
日 あかのなかま みどりのなかま きいろのなかま 調味料 行事

曜日 体をつくるもとになる 体の調子を整えるもとになる エネルギーのもとになる （28品目対応食品） ひとことメモ

むぎごはん こめ　むぎ　きょうかまい 田富中　なし

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

あげじゃがのそぼろに ぶたにく しょうが　たまねぎ　グリンピース じゃがいも　あぶら　さとう　でんぷん しょうゆ

はなやさいとささみのあえもの とりにく きゅうり　にんじん　ブロッコリー　カリフラワー さとう　ごまあぶら 酢　しょうゆ

はくさいのみそしる あぶらあげ　みそ ごぼう　はくさい　えのきたけ　こまつな

こざかな かたくちいわし

マーボーラーメン ぶたにく　みそ　とうふ
しょうが　にんにく　たまねぎ　にんじん　たけのこ
しいたけ　ほうれんそう　ねぎ

ちゅうかめん　あぶら　でんぷん　ごま
鶏がらスープ　中華スープストック　ケイトン
タン（豚肉・鶏肉）　しょうゆ　麻婆豆腐の素
（小麦・大豆・鶏肉・豚肉・ごま）

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

きびなごのカリカリフライ きびなごのカリカリフライ あぶら

あおなのちゅうかいため ぶたにく
しょうが　にんじん　もやし　エリンギ　ピーマン
チンゲンサイ

あぶら　ごまあぶら オイスターソース　しょうゆ

てづくりマスカットゼリー ナタデココ マスカットゼリーのもと

コーンピラフ ツナ たまねぎ　にんじん　とうもろこし　パセリ こめ　むぎ　きょうかまい　あぶら コンソメ　スープストック

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ぶたにくのアップルソースがけ ぶたにく
しょうが　にんにく　たまねぎ　りんご
レモンかじゅう

あぶら　さとう　ごま しょうゆ

グリーンサラダ とりにく
キャベツ　きゅうり　ブロッコリー　アスパラガス
フライドごぼう（小麦・大豆）

野菜いっぱい和風ドレッシング

コンソメスープ とりにく にんじん　えのきたけ　はくさい　ほうれんそう コンソメ　スープストック

パインコンポート パインコンポート

わかめごはん わかめ こめ　むぎ　きょうかまい

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

マグロカツ マグロカツ（小麦・大豆） あぶら

なのはなのにびたし さつまあげ にんじん　キャベツ　なのはな　もやし　とうもろこし さとう しょうゆ

とんじる ぶたにく　みそ
ごぼう　にんじん　だいこん　はくさい　こんにゃく
ねぎ

あぶら　じゃがいも しょうゆ

りんご りんご

むぎごはん こめ　むぎ　きょうかまい

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ホイコーロー ぶたにく
にんにく　しょうが　にんじん　キャベツ　もやし
ピーマン

