
＊アレルギーの関係で、詳しい内容を知りたい方は学校にお問い合わせください。

日

・ キムタクごはん ・ ツナサンド ・ ごはん 100 黄 ・ わかめごはん

こめ 88 黄 ドッグパン 2こ 黄 ・ 牛乳 1本 赤 こめ 65 黄

むぎ 7 黄 ツナ 50 赤 ・ 　わかめごはん1.2

ぶたにく 25 赤 きゅうり 25 緑 とりにく 3こ 赤 ・ 牛乳 1本 赤

やきぶた 12 赤 　マヨネーズ(たまごなし)8　こしょう0.02 　さけ1　　しょうが0.25　　にんにく0.25 ・ あんかけうどん
キムチ 11 緑 ・ 牛乳 1本 赤 　しょうゆ2.4　　しお0.2　かたくりこ7 うどん 110 黄

きざみたくあん 8 緑 ・ ポークシチュー 　あげあぶら7 とりにく 20 赤

にんじん 12 緑 ぶたロースにく 30 赤 ・ ゆかりあえ ぶなしめじ 8 緑

にら 5 緑 じゃがいも 40 黄 キャベツ 24 緑 たまねぎ 25 緑

　しょうゆ3.8　オイスターソース2.4　ごま1 たまねぎ 40 緑 きゅうり 25 緑 にんじん 12 緑

　ちゅうかスープのもと0.5　ごまあぶら2 トマト 15 緑 にんじん 6 緑 ねぎ 4 緑

・ 牛乳 1本 赤 にんじん 20 緑 　ゆかり0.5　　しょうゆ1.5 おろししょうが 0.2 緑

・ 白菜わかめスープ グリンピース 2 緑 ・ 根菜みそ汁 カットわかめ 0.5 緑

ベーコン 10 赤 　あぶら1　ウスターソース2　こむぎこ3.5 とうふ 22 赤 かまぼこ 10 赤

とうふ 22 赤 　バター3.5　しお0.2　こしょう0.04 ささがきごぼう 10 緑 　しょうゆ6　　さけ1.2　　みりん1.5

カットわかめ 0.6 赤 　コンソメ0.7　さとう0.1　ケチャップ11 にんじん 12 緑 　しお0..6　　だし昆布0.4　　だしこ2.5

にんじん 12 緑 　あかワイン2　デミグラスソース10 だいこん 15 緑 　かたくりこ1.5

はくさい 18 緑 ・ お米でいちごクレープ 1こ 黄 ねぎ 4 緑 ・ れんこんはさみあげ
チンゲンサイ 6 緑 　みそ13　　さけ1.2 れんこんはさみあげ 1こ 黄赤

