
小 ６１５Ｋｃａｌ／３.１ｇ

中 ７００Ｋｃａｌ／３.６ｇ

小 ６１１Ｋｃａｌ／２.３ｇ

中 ７５４Ｋｃａｌ／２.９ｇ

小 ６９０Ｋｃａｌ／２.２ｇ

中 ８３６Ｋｃａｌ／２.７ｇ

小 ６８８Ｋｃａｌ／２.５ｇ

中 ８２４Ｋｃａｌ／３.０ｇ

小 ６７３Ｋｃａｌ／２.２ｇ

中 ８２１Ｋｃａｌ／２.６ｇ

小 ６６２Ｋｃａｌ／２.３ｇ

中 ８３９Ｋｃａｌ／２.７ｇ

小 ６３２Ｋｃａｌ／１.９ｇ

中 ８０５Ｋｃａｌ／２.５ｇ

小 ５８４Ｋｃａｌ／２.８ｇ

中 ７３０Ｋｃａｌ／３.６ｇ

小 ６７３Ｋｃａｌ／２.９ｇ

中 ８２３Ｋｃａｌ／３.５ｇ

牛乳
ぎゅうにゅう

２８日
（水） 米粉

こめこ
入
い

りパン
ハンバーグの

トマトソースかけ

キャベツの

カラフルソテー
牛乳
ぎゅうにゅう

３０日
（金） にんじんごはん かつおのたつた揚

あ
げ

麻
まー

婆
ぼー

豆腐
どうふ

にんじんごはん（精白米、まぐろ油漬け、にんじん、油あげ、干しいたけ、三温
糖、こいくちしょうゆ、酒、和風だし、米油）、かつおのたつた揚げ（かつお、
酒、しょうが、こいくちしょうゆ、かたくり粉、米油）、若竹汁（みつば、カット
わかめ、かまぼこ、たけのこ、うすくちしょうゆ、むろあじ節、酒、塩）、かしわ
もち、牛乳

若竹
わかたけ

汁
じる かしわもち

２７日
（火） 麦

むぎ
ごはん

チンゲン菜
さい

のソテー

米粉入りパン、ハンバーグのトマトソースかけ（ハンバーグ、トマトケチャップ、
トマトピューレ、ウスターソース、三温糖、コーンスターチ）、キャベツのカラフ
ルソテー（キャベツ、赤ピーマン、青ピーマン、米油、洋風だし、塩、白こしょ
う）、大根としめじのスープ（だいこん、ぶなしめじ、にんじん、ベーコン、洋風
だし、うすくちしょうゆ、塩、白こしょう、酒）、牛乳

大根
だいこん

としめじのスープ

牛乳
ぎゅうにゅう

麦ごはん（精白米、麦）、麻婆豆腐（豆腐、豚ひき肉、こいくちしょうゆ、塩、
酒、三温糖、豆みそ、にら、にんにく、しょうが、米油、ごま油、トウバンジャ
ン、中華だしの素、かたくり粉）、蒸しシューマイ、チンゲン菜のソテー（チンゲ
ン菜、にんじん、緑豆もやし、黒きくらげ、ホールコーン、塩、白こしょう、中華
だしの素、米油）、牛乳

蒸
む

しシューマイ

（２こ）

２６日
（月）

ツナトマトソース

（ソフト麺
めん

）
いかのハーブ焼

や
き

グリーンアスパラガス

　　　　　　のサラダ

２３日
（金） 麦

むぎ
ごはん 豚肉

ぶたにく
のあんからめ

ほうれん草
そう

と

もやしのおひたし

麦ごはん（精白米、麦）、さわらの照り焼き（さわら、こいくちしょうゆ、みり
ん、酒）、がめ煮（れんこん、鶏肉、にんじん、ごぼう、こんにゃく、たけのこ、
米油、こいくちしょうゆ、三温糖、酒、みりん、和風だし）、だご汁（すいとん、
豚肉、だいこん、ねぎ、にんじん、ぶなしめじ、むろあじ節、ミックスみそ）、い
ちごゼリー、牛乳

だご汁
じる いちごゼリー

牛乳
ぎゅうにゅう

ソフト麺、ツナトマトソース（米油、にんにく、たまねぎ、にんじん、米粉豆乳ホ
ワイトルウ、完熟トマトのハヤシフレーク、トマト、トマトピューレ、粉チーズ、
脱脂粉乳、三温糖、ウスターソース、洋風だし、塩、白こしょう、まぐろ油漬
け）、いかのハーブ焼き（いか、塩、白こしょう、バジル粉、ガーリック粉、オ
リーブ油）、グリーンアスパラガスのサラダ（グリーンアスパラガス、ホールコー
ン、キャベツ、イタリアンドレッシング（混ぜます））、牛乳

