
１０日 ボロニアステーキ

春
はる

キャベツのサラダ

かぶのコンソメスープ

１３日 春巻
はるまき

１４日 じゃがいもとウインナーのコンソメいため １５日 ハンバーグのおろしがけ １６日 焼
や

き肉
に く

丼
どん

の具
ぐ

１７日 厚揚
あ つ あ

げのそぼろあんかけ

バンサンスー みかんゼリー和
あ

え なのはな和
あ

え ほうれんそうのツナ和
あ

え 肉
に く

じゃが

チンゲンサイと豆腐
と う ふ

の中華
ちゅうか

スープ ミネストローネ 桜
さくら

のすまし汁
じる

呉汁
ご じ る

即席
そくせき

和
あ

え

お祝
いわ

いデザート

２０日 さわらの天
てん

ぷら ２１日 焼
や

きフランクフルト ２２日 てりどり ２３日 にしんの甘露煮
か ん ろ に

２４日 しょうゆラーメン（汁
しる

）

シャキシャキ和
あ

え コロコロのり塩
しお

ポテト はくさいの赤
あか

じそ和
あ

え いんげんのごま和
あ

え 揚
あ

げギョーザ

湯葉
ゆ ば

のすまし汁
じる

コーンポタージュ かきたま汁
じる

ぶた汁
じる

切干
き り ぼ

しだいこんの中華
ちゅうか

和
あ

え

２７日 キャベツ入
い

りつくね ２８日 ポテトコロッケ ２９日 昭和
し ょ うわ

の日
ひ

３０日 チキンカレー

ひじきのいため煮
に

こまつなのささみ和
あ

え たらのクリスピーフライ

のっぺい汁
じる

豆乳
とうにゅう

入
い

りみそ汁
しる

ブロッコリーのドレッシング和
あ

え

２０２６年４月分  学 校 給 食 献 立 あ れ こ れ
月 火 水 木 金

バンサンスーの「バン」は、中
ちゅう

国
ご く

語
ご

で「和
あ

える」、「サン」は数字
す う じ

の「３」、「スー」は「細切
ほ そ ぎ

り」

の意味
い み

で、３種類
し ゅ る い

の食材
しょ くざい

を千切
せ ん ぎ

り

にした和
あ

え物
も の

のことを指
さ

します。

給食
きゅうしょく

ではいろいろな食材
しょ くざい

を食
た

べて

欲
ほ

しいので、はるさめ、きゅう

り、ハム、とうもろこしの４種類
し ゅ る い

の具
ぐ

が入
はい

っています。

ミネストローネは、たくさんの野
や

菜
さ い

を入
い

れたスープで、イタリアの

家庭
か て い

料理
り ょ う り

の一
ひ と

つです。使
つか

う野菜
や さ い

は

季節
き せ つ

や地方
ち ほ う

によってさまざまで、

正
た だ

しい作
つ く

り方
かた

は特
と く

になく、各家庭
か く か て い

で少
す こ

しずつ味
あ じ

に違
ちが

いがあります。

今日
き ょ う

はトマトのうまみがたっぷり

のミネストローネです。

今日
き ょ う

は「旬
しゅん

を味
あ じ

わう日
ひ

」です。野
や

菜
さ い

や魚
さかな

などにはおいしくて栄養
え い よ う

が

たっぷりな旬
しゅん

の時期
じ き

があり、給食
きゅうしょく

では季節
き せ つ

ごとに旬
しゅん

を感
かん

じられる工
く

夫
ふ う

をしています。なのはな、桜
さくら

の

すまし汁
じ る

に入
はい

っているたけのこは

春
はる

が旬
しゅん

の食材
しょ くざい

です。また、今日
き ょ う

は

入学
にゅうがく

と進級
しんきゅう

をお祝
いわ

いする献立
こ ん だ て

で

す。１年間
ねんかん

、給食
きゅうしょく

をしっかり食
た

べ

て、元気
げ ん き

に過
す

ごせるようにしま

しょう。

今日
き ょ う

の呉
ご

汁
じ る

には、大豆製品
だいずせいひん

が３つ

使
つか

われています。大豆
だ い ず

を水
みず

に浸
ひ た

し

てすりつぶした「呉
ご

」と「豆
と う

腐
ふ

」、「みそ」です。大豆
だ い ず

製品
せ い ひ ん

は、みなさんの成長
せいちょう

に必要
ひ つ よ う

なたん

ぱく質
し つ

が豊富
ほ う ふ

に含
ふ く

まれるだけでな

く、カルシウムや鉄
てつ

、ビタミン類
る い

なども含
ふ く

まれるため、積極的
せっき ょ く てき

にと

りたい食品
しょくひん

です。

今日
き ょ う

は「正
た だ

しいはしづかいの日
ひ

」

です。はしには「つまむ、はさ

む、すくう、のせる、切
き

る、運
は こ

ぶ、混
ま

ぜる」などのさまざまな使
つか

い方
かた

があります。厚揚げ
あ つ あ

を「切
き

る」、肉
に く

じゃがや即席和
そ く せ き あ

えの具
ぐ

を

「はさむ」「つまむ」、それらを

口
く ち

に「運
は こ

ぶ」など、正
た だ

しいはしづ

かいを意識
い し き

して食
た

べましょう。

キャベツは種
たね

まきの時期
じ き

をずらし

て栽培
さ い ば い

するため一年中
いちねんじゅう

出回
でまわ

ってい

ます。春
はる

キャベツは涼
すず

しくなる秋
あ き

に種
たね

をまき、春
はる

から初夏
し ょ か

にかけて

収穫
しゅうかく

される品種
ひ ん し ゅ

のキャベツです。

葉
は

の巻
ま

きがゆるく、水分
すいぶん

を多
おお

く含
ふ く

んでおり、柔
やわ

らかい食感
しょっかん

が特
と く

徴
ちょう

で

す。季節
き せ つ

の食材
しょ くざい

を味
あ じ

わって食
