
給食献立予定表　　　 小山市立小山城南小学校
エネルギー(kcal)

たんぱくしつ(g)

ししつ(g)

えんぶん(g)

おとんどん ぶたにく
こめ　あぶら　しらたき
さとう　ごま

にんじん　たまねぎ　しいたけ しょうゆ　さけ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

おひたし かつおぶし こまつな　もやし

レタスとたまごの
かきたまじる

とりにく　たまご ごまあぶら レタス　コーン　にんじん しお　こしょう　コンソメ

くろパン コッペパン　くろざとう

ブルーベリージャム さとう ブルーベリー

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

やきそば ぶたにく　あおのり あぶら　ちゃんぽんめん キャベツ
やきそばソース
ウスターソース　しお
こしょう

ごもくスープ ハム あぶら
たまねぎ　にんじん　たけのこ
しいたけ　はくさい
ほうれんそう

しお　こしょう
ちゅうかあじ

むぎごはん こめ　むぎ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ポークカレー ぶたにく
だっしふんにゅう

あぶら　じゃがいも たまねぎ　にんじん　にんにく

カレールウ
トマトケチャップ
ウスターソース
あかワイン

フルーツヨーグルト ヨーグルト さとう
みかん　もも　パイナップル
ナタデココ

ごはん こめ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

にらまんじゅう ぶたにく
ごまあぶら　こむぎこ
さとう

キャベツ　にら　ねぎ　にんにく
しょうが

しょうゆ　しお　こしょう

バンサンスー
はるさめ　ごまあぶら
さとう

にんじん　キャベツ　もやし しょうゆ　す

マーボーどうふ
とうふ　ぶたにく
みそ

あぶら　でんぷん
さとう

たまねぎ　にんじん　にら
にんにく　しょうが

しょうゆ　トウバンジャン

ごはん こめ

おさかなふりかけ かつおぶし　のり ごま　さとう しお　しょうゆ　みりん

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

あつやきたまご たまご
あぶら　さとう
でんぷん

しょうゆ　しお

だいずのいそに
だいず　ひじき
あぶらあげ

あぶら　こんにゃく
さとう

にんじん しょうゆ

こんさいのごまじる みそ
あぶら　ごま
さといも

ごぼう　にんじん　だいこん
ねぎ

ごはん こめ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

あじカツ
あじ　たら
とうにゅう

あぶら　パンこ
こむぎこ　さとう
でんぷん

たまねぎ しお　しょうゆ

おかかいため かつおぶし あぶら にんじん　もやし　キャベツ しお　しょうゆ

なめこのかきたまじる たまご でんぷん なめこ　にんじん　にら しお　しょうゆ

ミートソースサンド
（コッペパン）

ぶたにく　だいず
コッペパン　あぶら
さとう　パンこ

たまねぎ
トマトケチャップ
こしょう

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

コールスローサラダ
キャベツ　にんじん　きゅうり
コーン

コーンクリーミードレッシン
グ

ジュリエンヌ
スープ

ベーコン
にんじん　たまねぎ　セロリ
キャベツ

コンソメ　しお　こしょう
しお

とちおとめいちごゼリー れんにゅう さとう いちご　クランベリー

607
26.6
19.5
2.9

今日
きょう

のミートソースサンドは別名
べつめい

スラッピージョーと呼
よ

ばれるアメリカ生
う

まれの料理
りょうり

で

す。バーガー用
よう

のパンにミートソースのような具
ぐ

をはさんで食
た

べます。スラッピー

（Sloppy）は、英語
えいご

で 「こぼれやすい」という意味
いみ

で、この料理
りょうり

を食
た

べたときに、ソー

スがこぼれたり、口元
くちもと

が汚
よご

れたりすることと、 ジョーというシェフが考
かんが

えたといわれて

いることから「スラッピージョー」という名前
