
　（中学校）
山田町立学校給食センター

820 kcal

36.0 g

27.5 g

3.4 g

一口
メモ

758 kcal

29.3 g

21.7 g

2.7 g

一口
メモ

741 kcal

33.4 g

18.4 g

2.6 g

一口
メモ

812 kcal

33.9 g

22.8 g

3.9 g

一口
メモ

671 kcal

33.3 g

15.3 g

3.8 g

一口
メモ

1群 ２群 ３群 ４群 ５群 ６群

給食に毎日つく牛乳には、カルシウムが豊富にふくまれています。カルシウムには骨を作ったり筋肉を動かしたり、気持ちを落ち着かせたりするはたらきがあります。

おぼんの上の食器は、どのようにならんでいますか？ごはんは左、汁ものが右がわです。毎日確認してから、いただきますのあいさつをしましょう。

朝ごはんを食べて登校していますか？生活リズムを整えるためには、朝ごはんをしっかり食べて脳や体に栄養を届け、目覚めさせることが大切です。体温が上がるとやる気スイッチも入
りやすくなります。朝ごはんには、野菜たっぷりみそ汁がおすすめです。

新しい学年での初めての給食です。準備や後片付けの仕方を確認して、協力して当番活動ができるようにしましょう。

お麩のすまし汁
豆腐　なると

いちごのゼリー
(砂糖）

４/１７(月）～４/２０(木）  　　　給食なし

町内全部の学校そろっての給食となるのは、今年度今日が初めてです。今日は、みなさんの入学と進級のお祝い給食です。

ほうれん草 たけのこ 麩

お祝いゼリー（いちごのゼリー）
いちごのゼリー
（豆乳）

主に体をつくるもとになる食品
主に体の調子を整えるもとになる食

品
主にエネルギーになる食品

たんぱく質 無機質 ビタミンＡ ビタミンＣ 炭水化物 脂質

ウィンナー 玉ねぎ　しめじ じゃが芋　砂糖 油

ポークビーンズ
大豆　豚肉　金時
豆

にんじん　さやいんげ
ん

玉ねぎ　ブロッコリー茎
枝豆　とうもろこし

14
金

たけのこ　ごぼう　しい
たけ

米　麦

鶏の照り焼き
鶏肉 しょうが 砂糖

五目ごはん

○

鶏肉　油揚げ にんじん

白菜のおかかあえ
かつおぶし 小松菜　にんじん 白菜

マーガリン

チキンナゲット
鶏肉　おから 小麦粉

にんじん　小松菜 ごぼう　玉ねぎ　えのき
たけ

ニューサマーオレンジ
ニューサマーオレンジ

とりごぼうスープ
鶏肉　豆腐 油

のり ほうれん草　にんじん もやし

13
木

黒糖パン

○

脱脂粉乳 強力粉　黒砂糖

シューシーフルーツ
ジューシーフルーツ

豆腐　油揚げ　み
そ

茎わかめ にんじん 大根　ごぼう　ねぎ

12
水

油

じゃが芋のカレーケチャップ炒め

米　麦

豚の生姜焼き
豚肉 ピーマン しょうが　玉ねぎ 砂糖 油

麦ごはん

○もやしの磯辺あえ

11
火

麦ごはん

○

米　麦

鶏肉のレモンソースがけ
鶏肉 片栗粉　砂糖

甘夏
甘夏

噛む噛む味噌汁

ヨーグルト
ヨーグルト

油

切干大根のシャキシャキあえ
にんじん 切干大根　きゅうり　ご

ぼう
砂糖 ごま油

大根と干し葉のみそ汁
豆腐　油揚げ　み
そ

大根葉　にんじん 大根　ねぎ

枝豆サラダ
しらす キャベツ　きゅうり　と

うもろこし　枝豆

 エネルギー

蛋白質

脂質

食塩相当量

10
月

わかめごはん

○

わかめ

日 献立名
牛
乳

米　麦

雑穀＆お豆入りハンバーグ
豚肉　たまご　大
豆

玉ねぎ 雑穀

油

令和５年度

春の暖かな陽気に包まれる中、新年度を迎えました。新入生の皆さんは、これから始まる学校生活に期待

と不安でいっぱいのことと思います。今年度も引き続き、感染予防対策を取りながらの給食時間となります

が、皆さんが安心して給食を食べられるよう、衛生管理を

徹底し、心を込めて楽しみに待たれる給食作りに努めてい

きます。１年間よろしくお願いいたします。

栄養バランスのとれた豊かな食

事を提供することで、成長期に

ある子どもたちの健康の保持増

進・体位の向上を図ります。

給食時間における準備から片

付けの実践活動を通し、望ま

しい食習慣と食に関する実践

力を身に付けます。

給食に地場産物を活用したり、

郷土食や行事食を提供したり

することを通じ、地域の文化

や伝統に対する理解と関心を

深めます。

魚、肉、卵、大豆・大豆製

品など、おもに体をつくる

もとになる食品

を多く使った

おかず

骨や歯をつく

るもとになる

カルシウムを

多く含む

