
○★⑤ヨーグルト ②
まつ

⑤ひな祭りゼリー ② ② ② ②

② ② ② ② ②

令和８年
よ て い こ ん だ て ひ ょ う

予定献立表
2（月） 3（火） 4（水） 5（木） 6（金）

★④チキンカツ ④ブロッコリーのソテー
さといも に

④里芋のそぼろ煮 ④フイッシュポテト
はるまき

★④春巻

③ぶたにく・だいず ③とりにく・ミートボール・しろいんげんまめ ③とうふ・あぶらあげ・みそ・あかみそ ③ベーコン ①ぶたにく③とうふ・かまぼこ

④チキンカツ ④ベーコン ④ぶたにく ④かつお ④はるまき

②ぎゅうにゅう③チーズ ②ぎゅうにゅう③ぎゅうにゅう・チーズ ②ぎゅうにゅう ②ぎゅうにゅう ②ぎゅうにゅう

⑤ヨーグルト ③スキムミルク・なまクリーム ③わかめ

③にんじん・たまねぎ ③たまねぎ・にんじん・はくさい ③なめこ・にんじん・だいこん ③たまねぎ・にんじん・キャベツ ①にんにく・ふかねぎ・はくさいキムチ

③グリンピース・にんにく ③えだまめ ③ふかねぎ ③コーン・えだまめ ①つぼづけ・にんじん・えだまめ

④にんにく・にんじん・たまねぎ ④しょうが・にんじん ④たまねぎ・にんじん ③しょうが・にんじん・たまねぎ・レタス

④コーン・ブロッコリー ④いんげん ④いんげん・パセリ ③ふかねぎ・ほししいたけ・えのき

①こめ・むぎ ①こくとうパン③さつまいも・こむぎこ ①こめ ①バターパン③むぎ ①こめ

③じゃがいも ⑤ひなまつりゼリー ④さといも・さとう・でんぷん ④じゃがいも・さとう ③さとう・でんぷん

④あぶら ③あぶら ④ごまあぶら ④マーガリン ①あぶら③ごまあぶら

④オリーブあぶら ④ノンエッグマヨネーズ ④あぶら

③カレールウ・ウスターソース ③しろワイン・こしょう・コンソメ ①ゆかり ③しょうゆ・さけ・とりがらスープ ①さけ・しょうゆ

③しょうゆ・ケチャップ・カレーこ ③とりがらスープ・しお ③みりん・かつおぶし（だし） ③しお・こしょう ③しょうゆ・さけ・みりん

④しろワイン・しお・こしょう・しょうゆ ④さけ・みりん・しょうゆ・しお ④しょうゆ・しお・こしょう ③とりがらスープ・ちゅうかだし

小 学 校 ： エ ネ ル ギ ー Kcal た ん ぱ く 質 ｇ 755 28.5 690 28.0 605 21.9 675 23.0 671 25.1 

中 学 校 ： エ ネ ル ギ ー Kcal た ん ぱ く 質 ｇ 899 31.7 843 33.6 749 25.7 831 27.4 802 29.3 

9（月） 10（火） 11（水） 12（木） 13（金）
いわ ちゅう

⑤お祝いデザート（中のみ）

はるいろ

★④春色ポンチ ④チキンチキンごぼう
くろぶた やきにくいた

　　　④黒豚の焼肉炒め
ぐ

　　　④ピザサンドの具 ④おろしハンバーグ

③ぎゅうにく ③ぶたにく・さつまあげ ③とうふ・あぶらあげ・はんぺん ③しろいんげんまめ ③あぶらあげ・おしだいず・みそ

④とりにく ④ぶたにく・あかみそ ④かつお ④ハンバーグ

②ぎゅうにゅう ①ぎゅうにゅう②ぎゅうにゅう ②ぎゅうにゅう ②ぎゅうにゅう③ぎゅうにゅう・スキムミルク ②ぎゅうにゅう

④チーズ

③しょうが・にんじん・たまねぎ・ごぼう ③にんじん・たまねぎ・ほししいたけ ③にんじん・たまねぎ・えのき ③にんじん・たまねぎ・ブロッコリー ③にんじん・だいこん・ほししいたけ

