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令和５年４月７日（金） 感想

・ビビンバ丼は、ニンニクとショウガの風

味に、白菜キムチと挽肉の旨みがよく合

っていて、もやしの食感がよく、ボリュ

ームがある。ホウレンソウとにんじんの

彩りもよく、キムチとごま油の風味と、

ほんのりの辛さが食欲をそそる。

・野菜スープは、ジャガイモ、キャベツ、

タマネギのうま味が引き出されていて、

ウインナーの風味も野菜の旨みとよく合

っている。白ワインと粒マスタードが隠

し味になっていてスープに深みを出して

いる。インゲンとにんじんの彩りもよく、

野菜のおいしさを存分に味わえる。

献立 ・フルーツカクテルは洋梨と黄桃の缶詰が

・牛乳 寒天のキューブと同じ大きさに揃えてカ

・ビビンバ丼 ットされていて食べやすく、見た目もき

・野菜スープ れいである。白と赤と緑の寒天に黄桃の

・フルーツカクテル 洋梨の彩りも華やかで、新学期のスター

トに喜びを感じるデザートである。

令和５年４月１０日（月） 感想

・モロヘイヤの味噌汁は、いりこだしに、

油揚げとネギの風味がよく、香りが立ち

上がり、食欲をそそる。自校給食だから

ネギの食感がよく香りも際立つ。モロヘ

イヤ独特のとろみがあり、トロトロの食

感も楽しめて、にんじんの彩りもよい。

・メンチカツは、外側がカリッと中はジュ

ーシーで上手に揚げられている。挽肉が

びっしり入った中身は、ボリュームがあ

り食べごたえもある。少量のソースがか

けられ、味を引き立てている。

・野菜炒めは、にんじんとピーマンが細い

千切りにされていて、野菜嫌いの子ども

献立 も食べやすい。豚肉とキャベツ、もやし

・牛乳 の相性がよく、コンソメとめんつゆの味

・ごはん 付けに、ニンニク、ショウガの隠し味が

・モロヘイヤの味噌汁 よく、コショーのアクセントもよい。に

・さくさくメンチカツ んじんとピーマン、キャベツの彩りもよ

・野菜炒め い。
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令和５年４月１１日（火） 感想

・みそラーメンは、ショウガとニンニクの

風味と豚肉のうま味やキャベツとコーン

の甘さがよく合っている。大きめのしな

なちくは存在感があり、にんじんとかま

ぼこの彩りもよい。具だくさんの旨みが

スープに溶け込んだ栄養満点の一杯であ

る。

・じゃがいものチーズ焼きは、じゃがいも

とチーズの相性は抜群で、ウインナーの

旨みがとろけるチーズによく合っている。

じゃがいもになめらかに絡んでいるチー

ズの食感やバターやマヨネーズの風味が

よい。グリンピースと同じ大きさにカッ

献立 トされたにんじんの彩りがチーズの白に

・牛乳 映えていて、見た目も美しい。

・みそラーメン ・ミニゼリーは、小さいデザートだが、子

・じゃがいものチーズ焼き どもたちには、とてもうれしい一品で、

・ミニゼリー ラーメンメニューに楽しさが加わってい

る。

令和５年４月１２日（水） 感想

・ポークカレーは、じゃがいも、にんじん

が小さなキューブ状にカットされていて、

１年生でも食べやすい工夫がされている。

辛すぎないが、しっかりとスパイスの風

味があり、ニンニク、赤ワイン、アップ

ルピューレ、チャツネ、デミソースの隠

し味で、深い味わいのカレーを楽しむこ

とができる。

・福神漬けは着色料を使用していない自然

色のもので、カレーによく合う味である。

・コールスローは、薄味のドレッシングが

キャベツ本来の旨みを引き出していて、

コーンの甘さもよく合っている。にんじ

献立 んとコーンとキャベツの彩りもよい。

・牛乳 ・おめでとうデザートは、ミルク味の白に

・ポークカレー イチゴ味の赤のゼリーが入っていて、紅

・福神漬 白のおめでたいデ彩りである。１年生の

・コールスロー 給食スタートに合わせた歓迎のデザート

・おめでとうデザート である。
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令和５年４月１３日（木） 感想