あぶら　さとう
しょうゆ　ホイコーローのたれ（小麦・大豆・
りんご）

はるさめサラダ とりにく きゅうり　にんじん　とうもろこし　ほうれんそう はるさめ　さとう　ごまあぶら　ごま 酢　しょうゆ

チンゲンサイのスープ とうふ　なると　わかめ だいこん　えのきたけ　ねぎ　チンゲンサイ 鶏がらスープ　中華スープストック　しょうゆ

そぼろパン そぼろパン

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

さけのパンこやき さけ パセリ　バジル ノンエッグマヨネーズ　パンこ　あぶら 粒マスタード

キャベツとツナのソテー ツナ
にんにく　エリンギ　とうもろこし　パプリカ
キャベツ　アスパラガス　ブロッコリー

あぶら　じゃがいも スープストック

ミネストローネ ウインナー　レンズまめ
にんにく　たまねぎ　にんじん　かぶ　はくさい
トマト

オリーブオイル　おおむぎ　マカロニ スープストック

オレンジ オレンジ

おせきはん あずき　あまなっとう こめ　もちごめ　くろまい

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

とりにくのからあげ とりにく しょうが　にんにく さとう　でんぷん　こめこ　あぶら しょうゆ

ほうれんそうのごまあえ
ほうれんそう　キャベツ　もやし　にんじん
こんにゃく

ごま　さとう しょうゆ

こうはくはんぺんのすましじる とうふ　あられはんぺん（大豆・山芋） にんじん　えのきたけ　はくさい　みずな しょうゆ

おいわいクレープ こめこいちごクレープ（大豆）

ハッシュドポーク ぶたにく　なまクリーム
にんにく　たまねぎ　マッシュルーム　りんご
やさいジュース

こめ　むぎ　きょうかまい　あぶら　バター
じゃがいも　さとう　デミグラスソース
ハヤシフレーク　ビーフシチュールウ

スープストック

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ビーンズサラダ いんげんまめ　ひよこまめ
きゅうり　キャベツ　ヤングコーン　アスパラガス
ブロッコリー

ゆずカツオドレッシング

フルーツジュレ みかんかん　パインかん　ももかん　アロエかん りんごゼリー

アスパラガスは、もともと観賞用
として栽培されていましたが、明
治時代から食用として栽培されは
じめました。疲労回復や血管を丈
夫にするアスパラギン酸が多いこ
とからアスパラガスという名前が
ついたそうです。芽に土をかぶせ
て、太陽の光をあてずに土の中で
育てるホワイトアスパラガスと、
地上で太陽の光をたくさん浴びて
育てるグリーンアスパラガスがあ
ります。

１８
(金)

キャベツは、１年中栽培されてい
ますが、育てられる季節によっ
て、「春キャベツ」「夏秋キャベ
ツ」「冬キャベツ」に分けられま
す。４月頃のキャベツは春キャベ
ツといい、やわらかい葉がふんわ
りとまいていて、みずみずしく甘
みがあるのが特長です。キャベツ
にはビタミンCや胃の調子を整え
るビタミンU、食物繊維、カリウ
ムなどの栄養が多く含まれていま
す。この時期にしか味わえない旬
の野菜を食べましょう。

１４
(月)

 １６
(水)

１７
(木)

今日は入学・進級お祝い給食で
す。お赤飯は、黒米という炊くと
きれいな赤紫色になるお米を入れ
て炊いています。昔から赤い色は
魔除けの色と信じられていたの
で、お赤飯はお祝いの席には欠か
せないものになったそうです。甘
いお赤飯を食べる地域は少なく、
山梨県のほかに、北海道や東北の
一部でも食べられています。その
ルーツはいろいろありますが、鎌
倉時代に甲斐の国（山梨県）から
青森県に移った南部氏が伝えた説
や、山梨県での約50年前の学校給
食で、青森の人から聞いて甘納豆
を入れるようになった説など数多
くあります。

※材料の都合により献立や食材を変更する場合があります。　　

　 令和７年　４月　学校給食献立予定表
中央市学校給食センター

献立名

🌸　入学
にゅうがく

・進級
しんきゅう

　お祝
いわ

い給食
きゅうしょく

　🌸

 １５ 
(火)

 ９ 
(水)

１０
(木)

食事のマナーは、国によって違い
ますが、日本では、食事のあいさ
つや箸の使い方などがあります。
みんながマナーを守って、気持ち
よく、楽しく食事をとることがで
きるといいですね。今日のマー
ボーラーメンは給食センター初登
場です！汁はマーボードウフより
水分が多めでとろみを少なめに仕
上げました。汁に麺を上手にから
ませていただきましょう。

１１
(金)

『いただきます』という言葉には
いくつか意味があります。「いた
だき」とは頭のてっぺんを意味
し、神様にお供えした物をみんな
でわけあっていただくとき、頭の
上にかかげてから食べたことによ
るようです。もう一つは「命ある
物を感謝していただく」という考
えからきています。この「いただ
きます」の言葉は日本特有の文化
です。