た

べて

ください。

この記事は、諸説ある一例をとりあげたものです。

南部共同調理場

今日
き ょ う

は「だしを味
あ じ

わう日
ひ

」です。

今日
き ょ う

の湯葉
ゆ ば

のすまし汁
じ る

には、かつ

お節
ぶ し

からとっただしを使
つか

っていま

す。和食
わ し ょ く

では、魚
さかな

やこんぶ、しい

たけなどを組
く

み合
あ

わせたさまざま

な風味
ふ う み

のだしを料理
り ょ う り

に合
あ

わせて使
つか

います。だしを使
つか

うことで料理
り ょ う り

の

味
あ じ

に深
ふか

みやコクが出
で

て、おいしく

なります。

コロコロのり塩
し お

ポテトは角切
か く ぎ

りに

したじゃがいもを揚
あ

げて、塩
し お

、こ

しょう、青
あお

のりをまぶした料理
り ょ う り

で

す。シンプルな味付
あ じ つ

けと調理
ち ょ う り

方法
ほ う ほ う

で、誰
だれ

にでも好
こ の

まれる味
あ じ

に仕上
し あ

がっています。じゃがいものホク

ホク感
かん

や青
あお

のりの香
かお

りを楽
たの

しんで

ください。

てりどりは給食
きゅうしょく

で人気
に ん き

の料理
り ょ う り

の一
ひ と

つです。給食
きゅうしょく

のてりどりのおいし

さの秘密
ひ み つ

は、下味
し た あ じ

と最後
さ い ご

にかける

甘辛
あ ま か ら

いたれです。まず、とり肉
に く

に

しょうゆ、酒
さ け

、しょうがで下味
し た あ じ

を

つけて焼
や

き、しょうゆ、みりん、

さとうを煮詰
に つ

めて作
つ く

ったたれをか

けています。よくかんで味
あ じ

わって

食
た

べましょう。

今日
き ょ う

は「まごわやさしい」献立
こんだて

で

す。「まごわやさしい」は、

「豆
まめ

、ごま、わかめなどの海
かい

そ

う、野菜
や さ い

、魚
さかな

、しいたけなどのき

のこ類
るい

、いも類
るい

」の７品目
ひんもく

の頭
かしら　

文
も

字
じ

を表
あらわ

しています。これらの食材
しょくざい

は普
ふ

段
だん

の食事
しょくじ

で不足
ふ そ く

しがちなた

め、意識
い し き

して食
た

べるようにしま

しょう。

切干
き り ぼ

しだいこんは、冬
ふゆ

の寒
さ む

い時期
じ き

に細
ほそ

く切
き

っただいこんを天日
て ん ぴ

に干
ほ

して作
つ く

られます。尾張
お わ り

北部
ほ く ぶ

では

「伊吹
い ぶ き

おろし」という冷
つめ

たい風
かぜ

が

吹
ふ

くため、それを活
い

かして、江戸
え ど

時代
じ だ い

から切干
き り ぼ

しだいこんの生
せい

産
さ ん

が

さかんでした。だいこんは太陽
た い よ う

の

光
ひかり

をあびることで、鉄分
てつぶん

やカルシ

ウム、ビタミンＢ類
る い

などの栄養価
え い よ う か

が高
たか

くなり、甘
あ ま

みも増
ま

します。

のっぺい汁
じ る

は全国
ぜ ん こ く

各地
か く ち

に昔
むかし

から伝
つ た

わる郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

で、奈良県
な ら け ん

のものが

いちばん古
ふる

いとされています。地
ち

域
い き

によって呼
よ

び名
な

や材料
ざいりょう

は少
す こ

し違
ちが

いますが、季節
き せ つ

の野菜
や さ い

などをたく

さん使
つか

い、とろみをつけてあるの

が特徴
と く ち ょ う

です。新潟県
にいがた けん

では、さとい

もで自然
し ぜ ん

なとろみをつけるようで

すが、他
ほか

の地
ち

域
い き

では片栗粉
か た く り こ

や葛
く ず

な

どを使
つか

います。大
おお

鍋
な べ

でたくさん作
つ く

り、集会
しゅうかい

やお祭
まつ

りなどで食
た

べられ

ることもあるそうです。

今日
き ょ う

の給食
きゅうしょく

の「豆乳
とうにゅう

入
い

りみそ汁
し る

」

には、白
し ろ

みそや豆乳
とうにゅう

など、大豆
だ い ず

か

ら作
つ く

られた食
た

べ物
も の

が使
つか

われていま

す。豆乳
とうにゅう

は大豆
だ い ず

を水
みず

に漬
つ

けてから

すりつぶし、水
みず

を加
く わ

えて煮
に

た汁
し る

を

布
ぬの

でこしたものです。大豆
だ い ず

は畑
はたけ

で

栽培
さ い ば い

される作物
さ く も つ

の中
な か

でも、体
からだ

をつ

くるもとになるたんぱく質
し つ

が豊富
ほ う ふ

に含
ふ く

まれており、「畑
はたけ

の肉
に く

」と言
い

われています。

カレーは給食
きゅうしょく

で人気
に ん き

のあるメ

ニューの一
ひ と

つです。カレールウを

２種類
し ゅ る い

使
つか

い、チャツネやトマトケ

チャップ、ソースなどさまざまな

調味料
ち ょ うみ り ょ う

にこだわって、調理員
ち ょ う り い ん

さん

たちが心
こころ

をこめて作
つ く

っています。

今日
き ょ う

はとり肉
に く

を使
つか

ったチキンカ

レーです。味
あ じ

わって食
た

べてくださ

い。