③えのき・いとこんにゃく・ほししいたけ ③はくさい・はねぎ ③ほししいたけ・ほうれんそう ③カリフラワー・かぼちゃ ③こんにゃく・キャベツ

③ふかねぎ・はねぎ ④ごぼう・えだまめ ④たまねぎ・ピーマン・にんじん ④にんにく・たまねぎ・バジル ③ふかねぎ・おちゃ

④もも・いちご・ナタデココ ④たけのこ・しょうが・にんにく・りんご ④コーン・ピーマン ④だいこん・にんじん・はねぎ

①こめ・むぎ③さとう ①ミルクパン③うどん ①こめ ①しょくパン③こむぎこ ①こめ③じゃがいも・くろざとう

④シャインマスカットゼリー ④でんぷん・さとう⑤おいわいデザート（中のみ） ④さとう ④さとう ④さとう

③あぶら ④ごまあぶら・ごま ③バター

④あぶら ④オリーブあぶら・ノンエッグマヨネーズ

③さけ・しょうゆ・みりん・しお ③しょうゆ・みりん・さけ・しお ③しお・さけ・しょうゆ ③しお・こしょう・コンソメ ③にぼし（だし）

③かつおぶし（だし） ③かつおぶし（だし） ③こんぶ（だし）・かつおぶし（だし） ③チキンブイヨン ④しょうゆ・す・しお

④さけ・しお・しょうゆ・みりん ④さけ・しょうゆ・コチュジャン・しお ④ケチャップ・しお・とりがらスープ

746 23.0 626 29.8 598 27.2 689 27.2 718 28.5 

886 26.6 881 37.1 824 32.8 851 31.8 

※どの料理に何の食材が使われているかわかるよう、番号をつけています。
しるし ぎょうしゃ はいそう ようき ぎょうしゃ かいしゅう

○印は、業者が配送します(容器は業者が回収します）。 ★印は、中学３年生からのリクエスト、「アンコール給食」です。

南九州市立学校給食センター　　　
　(A献立用)　