いよいよ新年度がスタートしまし
た。手洗いうがいをしっかりし、
協力して給食の準備や後片付けを
しましょう。また、様々な環境が
変わり、緊張している人もいるか
と思いますが、給食の時間は楽し
く過ごしましょう。じゃがいもに
は、ごはんやパンと同じように熱
や力になる栄養や体の調子を整え
てくれるビタミンＣやＢがたくさ
ん含まれています。この時期の
じゃがいもは新じゃがといい、皮
が薄く、水分が多いので煮崩れし
にくいという特徴があります。

今日から、全ての小学校で１年生
の給食が始まりました。食事のマ
ナーや栄養のことなどを知り、苦
手な食べものも、一口ずつ食べら
れるようにしましょう。上級生の
みなさんは、１年生がスムーズに
給食の準備ができるようにお手伝
いしてあげてくださいね♬

『ごちそうさま』の「ちそう」に
は、走り回るという意味がありま
す。昔はお客様が来ると、家にな
い食べ物を海や山まで探しに行っ
て準備しなければならなかったそ
うです。走り回り、手をつくして
食事の用意をしてくれた人への感
謝の意味をこめて言うようになっ
た言葉です。心をこめて、食事の
あいさつをするようにしましょ
う。



日 あかのなかま みどりのなかま きいろのなかま 調味料 行事

曜日 体をつくるもとになる 体の調子を整えるもとになる エネルギーのもとになる （28品目対応食品） ひとことメモ

むぎごはん こめ　むぎ　きょうかまい

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

まつかぜやき ぶたにく　とりにく　とうふ　ひじき　みそ にんじん　たまねぎ　しいたけ　しょうが　にんにく パンこ　ごまあぶら　さとう　ごま スープストック

きりぼしだいこんのかみかみいため とりにく　ちくわ　かつおぶし にんじん　れんこん　きりぼしだいこん　さやいんげん ごまあぶら　さとう しょうゆ

こまつなのみそしる みそ たまねぎ　はくさい　えのきたけ　こまつな しらたまふ

むぎごはん　おかかふりかけ おかかふりかけ こめ　むぎ　きょうかまい

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ホキのなんばんづけ ホキ しょうが　パプリカ　たまねぎ
はちみつ　でんぷん　こめこ　あぶら　　　
さとう

しょうゆ　酢　トウバンジャン

もやしのナムル ツナ もやし　きゅうり　にんじん　こまつな 韓国ナムルドレッシング

はるやさいとたまごのスープ ベーコン　たまご
キャベツ　なのはな　たまねぎ　にんじん　　　　　　
さやえんどう

でんぷん スープストック　鶏がらスープ　しょうゆ

バナナ バナナ

シュガートースト しょくパン　さとう　マーガリン

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ミモザサラダ ハム　たまご
キャベツ　きゅうり　もやし　ブロッコリー　　　　　
アスパラガス

