
３月の目標

小学校 中学校

１群 ２群 ３群 ４群 ５群 ６群

肉・魚・卵・大豆 乳製品・海草・小魚 緑黄色野菜 その他の野菜・果物 穀類・芋・砂糖 油脂・種実類

黒糖パン　　 牛乳　 パン　こくとう 716 886

2 スプリングサラダ あかピーマン キャベツ　きゅうり　とうもろこし マカロニ　さとう あぶら 24.0 28.7

ビーフシチュー ぎゅうにく にんじん　グリンピース たまねぎ　エリンギ じゃがいも

月 ☆フローズンヨーグルト ヨーグルト

ごはん 牛乳　 こめ 661 854

3 ☆チキンチキンごぼう とりにく ごぼう　えだまめ さとう　でんぷん あぶら 25.4 31.4

キャベツの昆布和え こんぶ にんじん キャベツ　はなっこりー ごま

火 お祝い汁 なると　とうふ にんじん　ねぎ たまねぎ　えのきたけ　

ごはん 牛乳　 こめ 724 942

4 ☆うかれー（ウインナーカレー） ぎゅうにく　ウインナー にんじん　グリンピース たまねぎ　りんご じゃがいも　こむぎこ バター 21.2 26.7

満点サラダ だいず ひじき にんじん きゅうり　ごぼう マヨネーズ

水 ☆いちご いちご

ごはん　アーモンド 牛乳　 こめ アーモンド 615 866

5 あじの塩焼き あじ 27.7 38.0

筑前煮 とりにく にんじん　いんげん れんこん　ごぼう さとう あぶら

木 豚汁 ぶたにく　なまあげ　みそ にんじん　こまつな だいこん　しめじ さつまいも

赤米ごはん　 牛乳 こめ　あかまい 773 932

6 スズキのフライ スズキ こむぎこ　パンこ あぶら 32.4 35.2

ほうれんそうのごま和え ほうれんそう　にんじん キャベツ さとう ごま

金 白玉汁 とりにく にんじん　ねぎ だいこん　えのきたけ しらたまもち　じゃがいも

お祝いデザート クレープ

7
土

9
月
ごはん 牛乳　 こめ 611 765

10 さばのカレー煮 さば さとう 24.6 27.9

れんこんのきんぴら にんじん　いんげん れんこん さとう

火 さつまいものみそ汁 とうふ　あぶらあげ　みそ にんじん　こまつな たまねぎ　しめじ さつまいも

ごはん　 牛乳 こめ 663 862

11 揚げぎょうざ ぎょうざ あぶら 24.5 30.1

バンサンスウ にんじん キャベツ　きゅうり はるさめ　さとう ごま　ごまあぶら

水 ☆マーボーどうふ ぶたにく　とうふ　あかみそ にんじん　ねぎ たまねぎ　たけのこ　しいたけ さとう　でんぷん

パン　 牛乳 パン　 611 779

12 トマトクリームスパゲティ ベーコン 牛乳 にんじん　ほうれんそう たまねぎ　エリンギ スパゲティ ホワイトソース 20.9 25.9

コールスローサラダ あかピーマン キャベツ　きゅうり さとう あぶら

木 オレンジ(国産） オレンジ

ごはん 牛乳 こめ 546 707

13 白身魚のハニーマスタードソース ホキ はちみつ 23.7 30.7

春キャベツののり酢和え のり にんじん キャベツ　もやし さとう

金 沢煮椀 ぶたにく　 にんじん　こまつな ごぼう　しいたけ でんぷん

パン　 牛乳 パン　 590 740

16 煮卵 たまご さとう 25.8 31.1

野菜の中華和え わかめ にんじん キャベツ　もやし　 さとう ごまあぶら

月 ☆とんこつラーメン ぶたにく にんじん　チンゲンサイ とうもろこし　たまねぎ ラーメン

ごはん　のり 牛乳　のり こめ 505 710

17 山菜おにぎりの具 とりにく　たまご さんさい さとう ごまあぶら　ごま 18.5 25.2

土佐酢和え かつおぶし にんじん きゅうり　もやし さとう

火 だいこん汁 とうふ にんじん　ねぎ だいこん　しいたけ さといも

ごはん 牛乳　 こめ　 637 787

18 手作りハンバーグ ぎゅうにく　ぶたにく　とうふ たまねぎ パンこ 25.1 31.3

れんこんのごま和え にんじん れんこん　きゅうり さとう ごま

水 やかましいみそ汁 あぶらあげ　みそ わかめ にんじん　こまつな たまねぎ　えのきたけ さつまいも

令和元年度３月

二島学校給食共同調理場　給食予定献立表

卒業式　３年生のみなさん　ご卒業おめでとうございます

振替休日

季節の果物

豆製品・果物

季節の野菜

魚類・緑黄色野菜

献　立　名
☆は中3・小6からの
リクエスト献立です

材　　　　　料　　　　　名

（二島中） 自分の食生活をふり返ろう
※牛乳は毎日つきます。

野菜・乳製品

おもに体を作るもとになる おもに体の調子をととのえる

季節の果物

ｴﾈﾙｷﾞｰ（kcal）・たんぱく質（ｇ）

家庭でとりたい食品

行事食・旬の献立等

魚類・緑黄色野菜

いも類・乳製品

魚・果物

おもにエネルギーのもとになる

人気メニュー

人気メニューのチキンチキンごぼうです。みなさんにこんなに愛されるメニューがあることはとてもすばらしいことです。これからも変わらない味として受け継いでいきたいものです。