なまえ

になったそうです。

9 木

14 火

ひ
に
ち

よ
う
び

15

10

水

17 金

金

木

13 月

604
21.7
17.9
2.6

アジは背
せ

の青
あお

い魚
さかな

です。体
からだ

を作
つく

るもとになる　たんぱく質
しつ

や良質
りょうしつ

の脂肪
し ぼ う

がたくさん含
ふく

まれ

ていて、日本人
にほんじん

の健康
けんこう

を支
ささ

えてくれています。アジは魚
さかな

の中
なか

でもとてもおいしいので「味
あじ

が良
よ

い」ところからアジと言
い

われるようになったそうです。

689
20.3
17.0
1.5

今日
きょう

から1年生
ねんせい

の給食
きゅうしょく

がスタートします。カレーはもともとインドの料理
りょうり

です。インドか

らイギリスにカレーが伝
つた

わり、イギリスでは小麦粉
こむぎこ

でとろみをつけたカレーを作
つく

るように

なりました。明治
めいじ

時代
じだい

にイギリスから日本
にほん

にカレーが伝
つた

わり、その後
ご

カレーの材料
ざいりょう

である

玉
たま

ねぎ、じゃがいも、にんじんが日本
にほん

でも北海道
ほっかいどう

を中心
ちゅうしん

にたくさん作
つく

られるようになりま

した。大正
たいしょう

時代
じだい

には国産
こくさん

のカレー粉
こ

が広
ひろ

がり、今
いま

のようなカレーライスの形
かたち

ができまし

た。今
いま

わたしたちが食
た

べているカレーはインドのカレーとも、イギリスのカレーとも少
すこ

し

違
ちが

う料理
りょうり

なのです。

ひじきは、わかめや昆布
こんぶ

とおなじ海藻
かいそう

の仲間
なかま

です。海藻
かいそう

は海
うみ

の中
なか

で育
そだ

つため、海水
かいすい

の栄養
えいよ

素
うそ

を多
おお

く吸収
きゅうしゅう

しています。特
とく

に骨
ほね

や歯
は

を強
つよ

くするカルシウム、骨
ほね

を作
つく

ったり、筋肉
きんにく

を動
うご

か

したりするために大
おお

きな役割
やくわり

をもつマグネシウム、体内
たいない

の水分
すいぶん

調整
ちょうせい

をするカリウムなどが

豊富
ほうふ

です。日本人
にほんじん

が不足
ふそく

しがちな栄養素
えいようそ

がたくさん入
はい

ってるので、残
のこ

さずいただきましょ

う。

令和8年

　４月

おもなざいりょう

ひとくちメモ

こんだてめい

全回
（ごはん１１回　パン３回）

そのた
ちょうみりょう

おもにからだを
つくるもとになる

おもにエネルギーの
もとになる

おもにからだのちょうしを
ととのえるもとになる

わしょくのひ

616
27.9
18.4
2.5

小山
おやま

市
し

の学校
がっこう

給食
きゅうしょく

では、８日
か

前後
ぜんご

の日
ひ

を「おやまわしょくの日
ひ

」としています。献立
こんだて

に地
じ

元
もと

の食材
しょくざい

をたくさん使
つか

ったり、日本
にほん

の行事食
ぎょうじしょく

や伝統食
でんとうしょく

を取
と

り入
い

れたりします。今月
こんげつ

は小山
おやま

で育
そだ

てられた豚肉
ぶたにく

の「おとん」を使
つか

った豚丼
ぶたどん

です。「おとん」はみずみずしくて、甘
あま

みの

ある豚肉
ぶたにく

です。おいしくいただきましょう。

660
26.2
19.3
2.0

マーボー豆腐
どうふ

は中国
ちゅうごく

四川省
しせんしょう

の代表的
だいひょうてき

な料理
りょうり

です。マーというおばあさんが考
かんが

えた豆腐
とうふ

料理
りょうり

なので「マーボー豆腐
どうふ

」という名前
なまえ

がつけられたそうです。四川省
しせんしょう

は、山
やま

に囲
かこ

まれた寒
さむ

い

地域
ちいき

だったため、唐辛子
とうがらし

などを使
つか

って辛
から

くして体
からだ

を温
あたた

める工夫
くふう

をしたそうです。マーボー