むぎ

①麦ごはん ★③カレー
こくとう

★①黒糖パン
★③さつまいも

シチュー
①ゆかりごはん

③なめこの
しる

みそ汁
①バターパン

むぎ

③麦スープ
★①キムタク

ごはん
③トロトロスープ

からだ

おもに体をつくる

もとになるもの

し つ

たんぱく質

む き し つ

無機質

からだ ち ょ う し

 おもに体の調子を
ととの

整えるもの
ビタミン

おもにエネルギーの
もとになるもの

た ん す い か ぶ つ

炭水化物

し し つ

脂質

おも し よ う ちょうみりょう

　主に使用される調味料です。

こんだて

献立ひとくちメモ　　　　　　　　

きょう ちゅうがく ねんせい こうこう にゅうし おうえん

　今日は、中学３年生への高校入試応援
こんだて じゅけん か ねが

献立で、受験に「勝つ」と願いをこめて、
むぎ

チキンカツです。麦ごはんに、チキンカツ

とカレーをのせて、いただきましょう。　チ
めいじ じだい

キンカツやトンカツは、明治時代になって
た せいよう りょうり

から、食べられるようになった、西洋料理
ひと

の一つです。

きょう もも せっく

　今日は、ひなまつりです。「桃の節句」
い おんな こ すこ せいちょう いわ

とも言われ、女の子の健やかな成長を祝
ひ おとこ こ たんご せっく

う日です。男の子は、「端午の節句」で、
がつ ひ いわ きょう

５月のこどもの日にお祝いします。今日
もも はな かたち まつ

は、桃の花の形をした、ひな祭りゼリー
いわ

でお祝いです。

にほん さん

　なめこは日本産のきのこです。なめこ
ちょう はたら こうか

のぬめりは、腸の働きをよくする効果が
つう めんえきりょく

あるので、お通じをよくしたり、免疫力を
たか こうか にがて ひと

高めたりする効果があります。苦手な人
た しょくひん ひと

も食べてほしい食品の一つです。また、
きょう しる あじつ むぎ あか

今日の汁の味付けですが、麦みそと赤
あ あ

みそを合わせた「合わせみそ」です。

せんごく じだい つた

　パンは、戦国時代にポルトガルから伝
おだ のぶなが この た い

わり、織田信長も好んで食べたと言われ
こむぎこ しお くわ

ています。小麦粉に塩などを加えてこ
はっこう や つく きゅうしょく

ね、発酵させ、焼いて作られます。給食
いぶすき やまさき つく

のパンは、指宿にある山崎パンさんが作
とど きょう

り、届けてくれます。今日のパンは、バ
つか

ターを使った、バターパンです。

つけもの

　キムタクごはんの「キムタク」とは、漬物
なが

の「キムチ」と「たくあん」のことです。長
のけん きゅうしょく た

野県の給食メニューとして食べられてい
にんき きゅ

た、人気のメニューです。アンコール給
うしょく かなら じょうい あ ま

食でも必ず上位に挙がる、混ぜごはんで
きょう かごしま とくさん つけ

す。今日はキムチと、鹿児島特産の漬
もの づ しよう

物”つぼ漬け”を使用しました。

こ ん だ て ゆ ら い

　献立の由来や
し ょ く ざい しょう かい

食材の紹介などをします。

こ ん げ つ じ ば さ ん ぶ つ

