
令和６年４月分

１群(たんぱく質
しつ

) ２群(無機質
む き し つ

) ３群(ビタミン) ４群(ビタミン) ５群(炭水化物
たんす いか ぶつ

) ６群(脂質
し し つ

)

魚
さかな

・肉
にく

・卵
たまご

牛乳
ぎゅうにゅう

 ・ 乳製品
にゅうせいひん

その他
た

の野菜
やさい

米
こめ

・パン・めん

豆
まめ

・豆
まめ

製品
せいひん

小魚
こざかな

 ・ 海藻
かいそう

果物
くだもの

・きのこ いも・砂糖
さとう

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

にんじん　かぼちゃ たまねぎ　えだまめ
じゃがいも　さとう
パンこ　こむぎこ

あぶら

しそ キャベツ

とうふ　ちらしかまぼこ にんじん　ほうれんそう えのきたけ やきふ

とうにゅう いちご さとう

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

チキンカレー とりにく スキムミルク にんじん　トマト たまねぎ　グリンピース じゃがいも カレールウ

まぐろ だいこん　きゅうり　キャベツ

ごまドレッシング

ふくじんづけ

とうにゅう いちご さとう

むぎごはん 牛乳 牛乳 むぎごはん

ちくわ あおのり でんぷん　こむぎこ あぶら

きゅうり さとう ごま　ごまあぶら

ぶたにく　とうふ
あぶらあげ　みそ

はねぎ　にんじん ごぼう　だいこん じゃがいも

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

たまご　とりにく ほうれんそう　にんじん たけのこ　しいたけ さとう　でんぷん あぶら

のり キャベツ　もやし さとう

ぶたにく　なまあげ にんじん
たけのこ　こんにゃく
たまねぎ　グリンピース

じゃがいも　さとう

ミルクロールパン 牛乳 牛乳 パン

とりにく にんにく パンこ　こむぎこ あぶら

パインアップル　もも
みかん　ぶどう

さとう

ぶたにく　だいず にんじん たまねぎ　えだまめ じゃがいも　さとう

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

とりにく キャベツ　しょうが　にんにく
じゃがいも　こむぎこ
さとう　でんぷん

ごまあぶら　あぶら

ハム にんじん きゅうり　だいこん さとう ごまあぶら

ぶたにく　とうふ　みそ にんじん　はねぎ
たまねぎ　たけのこ　きくらげ
しょうが

さとう　でんぷん ごまあぶら

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

さばのみそに さば　みそ さとう

だいこんのは キャベツ

ぶたにく にんじん　はねぎ
ごぼう　だいこん
しいたけ　たけのこ

さつまいも　さとう あぶら

わかめごはん 牛乳 牛乳　わかめ ごはん

とりにく れんこん　たまねぎ　しいたけ
パンこ　こむぎこ
でんぷん

あぶら

チンゲンサイ　にんじん きゅうり さとう ごまあぶら

ぶたにく　なまあげ
はんぺん

にんじん　さやいんげん
だいこん　たまねぎ
こんにゃく

さとう

こがたロールパン 牛乳 パン

とりにく たまねぎ
パンこ　でんぷん
さとう

あぶら

ぶたにく　いか　ちくわ にんじん たまねぎ　キャベツ やきそばめん あぶら

◎ヨーグルト ヨーグルト

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

いわし しょうが さとう

にんじん ごぼう　えだまめ さとう あぶら

とりにく　かまぼこ
たまご

にんじん　さやいんげん たまねぎ　しいたけ じゃがいも　さとう

※都合により材料を変更することがあります。◎印の日は業者配送です。 ＜基準値＞

小学校 650

中学校 830

ポークビーンズ

マーボーどうふ

おやこに

㊥さつまいもスティック

いわしのにつけ

ごぼうのあまからいため

やきそば

18
(木)

19
(金)

こ  ん  だ  て

19.8
23.3

ごまきゅうり

ぶたじる

ツナサラダ

ごまドレッシング

ふくじんづけ

◎㊥にゅうがくおいわいゼリー

キャベツのゆかりあえ

てりやきにくだんご（小2コ・中3コ）

日
／
曜

8
(月)

9
(火)
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16
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(水)

エネル
ギー
Kcal

たんぱ
く質

g

26.4
30.7

31.3
38.8

25.3
29.8

上段：小学校

下段：中学校
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―
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―

24.0
29.0
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790
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633
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23.3
28.4