豆腐
どうふ

に使
つか

う豆板醤
とうばんじゃん

という調味料
ちょうみりょう

は、そら豆
まめ

から作
つく

る唐辛子
とうがらし

入
い

りの味噌
みそ

です。給食
きゅうしょく

のマー

ボー豆腐
とうふ

は、豆板醤
とうばんじゃん

の使
つか

う量
りょう

を調節
ちょうせつ

して辛
から

くないようにしています。

642
22.8
17.8
2.3

615
22.0
15.8
3.0

焼
や

きそばは中華
ちゅうか

麺
めん

や肉
にく

や野菜
やさい

などを一緒
いっしょ

に炒
いた

めるなどして作
つく

る料理
りょうり

です。今
いま

では焼
や

きそば

といえばソース味
あじ

が思
おも

い浮
う

かびますが、中国
ちゅうごく

では、塩味
しおあじ

や醤油味
しょうゆあじ

のものが多
おお

く、ソース焼
や

きそばはありません。ソースを使
つか

った焼
や

きそばは、戦争
せんそう

が終
お

わった日本
にほん

で麺
めん

が足
た

りないた

めキャベツを入
い

れたことで、味
あじ

が薄
うす

くなった分
ぶん

をソースで味付
あじつ

けをしたことから生
う

まれま

した。

16

４月の給食目標

身支度・準備・後片付けをしっかりしよう

ALCOHOL

ALCOHOL

ALCOHOL



せきはん あずき こめ　もちごめ

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 あぶら　でんぷん しょうが　にんにく しょうゆ　さけ

キャベツのごまあえ ごま　さとう キャベツ　もやし　にんじん しょうゆ　みりん

おいわいすまし汁 なると　とうふ
にんじん　えのきたけ
ほうれんそう

しお　しょうゆ

おいわいクレープ とうにゅう
あぶら　こめこ
さとう　みずあめ

いちご

おさかなどん ツナ
こめ　あぶら　しらたき
さとう　ごま

にんじん　たまねぎ　しいたけ
コーン

しょうゆ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

のりあえ のり ほうれんそう　もやし しょうゆ　みりん

さわにわん ぶたにく
にんじん　だいこん　ごぼう
しめじ　ねぎ

しお　しょうゆ　さけ

ゆうきさいばいまいごはん こめ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ぶたにくの
しょうがやき

ぶたにく
あぶら　でんぷん
さとう

たまねぎ　にら　しょうが しょうゆ　さけ

おかかあえ かつおぶし こまつな　もやし しょうゆ

じゃがいものみそしる みそ　わかめ じゃがいも にんじん　ねぎ

ゆうきさいばいまいごはん こめ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

さけのたまりづけ
やき

さけ さとう しょうゆ　みりん

ごまあえ ごま　さとう ほうれんそう　もやし　にんじん しょうゆ　みりん

とんじる
ぶたにく　とうふ
みそ

あぶら　こんにゃく
じゃがいも

ごぼう　にんじん　だいこん
ねぎ

コッペパン コッペパン

チョコクリーム だっしふんにゅう さとう　ココア

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

スパゲティナポリタン
ウインナー
こなチーズ

あぶら　スパゲティ
にんじん　たまねぎ　ピーマン
マッシュルーム

トマトケチャップ　しお
こしょう

やさいスープ ベーコン じゃがいも
にんじん　たまねぎ　キャベツ
こまつな

しお　こしょう　コンソメ

ごはん こめ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ハンバーグ
トマトソース

ぶたにく　とりにく あぶら　でんぷん　さとう
たまねぎ　にんじん
マッシュルーム

トマトケチャップ
ウスターソース
しょうゆ

こふきいも あおのり じゃがいも　ごま しお　こしょう

とうもろこし
たまごスープ

たまご あぶら　でんぷん
コーン　ねぎ　こまつな
しょうが

しお　しょうゆ　コンソメ