野菜、きのこ、いも、海藻類

など、おもに体の調子を整え

るもとになる食品を多く使っ

たおかずや汁物

ごはんやパン、めん類

など、おもにエネル

ギーのもとになる食品



819 kcal

32.2 g

24.4 g

3.3 g

一口
メモ

776 kcal

31.2 g

25.1 g

2.5 g

一口
メモ

632 kcal

31.3 g

17.2 g

3.0 g

一口
メモ

799 kcal

30.4 g

29.6 g

4.8 g

一口
メモ

696 kcal

29.9 g

19.8 g

3.3 g

一口
メモ

じゃが芋としめじのみそ汁
みそ こまつな 玉ねぎ　しめじ　ねぎ じゃがいも

今日は、「まごはやさしい給食」です。ま（豆）、ご（ごま）、は（わかめ・海藻類）、や（やさい）、さ（魚）、し（しいたけ・きのこ類）、い（いも）といった食材をそろ
えると自然とバランスがそろった食事になります。家庭での食事も意識してみましょう。

わかめなどの海藻は、むかしから山田で食べられてきた身近な食品です。海藻は、「海の野菜」と呼ばれることがあるくらい、野菜のように食物せんいが豊富で、しかも低カロリーで
す。食物せんいはお通じをよくしたり腹持ちをよくしたりするはたらきがあります。野菜の食べ方が少なかったな、という日は、海藻をたっぷり食べるようにしましょう。

28
金

梅しらすごはん

○

しらす うめ 米　麦 ごま

サバの塩こうじ焼き
さば

すき昆布の煮物
さつまあげ　大豆 すき昆布 にんじん ごぼう 砂糖

コーンスープ
ベーコン 牛乳 パセリ とうもろこし　玉ねぎ

しめじ
じゃがいも

オレンジ
オレンジ

ひじきは、骨や歯の健康に必要なカルシウム、脂肪を燃焼してエネルギーに変えるビタミンＢ２、成長促進に効果のあるヨウ素など栄養豊富な食品です。

４/26(水）　　 給食なし

27
木

コッペパン切り目入り

○

脱脂粉乳 強力粉　砂糖

チリビーンズウインナー
ウインナー　大豆 ピーマン 玉ねぎ 砂糖 油

かいそうサラダ
わかめ　ふのり にんじん キャベツ　きゅうり

ブロッコリーのツナポン
ツナ ブロッコリー キャベツ　きゅうり

小松菜のみそ汁
油揚げ　みそ にんじん　小松菜 大根

めかぶいりかきたま汁
卵 めかぶ にんじん　小松菜 えのきたけ　たけのこ 片栗粉

さばなど背中の青い魚にふくまれている脂肪には、記憶力や集中力を高めるはたらきのあるＤＨＡというあぶらが含まれています。しっかり食べて午後の勉強にも集中できるようにしま
しょう。骨があるかもしれません。気をつけて食べてください。

　
25
火

ひじきごはん

○

油揚げ ひじき にんじん しいたけ 米　もち米

とりにくのねぎ塩麹だれ
鶏肉 ねぎ 砂糖 ごま油

カレーばかりでなく、野菜のおかずもきちんと食べましょう。1日に食べてほしい野菜の量は360g、1回の食事で120g、生野菜で両手１つが目安です。

24
月

麦ごはん

○

米　麦

さばの生姜煮
さば しょうが

キャベツともやしの肉みそ炒め
豚肉　みそ にんじん キャベツ　もやし　しめ

じ　ねぎ　とうもろこし
砂糖　片栗粉 油

キャベツ　きゅうり　福
神漬け

ごま

かたぬきチーズ
チーズ

21
金

発芽玄米ごはん

○

米　発芽玄米

ポークカレー
豚肉 にんじん 玉ねぎ　ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ じゃがいも 油

プレーンオムレツ
卵

かりぽりあえ

日 献立名
牛
乳

主に体をつくるもとになる食品
主に体の調子を整えるもとになる食

品
主にエネルギーになる食品

 エネルギー

蛋白質

たんぱく質 無機質 ビタミンＡ ビタミンＣ 炭水化物 脂質 脂質

1群 ２群 ３群 ４群 ５群 ６群 食塩相当量

[

一
年
生
無]

食物アレルギーのあるお子さんに対

し、原因食品の除去や代替食の提供を

行っていきます。対応にあたっては、

医師の診断による「学校生活管理指導

表」の提出が必要となります。希望さ

れる方は、学校までお問い合わせくだ

さい。また、「詳細献立表」について

は、町のホームページに掲載予定です

ので、そちらをご覧ください。

学校給食は、準備から後片付けまでをふくめた食事に関する

活動を通して、さまざまなことを学ぶ時間です。みんなで協力

して準備をし、食べる時間を確保するとともに、気持ちよく給

食時間を過ごせるよう、一人ひとりがマナーを守ることも大切

です。


