
１～5年生全員配付

令和４年度

＜きいろ＞ ＜あか＞ ＜みどり＞ エネルギー

しゅしょく 牛乳 おかず
おもにエネルギーの
もとになる食品

おもに体をつくる
もとになる食品

おもに体の調子を整える
もとになる食品

(ｷﾛｶﾛﾘｰ）

セルフバーガー まるパン　さとう ぎゅうにゅう　チーズ にんじん　たまねぎ

（ハンバーグ・キャベツ・チーズ） パンこ　じゃがいも ぎゅうにく　ぶたにく　ベーコン キャベツ　コーン　

水 よこわりまるパン コーンホワイトスープ バター（マーガリン）　あぶら とうふ（たまご）　とうにゅう パセリ

とりとだいずのあげからめ こめ　むぎ ぎゅうにゅう　とりにく しょうが　たまねぎ

おからのマヨネーズサラダ さとう　でんぷん　あぶら だいず　おから　ハム　わかめ えだまめ　しめじ

木 むぎごはん キャベツのみそしる ごま　マヨネーズ あぶらあげ　とうふ　みそ キャベツ　にんじん

さわらのしおやき こめ　　ふ ぎゅうにゅう　とりにく いんげん　にんじん　こまつな

おひたし　　すましじる さとう　 さわら　かつおぶし　かまぼこ ねぎ　ごぼう　しいたけ

金 ちらしずし ひなあられ（またはデザート） ひなあられ（またはデザート） とうふ もやし　キャベツ　えのきたけ

ポテトミートグラタン ワンローフパン　こむぎこ　あぶら ぎゅうにゅう　ぎゅうにく こまつな　にんじん

こまつなのスープ　いよかん ペンネマカロニ　いちごジャム ぶたにく　とりにく たまねぎ　しめじ　いんげん

月 ワンローフパン いちご&マーガリン マーガリン　バター（マーガリン）　じゃがいも チーズ トマト　いよかん

ごもくうどん こめ　うどん ぎゅうにゅう　かまぼこ ねぎ　たまねぎ

はるキャベツのツナあえ さとう てんぷら　とりにく にんじん　しいたけ　

火 わかめごはん わかめ　ツナ もやし　キャベツ　

とりのからあげ（２こ） ロールパン　でんぷん ぎゅうにゅう にんじん　しょうが　にんにく

レモンドレッシングサラダ さとう　あぶら とりにく　ベーコン キャベツ　レモン　たまねぎ

水 ロールパン やさいスープ きゅうり　パセリ

ビーフカレー こめ　むぎ　さとう ぎゅうにゅう たまねぎ　にんじん

フルーツヨーグルト こむぎこ　じゃがいも　あぶら ぎゅうにく　チーズ トマト　にんにく　しょうが

木 むぎごはん バター（マーガリン）　 ヨーグルト みかん　パイン　もも　バナナ

【和食の日】 こめ　さとう ぎゅうにゅう　ぶたにく ごぼう　いんげん

やきししゃも　きんぴらごぼう ごま　あぶら あぶらあげ　とうふ　みそ にんじん　こんにゃく

金 ごはん とうふのみそしる ししゃも　わかめ えのきたけ　たまねぎ

ホキのなのはなやき しょくパン　じゃがいも ぎゅうにゅう ほうれんそう　にんじん

ジャーマンスープ マヨネーズ　あぶら ホキ　ベーコン コーン　たまねぎ

月 しょくパン りんごジャム りんごジャム パセリ

とりのてりやき こめ　もちごめ ぎゅうにゅう　あずき だいこん　にんじん

こうはくなます でんぷん　さとう たまご　とりにく かいわれ　えのきたけ

火 せきはん かきたまじる ごま とうふ　かまぼこ きゅうり　

ウインナー　チリコンカン せわりコッペパン ぎゅうにゅう　ぶたにく にんじん　たまねぎ　トマト

きのこのポタージュ こめこ　あぶら だいず　ウインナー にんにく　えのきたけ

水 せわりコッペパン おいわいデザート デザート ベーコン　しろいんげん しめじ　エリンギ　パセリ

木

はるやさいのうまに こめ　むぎ ぎゅうにゅう ほうれんそう　にんじん

ごまずあえ さとう　じゃがいも とりにく　てんぷら たまねぎ　ふき

金 むぎごはん ふりかけ ごま　あぶら あつあげ ごぼう　もやし

クリームシチュー こめこパン　こむぎこ ぎゅうにゅう　とりにく にんじん　たまねぎ

ハムサラダ じゃがいも　さとう　あぶら しろいんげん　ハム グリンピース　キャベツ

月 こめこパン マーガリン（バター） チーズ きゅうり　レモン

やきそば ねじりパン ぎゅうにゅう　かまぼこ ねぎ　にんじん　しいたけ

チーズとアスパラガスのサラダ ちゅうかめん　 てんぷら　ぶたにく　とりにく アスパラガス　もやし

水 ねじりパン さとう　あぶら チーズ　かつおぶし たまねぎ　キャベツ

※材料の都合で献立を変更することがあります。

そつぎょうしき
