センター職員一同心を込めて作ります。

いつもの味で、心穏やかに当日を迎えられますように。

献 立 名

カレーライス【華麗に合格】
ウインナーソーセージ【Winner】

いるティー



令和７年２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５弾として、「上処理」について紹介します。

　みなさんから寄せられた１２月の感想を紹介します！

　給食アンケートへのご協力ありがとうございます。

給 食 ア ン ケ ー ト

食材の下準備をします！ 上処理

給食センターの裏側大公開！～part❺～

食材を調理できる状態にする作業です。

食材によって、また料理によって、その方法は様々です。

代表的な上処理の一例を紹介します♪

１２/１７(火)

オレンジ白菜の

クリーム煮

令和６年度１２月分 向原中学校 １年３組

１２/２０(金)

こんにゃくの

みそ田楽

令和６年度１２月分 藤沢中学校 １年１組

給食センター

クイズ➊
右の画像にある野菜は、

何に使うものでしょうか？

①野菜ソテー ②だし ③料理の隠し味

正解は「②だし」でした。この日は「トマトと冬瓜スープ」に使用する鶏ガラのだしをとるために、鶏ガラの他、これらの野菜も使用して

おいしいだしをとりました。③の「料理の隠し味」も強ち間違いではありませんね。食材と水を上手に使い、素材の旨味を抽出してできる

おいしいだしは、料理の味に深みとコクを与えてくれます。

給食センター

クイズ➋
さて、“鶏ガラ”は次の画像のうち、どれでしょう？

①

給食センター

クイズ➌

右の画像は鶏ガラと野菜を使って、だしをとっているところです。

調理員さんは何をしているでしょう？

①鶏ガラをすくい取っている

②アクをすくい取っている

③野菜くずをすくい取っている

② ③

正解は「③」でした。生の鶏ガラからだしをとっている給食センターは少ないと思います。生の鶏ガラは水洗いや熱湯処理が必要なため、

他の食材や器具への汚染を拡げないよう、取り扱いに注意しなければなりません。入間市では肉屋さんで洗浄した鶏ガラを使用し、熱湯

処理時には細心の注意を払って作業しています。

１２/２３(月)

お楽しみ献立

令和６年度１２月分 武蔵中学校 ２年２組

正解は「②アクをすくい取っている」でした。雑味のない澄んだ鶏ガラだしをとるために、しっかりアクをとっています。画像のとおり、

大人が何人も入る程の大きな釜でたっぷりの鶏ガラだしをとっています。（画像の日は約８００ℓのだしをとりました。）

入間市の学校給食では、みなさんに食材本来の味を提供するため、可能な限り加工品は使わず、手間ひまかけて調理をしています。

毎日当たり前に食べている味が、どのようにして作られているか知ってくれたらうれしいです。

・人参

・玉ねぎ

・セロリ

・根生姜

学校給食センター
令和８年８月稼働予定の新しい給食センターの建設工事が始まりました！

毎月このおたよりで外から見られない建設の様子をお知らせします。

現在基礎工事をしているところです。出来上がりが待ち遠しいですね。

令和 ７年 ２月 ３日撮影

学校給食センター屋上より