ごはん こめ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ぶたにくとごぼうの
かりんあげ

ぶたにく
あぶら　でんぷん　ごま
さとう

ごぼう　にら　しょうが しょうゆ

こんぶづけ しおこんぶ キャベツ　きゅうり　にんじん

とうふとわかめのみそしる
とうふ　わかめ
あぶらあげ　みそ

ねぎ

ハヤシライス ぶたにく
なまクリーム

こめ　あぶら
じゃがいも

たまねぎ　にんじん　にんにく
マッシュルーム

トマトケチャップ
ウスターソース
ハヤシフレーク
あかワイン

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

かいそうサラダ わかめ キャベツ　にんじん　コーン わふうドレッシング

アセロラゼリー さとう アセロラ

※物資購入の都合により、献立を変更することがあります。ご了承ください。 基準エネルギー 650㎈ 3月平均エネルギー　644㎈

基準たんぱく質 26.8ｇ 3月平均たんぱく質　24.3ｇ

基準脂肪 18.1ｇ 3月平均脂肪　　　　18.1ｇ

宗教対応の表記をしています 基準塩分 2.０ｇ 3月平均塩分　　　 　2.3ｇ

611
23.7
15.1
2.6

ナポリタンは「ナポリ」というイタリアのまちの名前
なまえ

がついていますが、実
じつ

はイタリア生
う

まれではなく、日本
にほん

で生
う

まれた料理
りょうり

です。戦争
せんそう

が終
お

わった後
あと

、横浜
よこはま

のホテルの料理長
りょうりちょう

が、

アメリカの兵隊
へいたい

さんたちがスパゲティにケチャップをかけて食
た

べているのを見
み

て、日本人
にほんじん

の口
くち

に合
あ

うようにくふうして作
つく

ったのが始
はじ

まりと言
い

われています。ケチャップの甘
あま

みと酸
さ

味
んみ

がめんによくからみ、たまねぎやピーマンなどの野菜
やさい

もたっぷり食
た

べられます。

30

719
20.8
20.8
2.2

ハヤシライスとは、薄切
うすぎ

りにした牛肉
ぎゅうにく

と玉
たま

ねぎをバターで炒
いた

め、赤
あか

ワインとデミグラス

ソースで煮込
にこ

み、ご飯
はん

にかけて食
た

べる料理
りょうり

です。西洋
せいよう

  料理
りょうり

のハッシュドビーフを日本風
にほんふう

にアレンジしたものです。呼
よ

び方
かた

もハッシュドビーフが変化
へんか

して｢ハヤシライス｣になった

と言
い

われています。今日
きょう

の給食
きゅうしょく

では牛肉
ぎゅうにく

の代
か

わりに豚肉
ぶたにく

を使
つか

っています。

27

木

24 金

607
27.4
14.1
2.3

 今日
きょう

のごはんは、小山市
おやまし

の「有機栽培米（ゆうきさいばいまい）」を使
つか

っています。小
お

山市
やまし

では、環境
かんきょう

や食
しょく

の安全
あんぜん

にはいりょした有機
ゆうき

農業
のうぎょう

を進
すす

めています。化学
かがく

肥料
ひりょう

や農薬
のうやく

を使
つか

わずに、環境
かんきょう

にやさしい方法
ほうほう

で育
そだ

てたお米
こめ

です。たくさんの手間
てま

がかかっているので、感
か

謝
んしゃ

していただきましょう。

23 木

590
23.6
14.9
1.7

鮭
さけ

は赤
あか

く見
み

えますが、実
じつ

は白身魚
しろみざかな

の仲間
なかま

です。鮭
さけ

が赤
あか

いのは、えさとなるエビの仲間
なかま

に含
ふく

まれる「アスタキサンチン」という色素
しきそ

を体
からだ

にためこんでいるからです。鮭
さけ

には、体
からだ

をつ

くるもとになるたんぱく質
しつ

や、骨
ほね

を丈夫
じょうぶ

にするビタミンD
でぃー

、血液
けつえき

をサラサラにするDHA
でぃーえいちえい

・　EPA
いーぴーえい

などの栄養
えいよう

がたくさん含
ふく

まれています。今日
き ょ う

は鮭
さけ

をたまりしょうゆに漬
つ

け込
こ