牛乳
ぎゅうにゅう

麦ごはん（精白米、麦）、豚肉のあんからめ（豚肉、酒、こいくちしょうゆ、しょ
うが、かたくり粉、米油、こいくちしょうゆ、三温糖、ウスターソース、中華だし
の素、かたくり粉、ごま油）、ほうれん草ともやしのおひたし（ほうれん草、緑豆
もやし、にんじん、こいくちしょうゆ、かつお節）、玉ねぎのみそ汁（玉ねぎ、豆
腐、カットわかめ、油あげ、白みそ、むろあじ節）、牛乳

玉
たま

ねぎのみそ汁
しる

グリーンサラダ

（減塩
げんえん

和風
  わふう

ドレッシング）

牛乳
ぎゅうにゅう

さわらの照
て

り焼
や

き

がめ煮
に

牛乳
ぎゅうにゅう

２２日
（木） 麦

むぎ
ごはん

２０日
（火） 麦

むぎ
ごはん みそチキン

２１日
（水） 食

しょく
パン 鮭

さけ
のムニエル

その他
カルシウム・ビタミン

使用食材

大豆
だいず

の磯
いそ

煮
に

牛乳
ぎゅうにゅう

麦ごはん（精白米、麦）、みそチキン（鶏肉、こいくちしょうゆ、酒、みりん、三
温糖、しょうが、にんにく、豆みそ）、大豆の磯煮（大豆、ひじき、にんじん、竹
輪、こいくちしょうゆ、三温糖、みりん、酒、和風だし、米油）、沢煮椀（豚肉、
干しいたけ、ごぼう、だいこん、にんじん、ねぎ、うすくちしょうゆ、むろあじ
節、酒、塩）、小魚（中学校）、牛乳

沢
さわ

煮
に

椀
わん 小魚

こざかな

（中学校
ちゅうがっこう

）

食パン、鮭のムニエル（鮭、塩、白こしょう、白ワイン、小麦粉、オリーブ油）、
グリーンサラダ（キャベツ、きゅうり、えだまめ、減塩和風ドレッシング
（別））、コーンチャウダー（ホールコーン、ベーコン、じゃがいも、たまねぎ、
にんじん、米粉豆乳ホワイトルウ、クリーム、粉チーズ、脱脂粉乳、牛乳、洋風だ
し、塩、白こしょう）、牛乳

コーンチャウダー

栄養価
（エネルギーＫcal／塩分

ｇ）

１９日
（月） みそうどん

竹輪
ちくわ

の天
てん

ぷら

（２こ）

大根
だいこん

と厚揚
あつあ

げの炒
いた

め煮
に

牛乳
ぎゅうにゅう

うどん、みそうどんの汁（油あげ、にんじん、干しいたけ、鶏肉、ごぼう、かまぼ
こ、ねぎ、むろあじ節、豆みそ）、竹輪の天ぷら（竹輪、小麦粉、米油）、大根と
厚揚げの炒め煮（だいこん、生揚げ、米油、こいくちしょうゆ、三温糖、酒、みり
ん、和風だし）、ヨーグルト（中学校）、牛乳

ヨーグルト

（中学校
ちゅうがっこう

）

                                                        
主食

エネルギー源
主菜

体を作るもと
副菜

調子を整える

※ のデザート等は、業者さんから学校へ直接配送しています。給食後は、空容器や果物の皮は業者さんに回収の依頼をしています。

私たち自身が残さずおいしく食べて、自然や環境、携わる人々に対して感謝の気持ちで一人一人がきれいに片付けましょう。

※食材入荷の都合により、献立を変更することがありますのでご了承ください。

＜福岡県の食事＞

＜節句献立＞

＜食育の日＞

新年度を迎え、給食もスタートします。

学校給食は、準備から後片付けまでを含めた計

画的・継続的な食育の時間です。

さらに、手洗い・消毒をしっかり行い、コロナ

ウイルスの飛沫感染予防のために、静かに話さず

食べましょう。

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。

４月の献立より
～郷土料理・行事食の紹介～

《４月２２日 福岡県の食事》

「がめ煮」は、鶏肉や野菜などいろいろな材料を使うので、博

多の方言で「よせ集める」という意味の「がめくりこむ」が名前

の由来と言われています。また、豊臣秀吉が朝鮮に出兵するとき

に博多に立ち寄り、スッポンをつかまえて野菜と煮たことから、

スッポンの博多弁「がめ」からきたという説があります。がめ煮

は、お正月や結婚式のお祝い事のときによく作られる料理です。

《４月３０日 端午の節句献立》

５月５日は「端午の節句」です。古代中国の菖蒲を使った邪気

払いの行事が始まりとされ、「端午」とは「月初めの午の日」と

いう意味ですが、のちに５月５日になり、今では、子どもの幸せ

を願う「子どもの日」になりました。端午の節句献立には、ゆか

りのある食材を取り入れました。

若竹汁の「たけのこ」は、まっすぐすくすく育つことから、子

どもの成長への願いが込められています。カツオは、初ガツオの

時期でもあり、「勝男」にかけた縁起物です。「かしわもち」の

かしわの葉は、新しい芽が出るまで古い葉が落ちないことから、