・クリームパンはなめらかなカスタードク

リームがたっぷり入っていて、朝焼いた

パンは、やわらかく食感もよい。桂城小

学校の給食以外で、このような菓子パン

は食べたことがない。多くはコッペパン

と別添えのクリームである。

・オニオンスープはベーコンとみじん切り

のタマネギとマッシュルームの風味やパ

セリの香りがよく合っていて、にんじん

の彩りもよく、パンによく合うスープで

ある。

・若鶏のトマトソース煮は、肉が柔らかく、

酸味と甘さのバランスがよく、味がよく

献立 絡んでいる。トマト色のソースも食欲を

・牛乳 そそる。

・クリームパン ・ごまブロッコリーは、固めの食感が抜群

・オニオンスープ でごまとごま油の風味がよく、にんじん

・若鶏のトマトソース煮 の彩りもよく、子どもたちにも人気であ

・ごまブロッコリー る。

令和５年４月１４日（金） 感想

・いりこだしのじゃがいもの味噌汁は、薄

味で、じゃがいもの本来の旨みがあり、

ほくほくの食感もよい。自校給食だから

できる小松菜、ネギの食感や風味もよく、

おいしさを引き立てている。小松菜やに

んじんの彩りもよい。

・さんまの竜田揚げは、そと側がカリッと

皮がぱりっと揚がっていて食感がよく、

骨はなく、食べやすい。少量のソースの

味付けは、サンマ本来のおいしさを味わ

うことができる。大きめのサイズは食べ

応えがある。

・大豆の磯煮は、大豆の旨みとひじきの風

献立 味がよく合っていて、糸こんにゃくの食

・牛乳 感もよい。みりんと醤油のやさしい味付

・ごはん けが素材のおいしさを引き立てていて、

・じゃがいもの味噌汁 大豆とインゲンの彩りもよい。

・さんまの竜田揚げ ・もものジュレは、桃の香りと甘さが際立

・大豆の磯煮 ・もものジュレ つおいしさである。
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令和５年４月日１７日（月） 感想

・もみのりごはんのもみのりは、ごま油の

風味と塩味がついて、盛り付け時にご飯

にのせるので、のりの香りも食感もよく、

ごはんがすすむ。

・ほうれん草とツナの味噌汁は、いりこだ

しにほうれん草とツナの味がよく合い、

ねぎや油揚げの風味もよく、にんじんの

彩りもよい。

・豆腐のミートソースは、赤ワインとデミ

グラスソースの隠し味で豚挽肉、タマネ

ギ、にんじんの旨みを煮こんでいて、ケ

チャップ味の酸味と甘さのバランスがよ

い。子どもの好む味で、小さなさいの目

献立 切りの豆腐にミートソースがよく絡んで

・牛乳 いて、食べやすい。

・もみのりごはん ・塩キャベツは、食べやすい千切りのキャ

・ほうれん草とツナの味噌汁 ベツにごま油のとごま風味がよく合い、

・豆腐のミートソース 細切りのにんじんの彩りもよく、ほどよ

・塩キャベツ い酸味で、さっぱりしている。

令和５年４月１８日（火） 感想

・ソース焼きそばは薄味で、豚肉や麺本来

の旨みとキャベツの甘さを感じる。にん

じんとピーマンは小さくカットされてい

て野菜嫌いの子どもも食べやすく、彩り

もよい。

・ワカメスープは、コンソメ味に、ワカメ

とすりゴマがよく合っている。しいたけ

やベーコン、粒白ごまの風味もよく、に

んじんの彩りもよい焼きそばに合うスー

プである。

・フライドガーリックサラダは揚げニンニ

クとごま油の風味がよく、野菜によく

絡んでいる。硬めにゆでられたブロッコ

献立 リーともやしの食感がよく、揚げニンニ

・牛乳 クの香ばしさと白コショーのアクセント

・ソースや焼きそば が食欲をそそる。細切りのにんじんと白

・ワカメスープ ゴマの彩りもよい。

・フライドガーリックサラダ ・さくらのゼリーはこの時期の季節感があ

・さくらのゼリー り、ソーダ風味の爽やかな味である。
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令和５年４月日１９日（水） 感想