ん

で焼
や

きました。たまりしょうゆは普通
ふつう

のしょうゆより濃厚
のうこう

でうまみが強
つよ

いのが特徴
とくちょう

です。

21 火

603
24.0
16.8
2.0

ツナはマグロやかつおの肉
にく

を油漬
あぶらづ

けにした食品
しょくひん

です。魚
さかな

には血液
けつえき

がたくさん入
はい

っている

「血合
ちあ

い」という赤黒
あかぐろ

っぽい部分
ぶぶん

がありますが、ツナに加工
かこう

する時
とき

には、こういう部分
ぶぶん

は

取
と

り除
のぞ

いて、ホワイトミートと呼
よ

ばれる色
いろ

の薄
うす

い部分
ぶぶん

だけ使
つか

います。現代
げんだい

では、低
てい

カロ

リー、低脂肪
ていしぼう

が好
この

まれるため、油
あぶら

でなく､スープに漬
つ

け込
こ

んだツナも多
おお

く出
で

ています。手
て

軽
がる

にたんぱく質
しつ

が摂
と

れる重宝
ちょうほう

な食品
しょくひん

です。今日
きょう

はツナを使
つか

った大人気
だいにんき

なおさかな丼
どん

にしま

した。

20 月

今日
きょう

は入学
にゅうがく

と進級
しんきゅう

のおいわい献立
こんだて

です。1年生
ねんせい

の皆
みな

さんは給食
きゅうしょく

が始
はじ

まって1週間
しゅうかん

がたちま

した。2～6年生
ねんせい

の皆
みな

さんはひとつ学年
がくねん

が上
あ

がりましたね。

お祝
いわ

い事
ごと

に欠
か

かせない「赤飯
せきはん

」ですが、昔
むかし

から赤
あか

い色
いろ

は、悪
わる

い気
き

を払
はら

う力
ちから

があるとされ、

「赤
あか

米
ごめ

」を蒸
む

したものを神様
かみさま

に備
そな

える風習
ふうしゅう

がありました。そののち、白
しろ

い米
こめ

に小豆
あずき

などで

色
いろ

付
づ

けする方法
ほうほう

がとられ、今
いま

のような赤飯
せきはん

になりました。

にゅうがく・しんきゅうおいわいこんだて

684
27.3
19.6
2.0

22 水

28 火

695
26.5
22.6
2.2

豚肉
ぶたにく

には、体
からだ

のエネルギーづくりを助
たす

けるビタミンB1が、ほかのお肉
にく

よりも多
おお

くふくま

れています。勉強
べんきょう

や運動
うんどう

で疲
つか

れた体
からだ

を元気
げんき

にしてくれる、大切
たいせつ

な栄養素
えいようそ

です。また、体
からだ

を

つくるために必要
ひつよう

なたんぱく質
しつ

も豊富
ほうふ

です。筋肉
きんにく

や骨
ほね

をじょうぶにするので、成長期
せいちょうき

のみ

なさんに欠
か

かせない食材
しょくざい

です。

月

662
22.9
18.7
2.2

トマトケチャップは、完熟
かんじゅく

したトマトに砂糖
さ と う

、塩
しお

、酢
す

、香辛料
こうしんりょう

をくわえて煮
に

つめた調味料
ちょうみりょう

です。「ケチャップ」のもとは、中国
ちゅうごく

の魚
さかな

から作
つく

った調味料
ちょうみりょう

だったと言
い

われています。そ

れがヨーロッパやアメリカに伝
つた

わり、トマトで作
つく

るようになりました。日本
にほん

では明治
めいじ

時代
じだい

にアメリカから伝
つた

わりました。トマトケチャップには「リコピン」という赤
あか

い色素
しきそ

がたく

さん含
ふく

まれています。リコピンには体
からだ

の調子
ちょうし

を整
ととの

えたり、病気
びょうき

を予防
よぼう

したりする力
ちから

があり

ます。今日
き ょ う

ははトマトケチャップを使ったソースでハンバーグをおいしくいただきましょ

う。

ALCOHOL

ALCOHOL

ALCOHOL

ALCOHOL

ALCOHOL

ALCOHOL

ALCOHOL

ALCOHOL

ぶた PORK

とり CHICKEN

アルコール ALCOHOL

うし BEEF

ALCOHOL


