
E P F E P F E P F E P F

E P F E P F E P F E P F E P F

E P F E P F E P F E P F

E P F

※材料・天候によって献立を変更することがあります。
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29(月) 30(火)

栄養価 666

21.5 16.7 616 22.2 24.1 617栄養価 668

24.1 14.4

557 19.7 23.023.4

16.1 614 27.0 19.3
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22(月) 23(火) 24(水) 25(木) 26(金)

14.7 641 27.3 25.5 592 21.4栄養価 604 20.6 24.0 554 24.7
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15(月) 16(火) 17(水) 18(木)

栄養価 573 22.2 14.2 630 21.2 18.5 635

19(金)

29.0 21.8 613
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8(月) 9(火) 10(水) 11(木) 12(金)

21.9 22.8

令和6年
4月 の予定献立表
※食物アレルギーのある児童・生徒は、給食を食べる前に 食品群 体内でのはたらき

P=ﾀﾝﾊﾟｸ質 F=脂質

家庭・学級においても毎日確認してください。 黄の食品 働く力や体温となる
小学校 650 26.8 18

緑の食品

裏面の「詳細献立表」で内容を必ず確認しましょう。 赤の食品 血や肉、骨をつくる
学校給食の栄

養基準量

E=ｴﾈﾙｷﾞｰ

体の調子をととのえる

くろごめごはん なかみじる

せんぎりイリチー

おいわいいちごゼリー

むぎごはん

ハヤシライス

ひよこまめのサラダ

オレンジ

ごはん マーボーどうふ

ナムル

ぎょうざ

ごもくごはん

さつまいもてんぷら

ごまジャコサラダ

ミルメークココア

スパゲティ
ナポリタン ごぼうサラダ

スイートポテト

とうもろこしグラタン

むぎごはん アーサじる

とりにくのみそやき

ほうれんそうのごまあえ

ガーリックトースト やさいのトマトに

マカロニサラダ

ベビーチーズ

ごはん はるさめスープ

あつあげのちゅうかいため

バナナ

ごこくごはん クーリジシ

デークニーイリチー

いわしのみぞれに

カラフルサラダ

フルーツポンチ

おやさいメンチカツ

なのはなの
ツナあえ

パパイヤイリチー

シークヮーサータルト

もちきびごはん にくじゃが

ツナとわかめのあえもの

ふわっとみかん

協力して準備・片付けをしよう！

《 今月の給食目標 》

始 業式

昭和の日
ごはん、パン、めん類など。炭水化物が

多く、おもにエネルギーのもとになりま

す。
魚、肉、卵、大豆せい品など。たんぱく

質が多く、おもに体をつくるもとになり

ます。
野菜を中心にしたもの。ビタミン、ミ

ネラルが多く、おもに体の調子をとと

のえます。
給食にいつもつきます。成長期に多く

必要とされるカルシウムが豊富です。

主食

主菜

副菜

牛乳

…給食の献立について…

主食

主菜 副菜 牛乳

１年生給食開始

食育の日

１学期前半開始祝

ク ー リ ジ シ

【材料】（４～５人分）

・卵・・・・・・・・・・・・１～２個 ・イナムドゥチこんにゃく・・・５０ｇ

・豚肉・・・・・・・・・・４０ｇ ・かつおだし・・・・・・・・・・・８００ｍｌ

・干ししいたけ・・・１～２枚 ・うすくちしょうゆ・・・・・・・・大さじ1/2

・冬瓜・・・・・・・・・・20０ｇ ・塩・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・少々

・かまぼこ・・・・・・・２０ｇ

【作り方】

①豚肉は小さく、しいたけは千切り、冬瓜はいちょう切り、かまぼこは短冊切りにする。

②かつおぶしでとっただし汁の中に①とこんにゃくを入れて、火が通るまで煮る。

③うすくちしょうゆと塩で調味し、沸騰させて溶き卵を流し入れる。

④卵をふんわりさせたら、完成！

★「クーリジシ」の「クーリ」は氷、「ジシ(シシ)」は肉という意味です。

給食のレシピを紹介します。

ご家庭でもぜひ作ってみて下さいね！

しょうわ ひ

春の遠足
はる えんそく

し ぎょう しき

やきそば

コロッケ

だいこんサラダしそごはん とんじるたけのこごはんむぎごはん

チキンカレー