　しお0.5　さけ1　しょうゆ2.4　こしょう0.03 　だしこ2 　あげあぶら5

　ちゅうかスープのもと0.7　ごまあぶら0.5

日

・ ごはん 100 黄 ・ ごはん 100 黄 ・ ごはん 100 黄

・ 牛乳 1本 赤 ・ ふりかけ（しそこんぶ） 1こ ・ ジョア 1本 赤

・ サケの塩焼き 1こ 赤 ・ 牛乳 1本 赤 ・ ぶたの焼き肉ソース
・ ・ すき焼き ぶたロースにく 65 赤

ブロッコリー 25 緑 ぎゅうにく 20 赤 　しょうゆ4.5　みりん1.2　さけ1.2

ハム 5 赤 ぶたにく 20 赤 　ウスターソース2.2　しょうが0.3　さとう2

キャベツ 32 緑 たまねぎ 40 緑 　りんご2.5　にんにく0.3　ケチャップ2.5

にんじん 6 緑 にんじん 20 緑 　ごま0.5　　ごまあぶら0.3　　みそ2.2

　あおじそドレッシング5.5 すきやきふ 3 黄 にら 6 緑

・ みそ汁 いとこんにゃく 30 緑 ふともやし 40 緑

ぶたにく 10 赤 はくさい 30 緑 にんじん 5 緑

とうふ 20 赤 あつあげ 32 赤 キャベツ 40 緑

ぶなしめじ 10 緑 ねぎ 6 緑 　あぶら1　　しお0.1　　こしょう0.02

にんじん 10 緑 　あぶら1　　しょうゆ6.5　　さけ1.2 ・ オニオンコンソメスープ
だいこん 20 緑 ベーコン 10 赤

ねぎ 3 緑 ・ たまねぎ 35 緑

　みそ13　　さけ1.2　　だしこ2 キャベツ 32 緑 にんじん 8 緑

きゅうり 20 緑 パセリ 0.5 緑

とりほぐしみ 10 赤 　しお0.6　　しょうゆ2.4

コーン 4 緑 　こしょう0.04

　しょうゆ3.5　　さとう1.2　　す2 　さけ1.2　　コンソメ0.6.

　ごまあぶら0.4

とりと野菜のさっぱりあえ

　オニオンとは、玉ねぎのことです。私たち

が玉ねぎと呼んでいる部分は、どこの部分

かわかりますか？　・・・答えは、葉っぱで

す。養分をたくわえて、丸く太った葉っぱの

根元を食べています。

＊献立表の数量は、中学生一人当たりの分量で、単位はｇです。
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ブロッコリーの青じそドレあえ

　さとう2　　みりん1.5

メ
モ

　サケは川で生まれて、大人になるまで海

で暮らし、たまごを産むために生まれた川

に再び戻ってくる習性があります。たんぱく

質や脂質、ミネラル、ビタミンDが多くふくま

れているのが特徴です。

　すき焼きは、江戸時代から食べられてい

た料理です。昔の人たちは、畑をたがやす

「すき」という用具の金属の部分の上に、と

うふや肉を乗せて焼いて食べたため、この

名前がついたそうです。

15日（月） 16日（火） 17日（水）

  田辺市立城山台学校給食センター

９日（火） 10日（水） 11日（木） 12日（金）
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とりのからあげ

メ
モ

　ご入学、ご進級おめでとうございます。

2024年度の給食が始まります。今年度も、

「食」を通してみなさんの健康な心と体作り

のお手伝いをいたします。どうぞよろしくお

願いいたします。

　みなさん、シチューというと白いクリーム

シチューを思い浮かべませんか？しかし、

実はシチューには２種類あり、世界でポ

ピュラーなのは、今日のシチューのような

茶色いブラウンシチューです。

　ゆかりとは、赤しそのことを指します。しそ

は日本を代表するハーブで、赤と青の２種

類があります。赤しそは梅干しなどの色付

けに、青じそは刺身の薬味など使われま

す。さわやかな香りが特徴ですね。

　れんこんは、ハスともいい、泥の中で育ち

ます。水の上ではきれいな花が咲きます。

泥の中の茎の部分がれんこんです。れん

こんの穴は、空気が通る穴で、葉っぱまで

つながっています。

４月の
こんだて

令和６年度

★４月の平均栄養価★
・エネルギー 723kcal
・たんぱく質 29.3ｇ
・脂質 21.4ｇ
・食塩 2.9g

新年度が始まりました！
ご入学、ご進級おめでとうございます。給食には、準備から食事、片づ

けまでの実践を通して、望ましい食習慣を身につけるというねらいがあり

ます。今年度も安全・安心な給食を子供たちに届けられるよう、職員一同

がんばります！ どうぞよろしくお願いいたします。

お祝い包装の

クレープだよ！



日

・ ミルクパン 2こ 黄 ・ ごはん 100 黄 ・ ゆかりごはん

・ 牛乳 1本 赤 ・ チキンピラフ ・ 牛乳 1本 赤 こめ 100 黄

・ イタリアンスパゲッティ こめ 88 黄 ・ ハンバーグ 　ゆかり2

スパゲッティ 58 黄 むぎ 7 黄 ハンバーグ 1こ 赤 ・ 牛乳 1本 赤

ぶたにく 30 赤 とりにく 25 赤 　とんかつソース5　　ケチャップ5 ・
にんじん 22 緑 たまねぎ 32 緑 　さとう0.3　　みず1 さわらフライ 1こ 赤