　幸田町学校給食センター

主
おも

に体の組織
そ し き

をつくる食品
しょくひん

主
おも

に体
からだ

の調子
ちょうし

を整
ととの

える食品
しょくひん

主
おも

にエネルギーになる食品
しょくひん

こ ん だ て 表

緑黄色野菜
りょくおうしょくやさい

油脂
ゆ　し

・種実
しゅじつ

637
818

601
753

599
747

609
792

すまし汁

◎(小)にゅうがくおいわいゼリー

きゅうりのあえもの

だいこんとぶたにくのにもの

ちゅうかあえ

キャベツのあおなあえ

さわにわん

627
746

28.0
35.7

摂取エ
ネルギ
―全体
の13～
20％

28.6
33.9

チキンナゲット（小2コ・中3コ）

あげぎょうざ（小2コ・中3コ）

コロッケ

ちくわのいそべあげ（小中2コ）

ごもくあつやきたまご

れんこんサンドフライ

24.7
29.4

いそかあえ

にくじゃが

フルーツあえ

食物アレルギー

の表示

●乳・卵を使用している食材は、ゴシック体太字で表記しています。

●全てのパンに、小麦粉と脱脂粉乳を使用しています。

●全てのめんに、小麦粉を使用しています。

●アレルギー物質を含む食品の詳細のご希望がありましたら、給食センターへお問い合わせください。

【 お知らせ 】

※小学校の給食は８日から、中学校の給食は９日から始まります。

※２３日は、麦ごはんに「ビビンバの具」をのせて食べましょう。

※お問い合わせ先

幸田町学校給食センター（６２－６６８１）

幸田町教育委員会学校教育課（６２－１１１１）

※献立表の続きは、裏面をご覧ください。
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【韓国料理】

むぎごはん 牛乳 牛乳 むぎごはん

ビビンバのぐ ぶたにく チンゲンサイ　にんじん
にんにく　しょうが　もやし
しいたけ

さとう ごまあぶら

チヂミ ぶたにく　とりにく にんじん　はねぎ こめこ あぶら

チヂミのたれ チヂミのたれ

わかめスープ ベーコン　とうふ わかめ にんじん　はねぎ とうもろこし　はくさい ごま

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

とりにく　とりレバー でんぷん　さとう あぶら

ほうれんそう キャベツ　もやし さとう

とうふ にんじん　はねぎ
だいこん　ごぼう　しいたけ
こんにゃく

さといも

ソフトめん 牛乳 牛乳 ソフトめん

ミートソース ぶたにく スキムミルク にんじん　トマト
たまねぎ　マッシュルーム
グリンピース

ハヤシルウ

ベーコン じゃがいも オリーブオイル

オレンジ オレンジ

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

すけそうだら　とうふ とうもろこし　たまねぎ
でんぷん　パンこ
こむぎこ　さとう

とりにく
きりぼしだいこん
もやし　きゅうり

ごまドレッシング

ぶたにく　えび　いか にんじん　チンゲンサイ
たまねぎ　キャベツ
メンマ　しょうが　きくらげ

でんぷん ごまあぶら

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

さわら　みそ さとう

キャベツ　きゅうり
たくあんづけ

とりにく　こうやどうふ にんじん
こんにゃく　たまねぎ
グリンピース　しいたけ

じゃがいも　さとう

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

すけそうだら
パンこ　こむぎこ
でんぷん

あぶら

ベーコン こまつな キャベツ　もやし　とうもろこし あぶら

みそしる とうふ　みそ わかめ にんじん　はねぎ ごぼう じゃがいも

かつおぶし
だいこんのは　しそ
かぼちゃ　にんじん

※都合により材料を変更することがあります。◎印の日は業者配送です。 ＜基準値＞

小学校 650

中学校 830

とりとレバーのあげに

おひたし

けんちんじる

たくじょうソース

やさいいため

きりぼしだいこんのバンバンジー

ごまドレッシング

はっぽうさい

たくあんあえ

ジャーマンポテト

こうやどうふとやさいのうまに

コーンしゅうまい（小2コ・中3コ）

さわらのさいきょうやき

㊥ふりかけ

しろみざかなフライ

24
(水)
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30
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(月)

23
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摂取エ
ネルギ
―全体
の13～
20％

632
814

25.2
31.8

590
755

25.2
30.0

26.0
30.5

641
801

620
851

23.6
30.3

597
746

28.6
33.9

595
753

23.6
28.1

いよいよ新しい学校・学年での生活がスタート

しました。学校給食は、栄養バランスのとれた食

事で子どもたちの健やかな成長を支えるとともに、

さまざまなことを学ぶ教材となるものです。

給食センターでは、地域でとれる新鮮な食材を

取り入れ、安全や衛生に配慮しな

がら、心を込めておいしい給食作

りに努めてまいります。１年間よ

ろしくお願いいたします。

今月の重点目標 「給食を知ろう」

給食は、ただ学校で食べる食事ということではなく、正し

い手洗い、配膳方法、食事マナー、栄養バランスなどについ

て学ぶ時間です。次のことに気を付けて、楽しい給食の時間

を過ごしましょう。

世界の料理 ＊韓国料理（２２日）＊

韓国には、「食べ物は薬」という意味の「薬食

同源」または「医食同源」という言葉があります。

毎日の食事が体には重要で、食べるものは全て薬

になるという考え方です。そのため、野菜をたく

さん使った料理が多く、コチュジャンやキムチなどの発酵

食品もよく使われます。

■ビビンバ

韓国を代表する料理です。ごはんの

上に野菜のナムルや味付けした肉、卵

などを盛りつけ、混ぜて食べます。韓

国語で「ビビン」は混ぜる、「パ」は

ごはんを表しています。

■チヂミ

小麦粉を溶いた生地にニラや海鮮な

どの具を混ぜ込んで、薄くのばして焼

いた料理です。外側はパリッと、内側

はもちっとしていて、タレにつけて食

べます。韓国ではチヂミのことを「プ

チムゲ」や「ション」と呼びます。

～ 今月の給食で使う愛知県産の野菜 ～

たまねぎ・キャベツ・きゅうり・

だいこん・ほうれんそう・小松菜・

葉ねぎ・チンゲンサイ・もやし