ウインナーが入ったウインナーカレー　略して「うかれー」です。中学３年生に春が来ることを願っています。

豆類・乳製品

ブックランチ

乳製品・果物

海藻・豆製品

中華料理

果物・魚類

地元の魚

　明日は3年生の卒業式です。お祝いの気持ちを込めて赤米ごはんにしました。日本では古くから赤い色は邪気を払う力があると考えられており、赤米を神様
に供える風習がありました。そのため、めでたい日やお祝いの席で食べられます。また、スズキ（鱸）は黒い斑文のある姿から魚へんに盧（黒いという意味）
とされた説があります。山口市で水揚げされたスズキを使います。

小魚・いも類

魚類・豆製品

「まゆとおに」より

やまんばの娘まゆは、ある日鬼に会います。鬼はまゆを煮て食べようとお湯を沸かしはじめます。まゆはそうとは知らず、まきの山

を作ったり、かまどの石を積んだり、手伝います。その怪力に驚いた鬼も、鍋のお湯が沸くころには、もうすぐまゆを食べられるとに

んまり。ところがお湯が沸くと、風呂を沸かしているとばかり思っているまゆは、「お先にどうぞ」と言うなり、鬼を鍋に放り込んで

しまいます……おにのたくらみをことごとく打ち返してしまうまゆ。まゆとやまんばの手のひらの上で転がされていくおに。

最後にやまんばが鬼にごちそうする「山菜おにぎり」と「だいこんじる」を給食で再現します。



小学校 中学校

１群 ２群 ３群 ４群 ５群 ６群

肉・魚・卵・大豆 乳製品・海草・小魚 緑黄色野菜 その他の野菜・果物 穀類・芋・砂糖 油脂・種実類

ピザトースト ベーコン 牛乳　チーズ ピーマン たまねぎ パン 787

19 イタリアンサラダ パプリカ キャベツ　きゅうり さとう オリーブオイル 31.3

豆と野菜のスープ いんげんまめ にんじん　いんげん たまねぎ　セロリ じゃがいも

木 豆乳パンナコッタ パンナコッタ

23
月

ごはん ハニーピーナッツ 牛乳 こめ ピーナッツ 530 762

24 キムチごはんの具 ぶたにく にら はくさいキムチ　たまねぎ　もやし あぶら 18.5 25.7

春雨の酢の物 にんじん キャベツ　きゅうり はるさめ　さとう ごまあぶら

火 ワンタンスープ もずく にんじん　チンゲンサイ たまねぎ　しめじ タンメン

ごはん 牛乳　 こめ 568 733

25 ふわふわどんの具 とりにく　たまご　とうふ にんじん　ねぎ たまねぎ ふ　さとう 23.1 28.7

おかか和え かつおぶし にんじん　ほうれんそう キャベツ　もやし さとう

水 オレンジ(国産） オレンジ 季節の果物

魚類・果物

海藻・いも類

イタリア料理

果物・魚類

お弁当の日・給食はありません

献　立　名
材　　　　　料　　　　　名

おもに体を作るもとになる おもに体の調子をととのえる おもにエネルギーのもとになる ｴﾈﾙｷﾞｰ（kcal）・たんぱく質（ｇ）

家庭でとりたい食品

行事食・旬の献立等

食べ物は勝手に口に入ってくるものではありません。自分の意志で口に運ぶものです。何をどう食べるかであなたの体と
心が大きく変わっていきます。栄養バランスの良い食事は、健康な体をつくります。食事のマナーを守り、家族や友達と楽
しく食べる体験の積み重ねがやすらぎの心をつくります。食べることは毎日のことです。ちょっと気をつけることで大きく
変化していきます。自分の食事を見直し健康な体と心をつくりましょう。

～おわりに～
今月で今年度の給食も終わりです。給食は子どもたちの体に入

り、血となり肉となります。その責任の重さを感じながら、安心
安全な給食を作ることを心がけてきました。大きな事故もなく1年
間無事終えられそうで感謝の気持ちでいっぱいです。ありがとう
ございました。

二島学校給食共同調理場 一同

４．食べ物を大切にして
食べましたか

２．食事の前に手を洗いましたか

６．食べ物の栄養やはたらきが
わかりましたか

５．きらいなものが食べられる
ようになりましたか

３．よくかんで食べましたか１．毎日清潔なハンカチを
もってきましたか

８．朝食をきちんととりましたか７．間食をして夕食が食べられなかった
ことはありませんでしたか

９．テレビを見ながらや、ひじをついたまま
食べたりしていませんでしたか

１０．食事のはじめとおわりに
あいさつをしましたか

＜材料＞４人分

とりにく・・・・２００ｇ

ごぼう・・・・・１００ｇ

でんぷん・・・・・適量

揚げ油・・・・・・適量

えだまめ・・・・・１０ｇ

さとう・・・・・・大さじ１・1/2

しょうゆ・・・・・大さじ２

酒・・・・・・・・大さじ１

みりん・・・・・・大さじ1

＜作り方＞

１．ごぼうは皮をそぎ、ななめ切りにし、アク抜きをする。

２．とり肉は一口大に切る。

３，とり肉とごぼうにでん粉をつける。

４．鶏肉とごぼうを１７０℃～１８０℃の揚げ油で揚げる。

５．加熱した調味料につける。

６．ゆでてむいたえだまめをかざる。

ポイント：ごぼうを先に揚げるときれいに仕上がる。

おうちでつくってみよ

大人気！

チキンチキンごぼう