えのきたけ 10 緑 にんじん 10 緑 ・ コーンサラダ 　あげあぶら5　　とんかつソース3

たまねぎ 70 緑 コーン 6 緑 キャベツ 30 緑 ・ ミニトマト 2こ 緑

ピーマン 7 緑 グリンピース 3 緑 きゅうり 20 緑 ・ 春キャベツのみそ汁
　ウスターソース1.2　しお0.4 　あぶら1.2　　しお0.8　　こしょう0.04 コーン 8 緑 とうふ 22 赤

　こしょう0.05　さとう0.2　コンソメ0.7 　コンソメ0.8 ハム 10 赤 キャベツ 20 緑

　かたくりこ1.2 ・ 牛乳 1本 赤 にんじん 5 緑 にんじん 12 緑

・ ツナフレッシュサラダ ・ 春キャベツのスープ 　しお0.3　　あぶら3　　さとう1 たまねぎ 20 緑

キャベツ 32 緑 ぶたにく 19 赤 　す3　　しお0.6 きざみあぶらあげ 4 赤

きゅうり 20 緑 ベーコン 6 赤 ・ じゃがもち汁 ねぎ 4 緑

コーン 6 緑 キャベツ 25 緑 とりにく 10 赤 　みそ13　　さけ1.2　　だしこ3

ツナ 5 赤 たまねぎ 15 緑 じゃがいもだんご 36 黄

にんじん 4 緑 にんじん 12 緑 だいこん 18 緑

　す2　あぶら2 　しお0.6　　こしょう0.04　　コンソメ0.8 にんじん 10 緑

　しょうゆ1　しお0.2 　しょうゆ1.8　　さけ1.2 ねぎ 4 緑

　さとう1　こしょう0.03 ・ ヨーグルト 1こ 赤 　しょうゆ3　　さけ1.2

　しお0.5　　だしこ2.5

日

・ カレーライス ・ ごはん 100 黄 ・ 親子丼 ・ ごはん 100 黄

こめ 92 黄 ・ 牛乳 1本 赤 こめ 93 黄 ・ 牛乳 1本 赤

むぎ 8 黄 ・ むぎ 7 黄 ・ ミンチカツ
ぶたにく 40 赤 ささみ 2こ 赤 とりにく 45 赤 ミンチカツ 1こ 赤

じゃがいも 50 黄 　さけ1.5　　しお0.1　　かたくりこ6 たまねぎ 80 緑 　あげあぶら5　　とんかつソース3

たまねぎ 50 緑 　しょうゆ5　さとう5　レモンかじゅう3.8 にんじん 20 緑 ・ にんじんのきんぴら
にんじん 25 緑 　あげあぶら5 きざみあぶらあげ 5 赤 ぶたにく 6 赤