オリーブオイル　さとう ドレッシングビネガー（りんご）

とりにくのトマトにこみ とりにく
にんにく　たまねぎ　ズッキーニ　パプリカ　にんじん　
マッシュルーム　トマト　バジル

オリーブオイル　あぶら スープストック　しょうゆ　酢

ミニレモンゼリー レモンゼリー

むぎごはん こめ　むぎ　きょうかまい

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

さばのピリからやき さば しょうが　にんにく　ねぎ ごまあぶら トウバンジャン　しょうゆ

ぶたにくとあつあげのみそに ぶたにく　みそ　あつあげ
にんにく　たまねぎ　にんじん　たけのこ　　　　　　
さやえんどう

さとう　ごまあぶら　あぶら しょうゆ

のっぺいじる とりにく にんじん　だいこん　こんにゃく　はくさい　ねぎ さといも　でんぷん しょうゆ

あまなつ あまなつ

ナン ナン（小麦）

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

あおのりポテト あおのり れんこん フライドポテト（小麦）　あぶら

かいそうサラダ かいそう
キャベツ　きゅうり　カリフラワー　とうもろこし　　
にんじん

青じそドレッシング

キーマカレー
ぶたにく　だいず　スキムミルク　　　　
ぎゅうにゅう　ひよこまめ

しょうが　にんにく　たまねぎ　にんじん　ピーマン　
パプリカ　トマト

カレールウ　あぶら ウスターソース　中濃ソース　スープストック

ヨーグルト ヨーグルト

むぎごはん こめ　むぎ　きょうかまい

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ソースチキンカツ とりにく
こむぎこ　てんぷらこ　パンこ　あぶら　　
さとう

ウスターソース

ひじきのいために とりにく　ひじき　さつまあげ たまねぎ　にんじん　えだまめ あぶら　さとう しょうゆ　スープストック

えのきたけのみそしる みそ
にんじん　だいこん　はくさい　えのきたけ　ねぎ　　
ほうれんそう

ひゅうがなつ ひゅうがなつ

２９
(火)

　　　　　　　　　　めん ちゅうかめん　あぶら

　　　　　　　　　　にくみそ ぶたにく　とりにく　レバー　みそ しょうが　にんにく　たまねぎ　たけのこ　しいたけ あぶら　さとう　ごまあぶら　でんぷん
がらスープチキン（鶏肉）　スープストック　
トウバンジャン　テンメンジャン　しょうゆ

　　　　　　　　　　やさい たまご にんじん　きゅうり　もやし ごま

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

こんさいのかりんとうふう だいず ごぼう　れんこん　にんじん でんぷん　あぶら　さとう しょうゆ

フルーツあんにんどうふ みかんかん　パインかん　ももかん
あんにんどうふ（乳・大豆）　　　　　　　
いちごゼリー

一つひとつの料理にどんな食材が使われているかわかるように、料理ごと区分されています。

日 あかのなかま みどりのなかま きいろのなかま 調味料

曜日 体をつくるもとになる 体の調子を整えるもとになる エネルギーのもとになる （28品目対応食品）

むぎごはん こめ　むぎ　きょうかまい

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

まつかぜやき ぶたにく　とりにく　とうふ　ひじき　みそ にんじん　たまねぎ　しいたけ　しょうが　にんにく パンこ　ごまあぶら　さとう　ごま スープストック

きりぼしだいこんのかみかみいため とりにく　ちくわ　かつおぶし にんじん　れんこん　きりぼしだいこん　さやいんげん ごまあぶら　さとう しょうゆ

こまつなのみそしる みそ たまねぎ　はくさい　えのきたけ　こまつな しらたまふ

昭和
し ょ う わ

の日
ひ

 ２１ 
(月)

献立名

２２
(火)

春野菜とたまごのスープには、今
が旬の春野菜がたくさん入ってい
ます。春キャベツ、菜の花、新玉
ねぎ、さやえんどうです。一年中
出回っている野菜にも、この時期
にしか味わうことができない
「新」や「春」といった冠をつけ
て呼ばれるものがあります。旬の
食べ物は、柔らかく甘みもあり、
みずみずしいのが特徴です。ま
た、食べ物が本来備えている自然
のリズムの中で成長しているた
め、他の季節に比べて栄養価が高
くなっています。

松風焼きは、お正月のおせち料理
にも取り入れられる縁起のよい料
理です。松風焼きという名前は、
平安時代の和歌に由来するといわ
れ、「浦さびしい松の風」という
和歌が元になっています。表面
は、ごまやケシの実、青のりで飾
りますが、裏側には何もついてい
ない、「裏さびしい」ということ
でついたようです。また、「裏が
ない」＝「隠し事がなく正直な様
子」を表しているともいわれてい
ます。

※材料の都合により献立や食材を変更する場合があります。　　

２３
(水)