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「ふき」は、春が旬の山菜（さんさい）
です。「ふき」のような、ほろ苦い春の
味を楽しめるようになれば、味覚が
育ってきている証拠ですね。
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もやしは、芽が出るという意味の「萌
ゆ」から「萌やし」と変化し、名前が付
きました。豆から芽が出た野菜で、食
物繊維やビタミンがたっぷりです。
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パンは、主に小麦粉から作られます
が、給食の米粉パンは、そのうち７割
を米粉に変えて作られています。米
粉のもちもちした食感が特長です。
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今日は赤飯で６年生のみなさんの門
出を祝います。赤飯は、もち米と小豆
を蒸したもので、お祝いの席で昔か
ら食べられる行事食です。

３がつの給食こんだて予定表
＜めあて＞

　小　学　校
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鶏のから揚げは、すりおろしたにんに
くと生姜、調味料でとり肉に下味を
つけています。その後、でんぷんをま
ぶし、ジューシーに揚げています。

３月３日は桃の節句、ひなまつりで
す。ちらし寿司やお吸い物、ひなあら
れなどの伝統的なお祝い料理があり
ます。
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春キャベツとは、秋に種をまいて、春
の今ごろ収穫するキャベツです。夏に
種をまいて冬に収穫する冬キャベツ
より、柔らかいのが特長です。
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毎月1回「和食の日」として「一汁二菜
（いちじゅうにさい）」の献立を紹介し
ています。和食の良さを考えながら
味わってほしいと思います。
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今日は６年生にとって小学校最後の
給食です。味わって食べましょう。中
学校に行ってもしっかり食べて、自分
の体に栄養を届けてくださいね。
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給食のカレーは、小麦粉から炒めて
ルウを作ります。調理員さんの手間
と愛情たっぷりのカレーです。本格的
なスパイスも使っています。

日
こんだてめい

ひとくちメッセージ
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ホキの菜の花焼きは、コーンの黄色
とほうれん草の緑色で菜の花をイ
メージしています。春の景色を、料理
で表現しています。
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ポテトミートグラタンは、手作りの
ミートソースにじゃがいもとペンネマ
カロニを入れて焼いたボリューム
たっぷりの料理です。
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おからは、豆腐を作る途中、豆乳を
絞ったあとに残る部分です。食物繊
維やオリゴ糖などが多く、おなかの
健康維持にとても役立ちます。
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調理員さん手作りのハンバーグと、
キャベツ・チーズをはさんで、セルフ
バーガーにしましょう。きれいに洗っ
た手で、作ってくださいね。
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１年間の給食はいかがでしたか？

苦手な食べ物が食べられるようになった、今まで

知らなかった食べ物や料理を味わうことができた、

友達と協力して準備や片付けができた、など給食

を通して「食」についてたくさん学び、成長した１年

間だと思います。

自分の体は自分の

食べたものでできて

いることを忘れず、

これからも楽しく

味わってくださいね。

のついたものは、おかがきまち（またはおかがきまちしゅうへん）でつくられたものです。

おかがき産