　あぶら1　　ウスターソース0.8 ・ 茎わかめサラダ かまぼこ 10 赤 ささがきごぼう 20 緑

　カレールウ19　　しょうゆ0.8 きゅうり20　　　　　　　キャベツ 25 緑 ねぎ 3 緑 にんじん 20 緑

　しお0.2　　こしょう0.03　　カレーこ0.3 くきわかめ 5 赤 たまご 35 赤 こんにゃく 12 緑

　にんにく0.6　しょうが0.6 にんじん 4 緑 　しょうゆ7　　しお0.3　　さとう1.8 ピーマン 3 緑

・ ジョア 1本 赤 　青しそドレッシング7 　みりん1.2　　だしこ1.8 　あぶら1.2　　さとう0.6　　しょうゆ2.5

・ いちごゼリーポンチ ・ ・ 牛乳 1本 赤 　みりん0.9　　ごまあぶら0.5　　ごま1

みかんかん 30 緑 ぶたにく 15 赤 ・ ・ もやしとニラのみそ汁
パインかん 35 緑 じゃがいも 35 黄 きりぼしだいこん 5 緑 ベーコン 6 赤

ももかん 15 緑 たまねぎ 25 緑 きゅうり 18 緑 とうふ 20 赤

ナタデココ 20 緑 あつあげ 35 赤 ツナ 8 赤 ふともやし 23 緑

カットゼリー（いちご） 20 黄 こんにゃく 15 緑 にんじん 4 緑 にんじん 8 緑

にんじん 20 緑 　す2.8　　しょうゆ2　　ごま1.2 にら 6 緑

いんげん 4 緑 　しお0.1　　さとう2.8 　みそ13　　さけ1.2

　しょうゆ5　　しょうが0.3　　さとう1.8 ・ さくらゼリー 1こ 黄 　だしこ2.5

　しお0.1　　みりん1.2　　だしこ1.5

＊材料の都合で献立内容が変更になる可能性があります。（アレルギー項目が増える事はありません。）

ハリハリ大根

メ
モ

　今日のフルーツポンチはいちご味です。

いちごは、栃木県や福岡県、熊本県で多く

栽培されています。日本には江戸時代の

終わりに伝わりました。当時は食用ではな

く飾って楽しむものだったそうです。

　わかめは一年中食べられますが、旬は

春です。わかめには、ひふやのどの粘膜

を強くする働きがあります。また、骨をじょ

うぶにするカルシウムもたくさん含まれま

す。しっかり食べましょう。

　親子丼という名前は、にわとりの肉と、

にわとりのたまごを使うことから名づけら

れました。とりにくや玉ねぎをたまごでと

じ、ごはんの上に乗せる料理です。ごは

んの上に乗せて食べてくださいね。
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　にらの旬は春です。どんどん育つので、

１つの株からなんと3回も収穫できるとい

われています。にらは漢方薬としても利用

されていて、特徴的なにおいとなる成分

は、血行を良くして体を温めてくれます。

　さわらは、漢字で魚へんに春「鰆」と書き

ます。回遊魚なので、群れが沿岸を通る

時期が、旬になります。よく水揚げされる

瀬戸内海に、産卵のためにやって来る時

期が春なので、旬が春になります。

24日（水） 25日（木） 26日（金） 30日（火）

ささみのレモン煮

厚揚げのしょうが煮

メ
モ

　イタリアンスパゲッティとは、ケチャップ味

のパスタことです。ナポリタンとよぶ地域も

あります。ちなみにナポリとは、イタリアに

ある地名です。しかし、イタリアンもナポリタ

ンもどちらも日本生まれの料理です。

　今日は食育の日です。今年度のテーマ

は「腸活」！腸は、食べ物を消化吸収する

だけでなく、免疫の要でもあります。ヨー

グルトなどの発酵食品は、腸内環境を整

えてくれます。しっかり食べてね！

　城山台学校給食センターのハンバーグ

は、鶏肉と豚肉のひき肉を使っています。

おうちの味と食べ比べてみてください。み

なさんのおうちで食べるハンバーグは、ど

んなお肉が使われていますか？
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腸活（ちょうかつ）こんだて

さわらフライ

※毎月19日は食育の日です

18日（木） 19日（金） 22日（月） 23日（火）
令和６年度４月

毎月１９日は食育の日 ～腸活（ちょうかつ）～
「腸活」とは、バランスのよい食生活や適度な運動によって、腸内環境を整えることです。腸内環境と

は、腸の中の細菌を含めた、腸内全体のことです。人間の体の中で、腸は免疫をつかさどる大切な器官

です。そして、腸内環境を整えるカギは食事です。食事を工夫することで、腸内の細菌のバランスが整

い、環境が改善されます。腸内環境を整える食べ物は、発酵食品のほか、食物せんいを多く含む海藻、

腸内に住んでいる善玉菌（ビフィズス菌など）のエサになるオリゴ糖を多く含む大豆製品や野菜、くだ

ものです。風邪や感染症に負けず、毎日元気にすごすために、しっかり食べてくださいね！

免疫力の要

腸（ちょう）!!

発酵食品

コリコリして

おいしいよ！