  今月の地場産物の
り よ う

利用について

みなみきゅうしゅうしさん

　南九州市産の　　　　

くろぶたにく しよう

　黒豚肉　　　使用

あ か じ か し ょ く ざ い

赤字で書いた食材です。

みなみき ゅ うしゅ うし せ い さ ん の う さ ん ぶ つ

☆南九州市で生産される農産物を
せ っ き ょ く て き が っ こ う きゅうしょく

積極的に学校給食に
と い

取り入れていきます。

むぎ

①麦ごはん

ぎゅう

★③かわなべ牛
ぎゅうどん ぐ

の牛丼の具
①ミルクパン

とんさい

★③豚菜うどん ①ごはん
③はんぺん

じる

すまし汁

しょく

①食パン
③かぼちゃの

ポタージュ
①ごはん

はる

③春の
じる

ごっそい汁

はるいろ はる かん

　春色ポンチには、春を感じてほしいと、
だい

いちごやナタデココなど、みなさんの大
す しょくざい あつ つく

好きな食材を集めて作ります。
きゅうしょく みなみきゅうしゅうし さん しんせん

　給食のいちごは、南九州市産の新鮮な
いた ちょ

ものです。いちごは傷みやすいので、調
うりいん あら

理員さんがひとつひとつていねいに洗
こ

い、１個ずつカットしています。

ちゅうがく ねんせい きょう

　中学3年生のみなさんにとって、今日が
さいご きゅうしょく きゅうしょく とお えい

最後の給食となりました。給食を通し、栄
よう ちいき しょくぶんか

養のバランスをはじめ、地域の食文化、
ひと おも きも きょうりょく たい

人を思いやる気持ちや協力することの大
せつ さまざま かん まな

切さなど、様々なことを感じ、学んでくれ
かつやく

ていたらうれしいです。これからの活躍を
いの

祈っています。

ひと

　はんぺんは、かまぼこの一つで、ふん
しょっかん とくちょう しろみ さかな

わりとした食感が特徴です。白身魚のす
み つか やまいも たまご しろみ くわ ねっ

り身を使い、山芋や卵の白身を加え、熱
とう う つく えど じだ

湯に浮かせてゆでて作られます。江戸時
い た なまえ さまざま

代には食べられていて、名前には様々な
ゆらい きょう ちい まる

由来があります。今日は、小さく丸いは
つか

んぺんを使いました。

しょくじ まえ てあら

　みなさん、食事の前の手洗いをしてい
み め て

ますか。見た目はきれいですが、手には
さまざま よご さいきん

様々な汚れや細菌がついていることもあ
せっ つか あら

ります。石けんを使い、ていねいに洗うよ
こころ

う、心がけましょう。
きょう ぐ しょく

　今日は、ピザサンドの具を、食パンに

はさんでいただきましょう。

　ハンバーグは、もともとはドイツのハン
みなとまち にく まる

ブルグという港町で、ひき肉を丸めてス
や た はじ

テーキのように焼いて食べたものが始ま
なまえ まち なまえ

りです。名前も町の名前、ハンブルグか
きょう きゅうしょく

らつけられています。今日は、給食セン
とくせい とど

ター特製の、おろしソースをかけてお届

けします。

こ ん だ て め い

献　　立　　名

は

た

ら

き

だ い こ ん

キャベツ　　大根