ミモザサラダのミモザとは、２月
～４月に黄色の小さな花を枝いっ
ぱいに咲かせる木です。ミモザサ
ラダは、黄色い卵をミモザの花に
見立てたサラダです。もともとミ
モザサラダはロシアで生まれたサ
ラダです。ロシアのミモザサラダ
は何層にも重ねたサラダの上に、
ゆで卵の黄身を散らした料理で、
ケーキのような円形状になってい
るそうです。

２４
(木)

甘夏は、今から８０年以上も前
に、大分県で生まれた３月～５月
頃に旬を迎える果物です。酸味と
甘みのバランスがよく、果汁を
たっぷり含み粒の一つ一つが大き
いです。正式名称は「川野夏だい
だい」といいますが、夏みかんよ
りも酸味が少ないことから「甘
夏」と呼ばれています。甘夏に豊
富に含まれているビタミンＣに
は、皮膚や血管を丈夫にしたり、
かぜなどを予防したりする働きが
あります。また、クエン酸は疲れ
た体を回復させるのに役立ちま
す。

ジャージャー麺は、中国の家庭料
理のひとつです。「ジャー
ジャー」とは肉みそのことをい
い、ひき肉や玉ねぎ、にんじん、
たけのこをみそやテンメンジャ
ン、トウバンジャンなどの調味料
で味付けをして作ります。今日の
肉みそには鉄分たっぷりのレバー
が入っています。めんと肉みそ、
野菜を混ぜながら食べましょう。

ナンは、インドやパキスタン、ア
フガニスタン、イランなどの国で
食べられているパンです。ナンの
大きさや厚さ、形はいろいろで、
丸いものやわらじ型、クレープの
ように薄く大きいものがありま
す。インドでは、小麦粉で作った
生地を薄く平らにのばし、タン
ドールという壺の形をした釜の内
側に貼り付けて焼きます。タン
ドールの中は、300℃を超える高
温になるので、短時間で外側はパ
リッとし、中はモチモチのナンが
焼き上がります。食べやすい大き
さにちぎってから、カレーを上手
につけて食べましょう。

２５
(金)

日向夏は、1820年に宮崎市で偶
然発見されたかんきつ類です。宮
崎県の旧国名が「日向国」といっ
たことから「日向夏」と呼ばれて
います。栽培された地域によって
いろいろな名前があり、土佐小夏
やニューサマーオレンジとも呼ば
れています。酸味が少なく、甘く
さわやかな味が特長です。外側の
黄色い皮と果肉の間にある白いフ
ワフワは、苦みがほぼありませ
ん。一緒に食べることで日向夏の
独特な風味を味わうことができま
す。ぜひ白い部分も果肉と一緒に
食べてみてください。

２８
(月)

３０
(水)

　　　ご入学・ご進学おめでとうございます

献立予定表の見方

うららかな日差しのもと、草木が芽吹きはじめ生命力あふれる季節となりました。新年度のはじまりにあたって、子どもたちは、期待と不安を胸に抱いていることでしょう。　　　　　
子どもたち一人ひとりの心と体の成長を支えるために、安心安全でおいしい給食を提供していきますのでどうぞよろしくお願いします。

献立名

 ２１ 
(月)

ジャージャーめ

ん

【特定原材料】

えび、かに、くるみ、小

麦、そば、卵、乳、落花

生

【特定原材料に

準ずるもの】

アーモンド、あわび、い

か、いくら、オレンジ、

カシューナッツ、キウイ

フルーツ、牛肉、ごま、

さけ、さば、大豆、鶏肉、

バナナ、豚肉、マカダミ

アナッツ、もも、やまい

も、りんご、ゼラチン

切干大根のかみかみ炒めの場合は，鶏肉、

ちくわ、かつお節、にんじん、れんこん、

切干大根、いんげん、ごま油が食材として

使われており，しょう油、砂糖は調味料と

して使われています。

アレルギー表示制度で定められてい

る特定原材料・特定原材料に準ずる

もの28品目が含まれる調味料につ

いて記載しています。