・ワカメごはんは、ほどよい塩気とワカメ

の風味がよくご飯がすすむ。白と深緑の

彩りもよく、子どもにも人気のごはんで

ある。

・すまし汁は、ほんだしと鶏肉としいたけ

の出汁に、ショウガと三つ葉の風味がよ

く合っている。細切りの豆腐は見た目も

食感もよく、にんじんと三つ葉の彩りも

よい。

・五目たまごあんかけは、卵焼きに、細切

りのにんじんとシメジのあんの彩りがよ

く、醤油とみりん、料理酒で作った旨み

のあるあんをかける一手間で、見た目も

献立 味もよくなっている。

・牛乳 ・菜の花ともやしの胡麻和えは、すり胡麻

・ワカメごはん の風味が具材によく合い、野菜の味を香

・五目たまごあんかけ ばしく引き立てている。固めにゆでられ、

・菜の花ともやしの胡麻和え 水気をしっかり切っているもやしや菜の

花は食感がよく、にんじんの彩りもよい。

令和５年４月２０日（木） 感想

・黒糖パンは、黒糖のほんのりの甘さと香

りがよい。生地が黒糖の色で薄茶色で、

見た目でも食を楽しむことができる。

・クリームシチューは、豚肉、タマネギ、

じゃがいも、にんじんの旨みが溶け込

んでいて、ベシャメルチーズやバター、

生クリームでこくがある濃厚な味に仕上

がり、ドライパセリの風味もよい。じゃ

がいもとにんじんは小さなキューブ状に

カットされていて食べやすく、見た目と

彩りもよい。黒糖パンのほのかな甘さに

よく合うシチューである。

・ラーメンサラダは、中華だしをベースに、

献立 甘酸っぱい味付けと胡麻の風味が、ほぐ

・牛乳 した鶏肉によく合い、棒々鶏のようであ

・黒糖パン る。麺はラーメンサラダの主役で、味が

・クリームシチュー よく絡んでいる。ラーメンに相性のよい

・ラーメンサラダ メンマの食感もよく、もやしの食感やに

んじんの彩りもよい。
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令和５年４月日２５日（火） 感想

・きつねうどんは、ほんだしと鶏ガラスー

プに、油揚げ、鶏肉、干ししいたけ、に

んじん、ごぼう、赤かまぼこ、ねぎ、た

くさんの具材の旨みが溶け込んでいて、

深い味わいである。油揚げは小さな三角

形でかわいらしく、一口サイズは１年生

でも食べやすい。

・チーズ入りちくわの磯辺揚げは、大きめ

のちくわにチーズがびっしりと入ってい

てボリュームがあって食べ応えがある。

ちくわとチーズはよく合う食材で、青の

りの風味もよく、かりっと揚がっていて

食感もよい。

献立 ・春キャベツのサラダは、オリーブオイル

・牛乳 とレモンの風味がよく、胡椒のアクセン

・きつねうどん トもほどよく、さっぱりと食べられる。

・チーズ入りちくわの磯辺揚げ 春キャベツの甘さとコーンの風味がよく

・春キャベツのサラダ 合っていて、キュウリとにんじんとコー

ンの彩りも春らしいサラダである。

令和５年４月２６日（水） 感想

・豚汁は、厚揚げ、糸こんにゃく、大根、

にんじん、ごぼう、白菜、ねぎ、たくさ

んの具材の旨みがほんだしと豚肉の出汁

の味噌味によく合っている。にんじんや

ねぎの彩りがよい。

・ます塩焼きは、ピンクの切り身がきれい

で形よく見た目もよい。骨がなく子ども

でも食べやすい工夫がされている。塩分

は少なく、ます本来の旨みを楽しむこと

ができる。

・茎ワカメのきんぴらは、茎ワカメの特徴

のある茎ワカメの食感とタケノコやもや

しのそれぞれの食感の違いもよく、挽肉

献立 の旨みや胡麻の風味がよく絡んでいて、

・牛乳 ご飯に合う味付けである。にんじんの彩

・ごはん りもよい。

・豚汁 ・イチゴの赤が、メニュー全体に彩りを添

・ます塩焼き えている。２つぶだが、子どもにとって、

・茎ワカメのきんぴら ・いちご うれしいデザートである。
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令和５年４月日２７日（木） 感想

・朝焼いた食パンは柔らかく、いちごジャ

ム＆マーガリンは人気のある組み合わせ

で食パンによく合う。

・チキントマトスープは、コンソメベース

のスープに赤ワインとニンニクの隠し味、

チキンの旨みとトマトの酸味がよく合っ

ている。キャベツ、にんじん、じゃがい

も、インゲンの野菜の旨みが溶け込んで

いて、赤いスープに、トマトとにんじん

とインゲンの彩りもよい。

・スクランブルドエッグは、ベーコンの旨

みとコーンやタマネギの甘みが、バター

でスクランブルされたたまごに溶け込ん

献立 でいる。にんじんとグリーンピースの彩

・牛乳 りもよく、パン食によく合う味付けであ

・食パン ・いちごジャム＆マーガリン る。

・チキントマトスープ ・プチトマトは、パン食メニュー全体にか

・スクランブルドエッグ わいらしく彩りを添え、食事を楽しくし

・プチトマト ている。

令和５年４月２８日（金） 感想

・キャベツの味噌汁は、いりこだしに、キ

ャベツの甘みと油揚げの風味がよく合っ

ていて香りがよく、食欲をそそる。にん

じんとインゲンの彩りもよい。

・若鶏のごま照り焼きは、鶏肉が箸でほぐ

れるほどやわらかく、食べやすい。甘辛

いタレは、照り具合がよく胡麻の見た目

もよく、ごはんによく合って、ご飯がす

すむ。

・ナムルは、ニンニクとごま油の風味とめ

んつゆの味付けがよく合っている。もや

しの食感がよく、水気がしっかりと切ら

れている具材は、味がしっかり絡んでい

献立 る。もやしとほうれん草とにんじんの彩

・牛乳 りもよく、食欲をそそり、野菜をたっぷ

・ごはん り食べられる一品である。

・キャベツの味噌汁 ・オレンジは、甘さと酸味が濃厚で、メニ

・若鶏のごま照り焼き ュー全体にオレンジ色の彩りが加わって

・ナムル ・オレンジ いる。