ふ か

にんじん　　深ねぎ

ぎゅう

いちご　　かわなべ牛

ぶ た に く お だ い ず

豚肉　みそ　押し大豆

こ だ い ず

小大豆もやし

こんにゃく

つ

突きこんにゃく

ち ゃ こ め

お茶　米

ほ

干ししいたけ

　食物アレルギー等が
ある場合には，必ずご
確認ください。

加工食品等の使用食材
※おうちの人と一緒に読みましょう。

6日（金）春巻

たけのこ・キャベツ・にんじん・たまねぎ・はるさめ・

豚脂・粒状植物性たん白・きくらげ・豚肉・ごま油・

大豆油・しょうゆ・発酵調味料・砂糖・

おろしにんにく・チキンエキス調味料・

おろししょうが・ポークエキス調味料・香辛料・

水・小麦粉・水あめ・ぶどう糖・食塩・

加工でん粉・アミノ酸等・

乳化剤・ベーキングパウダー

２日（月）カレールウ

小麦粉・ラード・パーム油・砂糖・ぶどう糖・

食塩・カレー粉・トマトペースト・

牛肉エキス・オニオンパウダー・

ガーリックパウダー・チキンエキスパウダー・

クローブ・コリアンダー・

コーンパウダー・ジンジャー・

アミノ酸等・カラメル色素

２日（月）チキンカツ

鶏肉・パン粉・醤油・食塩・ジンジャー・香辛料・

澱粉・植物繊維・酵母エキス・加工澱粉

3日（火）ミートボール

鶏肉・たまねぎ・パン粉・粉末状植物性たん白・

粒状植物性たん白・食物繊維・砂糖・しょうゆ・食塩・

香辛料・植物油脂・なたね油・加工デンプン・

アミノ酸・炭酸Ｃａ・ピロリン酸鉄・調整水等

３日（火）ひな祭りゼリー

果糖ぶどう糖液糖・ぶどう糖・水あめ・さとう・

豆乳加工食品・白桃ピューレー・いちご果汁・寒天・

水・乳酸Ｃａ・ゲル化剤・酸味料・炭酸Ｃａ・乳化剤・

ｐＨ調整剤・香料・クエン酸鉄Ｎａ・セルロース・

着色料・塩化マグネシウム

４日（水）ゆかり

赤しそ・食塩・砂糖・アミノ酸等・酸味料

よくかんでたべよう

９日（月）シャインマスカットゼリー

果糖ぶどう糖液糖・砂糖・ぶどう糖・ぶどう果汁・

水・増粘多糖類・乳酸Ｃａ・香料・酸味料・

クエン酸Ｎａ・ビタミンＣ・クチナシ色素

５日（木）・１２（木）・１７（火）ノンエッグマヨネーズ

食用植物油脂・醸造酢・砂糖・粉末水あめ・食塩・

清水・加工デンプン・増粘多糖類・

アミノ酸・香辛料抽出物

６日（金）・１８（水）・２４（火）白菜キムチ

白菜・異性化液糖・醸造酢・食塩・唐辛子・にんにく・

アミノ酸等・酸味料・パプリカ色素・ビタミンＢ１・水

６日（金）かまぼこ

たら・ほき・食塩・砂糖・発酵調味料・でん粉・

かつおエキス・還元水あめ・エゴマ・加工でん粉・

紅麹・乳化剤・水

１０日（火）・２３日（月）

お祝いデザート

豆乳・加工油脂・砂糖・

ぶどう糖果糖液糖・麦芽糖・

いちご・水あめ・植物油・

米粉・いちご果汁・大豆粉・

小麦不使用しょうゆ・水・

加工デンプン・トレハロース・

増粘剤・炭酸Ｃａ・乳化剤・

増粘多糖類・香料・ビタミンＣ・

紅麹色素・カラメル色素・

メタリン酸Ｎａ・酸味料・

ピロリン酸第二鉄・

ベーキングパウダー・

カロチノイド色素



② ②
にゅうさんきん いんりょう

○⑤乳酸菌飲料 ②
ちゃ

④お茶むらいみそ ②

② ②

(A献立用)

16（月） 17（火） 18（水） 19（木） 20（金）

④きびなごのニラだれ ④ひじきとれんこんのソテー
いた

④炒めナムル

③だいず・あぶらあげ・とうにゅう ③かつお ③ぶたにく・たちうおつみれ・とうふ ③ぶたにく・あつあげ

③みそ・こめみそ ③あぶらあげ・あかみそ ④とりにく・だいず・みそ

②ぎゅうにゅう ②ぎゅうにゅう ②ぎゅうにゅう ②ぎゅうにゅう

④きびなご ④ひじき ④くきわかめ⑤にゅうさんきんいんりょう ③こんぶ

③にんじん・こまつな・ふかねぎ ①りんご ③はくさいキムチ・キャベツ・にんじん ③こんにゃく・にんじん・だいこん・ごぼう

④にら ③にんにく・にんじん・たまねぎ・しめじ ③だいこん・ふかねぎ・にら・ほししいたけ ③たけのこ・ほししいたけ・いんげん

③キャベツ・コーン・スナップえんどう・あかピーマン ④にんじん・こだいずもやし ④にんじん・ごぼう

④れんこん・にんじん・たまねぎ・チンゲンサイ ④こまつな・にんにく ④おちゃ・しょうが

①こめ③じゃがいも・くろざとう ①りんごパン③スパゲッティ ①こめ ①こめ③じゃがいも・さとう

④さとう ④さとう ④さとう ④さとう

④あぶら ③あぶら・オリーブあぶら ④ごまあぶら・ごま

④ノンエッグマヨネーズ・あぶら・ごま

③にぼし（だし） ③しお・さけ・しょうゆ・コンソメ ③トウバンジャン・さけ・しょうゆ ③さけ・みりん・しょうゆ

④しょうゆ・ケチャップ・さけ・みりん ③こしょう・とりがらスープ ③とりがらスープ・しお ③かつおぶし（だし）

④す ④しょうゆ・さけ・しお ④す・しょうゆ・しお ④さけ・みりん

小 学 校 ： エ ネ ル ギ ー Kcal た ん ぱ く 質 ｇ 617 26.0 720 25.5 662 29.6 636 26.1 

中 学 校 ： エ ネ ル ギ ー Kcal た ん ぱ く 質 ｇ 764 30.7 886 30.6 809 34.4 787 30.9 

23（月） 24（火）
いわ しょう

⑤お祝いデザート（小のみ）

はる やさい

④春野菜のソテー
にぼ つくだに

④煮干しの佃煮

③ぎゅうにく・きんときまめ ③ぶたにく・あつあげ・さつまあげ

④ベーコン

②ぎゅうにゅう ②ぎゅうにゅう

④たづくりにぼし

③にんにく・にんじん・たまねぎ ③しょうが・つきこんにゃく

③しめじ・グリンピース ③にんじん・たまねぎ・にら

④キャベツ・にんじん・アスパラガス ③はくさいキムチ

④スナップえんどう・たまねぎ・コーン ④おちゃ

①こめ③くろざとう ①こめ③じゃがいも・さとう

⑤おいわいデザート（小のみ） ④さとう

④あぶら ③あぶら

④あぶら・ごま

③あかワイン・ウスターソース・しょうゆ ③トウバンジャン・しょうゆ・みりん

③デミグラスソース・ケチャップ・ハヤシルウ ④みりん・しょうゆ

④しょうゆ・しお・こしょう

小 学 校 ： エ ネ ル ギ ー Kcal た ん ぱ く 質 ｇ 760 26.6 

中 学 校 ： エ ネ ル ギ ー Kcal た ん ぱ く 質 ｇ 825 30.7 792 33.1 

しるし ぎょうしゃ はいそう ようき ぎょうしゃ かいしゅう

○印は、業者が配送します(容器は業者が回収します）。 ※都合により，献立や材料の変更をする場合があります。予めご了承下さい。

みなみきゅうしゅうしさん

南九州市産の　　　

くろぶたにく　しよう

黒豚肉　使用

しゅんぶん ひ

春分の日

①ごはん
とうにゅう しる

③豆乳みそ汁 ①りんごパン
はるやさい

③春野菜パスタ ①ごはん
なべ

③キムチ鍋 ①ごはん
しゅん かん

③さつま春羹

からだ

おもに体をつくる

もとになるもの

し つ

たんぱく質

む き し つ

無機質

からだ ち ょ う し

 おもに体の調子を
ととの

整えるもの
ビタミン

おもにエネルギーの
もとになるもの

た ん す い か ぶ つ

炭水化物

し し つ

脂質

おも し よ う ちょうみりょう

　主に使用される調味料です。

こんだて

献立ひとくちメモ　　　　　　　　

かごしま だいひょう さかな ひと

　きびなごは、鹿児島を代表する魚の一
あたま ほね た

つです。頭からしっぽまで、骨ごと食べら
せいちょうき ひつよう

れるので、成長期のみなさんに必要な、
せっしゅ きょ

カルシウムがたっぷり摂取できます。今
う きゅうしょく とくせい

日は、給食センター特製のニラだれをか
のこ

らめました。よくかんで、残さずいただき

ましょう。

はる とうじょう

　春になると登場するのが、グリンピース
まめ わか しゅうかく

などのえんどう豆です。若いうちに収穫
た とくちょう きょう

し、さやごと食べるのが特徴です。今日
た なんさつ ちく さいばい

は、さやごと食べる、南薩地区で栽培さ
つか

れた、スナップえんどうを使っています。
はる みかく たの

春の味覚を楽しんでくださいね。

ちょうせん はんとう かてい りょうり ひと

　ナムルは、朝鮮半島の家庭料理の一
やさい あ もの さ

つで、野菜の和え物のことを指します。も
やさい さん

やしなどの野菜や、ゼンマイなどの山
さい やそう ちょうみりょう あぶら

菜・野草をゆでて、調味料とごま油・にん
あ つく さまざま しゅるい

にくなどと和えて作られ、様々な種類の

ナムルがあるといわれています。

ちゃ ひ

             たっぷりお茶むらいの日

きょう こんだて ちらん ちゃ くろぶた

　今日の献立は、知覧茶や黒豚などを　　
ちゅうしん みなみきゅうしゅうし しんせん しょくざい と

中心に、南九州市の新鮮な食材を取り
い じば さん ぶつ た げんき からだ

入れました。地場産物を食べ、元気な体

をつくりましょう。

こ ん だ て ゆ ら い

　献立の由来や
し ょ く ざい しょう かい

食材の紹介などをします。

①ごはん ③ハヤシライス ①ごはん

ぶた

③豚じゃが

キムチ

からだ

おもに体をつくる

もとになるもの

し つ

たんぱく質

む き し つ

無機質

からだ ち ょ う し

 おもに体の調子を
ととの

整えるもの
ビタミン

おもにエネルギーの
もとになるもの

た ん す い か ぶ つ

炭水化物

し し つ

脂質

おも し よ う ちょうみりょう

　主に使用される調味料です。

こんだて

献立ひとくちメモ　　　　　　　　

しょうがっこう きょう こんねんど さい

　小学校のみなさんは、今日が今年度最
ご きゅうしょく がつ からだ

後の給食となりました。４月とくらべ、体
おお た

は大きくなりましたか。また、食べられる
しょくざい りょうり た りょう ふ

食材や料理、食べる量は増えましたか。
げんき す

これからもみなさんが元気に過ごせるよ
ねが きゅうしょく とど

う、願いをこめて給食を届けますね。

きょう こんねんど さいご きゅうしょく いちねん

　今日は、今年度最後の給食です。一年
かん かえ おも で のこ きゅうしょく

間をふり返って、思い出に残る給食はあ
らいねんど あんしん あんぜん

りましたか。来年度も安心安全で、おい
きゅうしょく とど きゅうしょく しょく

しい給食を届けるよう、給食センター職
いん いちどう

員一同がんばります。
はるやす はやね はやお あさ

　春休みも「早寝早起き朝ごはん」を　こ
げんき す

ころがけ、元気に過ごしましょう。

こ ん だ て ゆ ら い

　献立の由来や
し ょ く ざい しょう かい

食材の紹介などをします。

こんねんど きゅうしょく がつ にち か しゅうりょう ひごろ がっこう

　今年度の給食は、３月２４日(火）で終了します。日頃から学校
きゅうしょく ごりかい ご きょうりょく

給食への御理解と御協力をいただき、ありがとうございます。
きゅうしょく あんしん あんぜん みりょく きゅうしょく ていきょう

　給食センターでは、安心安全で魅力あるおいしい給食を提供で
えいせい かんり あんぜん かんり ちゅうい ひび つと はい

きるよう、衛生管理や安全管理に注意し、日々努めています。配
そう さき こ たち こえ てがみ

送先などでの子ども達から「おいしかったよ」の声やお手紙、そ
もど しょっかん わたし おお

してなにより、からっぽになって戻ってくる食缶が、私たちの大き
はげ

な励みになっています。
こ たち えがお すこ せいちょう

　これからも、子ども達の「おいしい」の笑顔や健やかな成長のた
しょくいん いちどう ちから あ きゅうしょく ていきょう まい

めに、職員一同、力を合わせ、給食を提供して参ります。
らいねんど ねが

　来年度もよろしくお願いいたします。

こ ん だ て め い

献　　立　　名

は

た

ら

き

こ ん だ て め い

献　　立　　名

は

た

ら

き

よくかんでたべよう

　食物アレルギー等がある場
合には，必ずご確認ください。

加工食品等の使用食材
※おうちの人と一緒に読みましょう。

１３日（金）ハンバーグ

豚肉・鶏肉・たまねぎ・粒状植物性たん白・豚脂・

難消化性デキストリン・果糖ぶどう糖液糖・でん粉・

ドロマイト・ぶどう糖加工品・ポークエキス・発酵調味料・

食塩・加工油脂・酵母エキス・チキンブイヨン・

加工でん粉・クエン酸鉄Ｎａ・水

２３日（月）ハヤシルウ

小麦粉・ラード・パーム油・食塩・砂糖・

ぶどう糖・トマトペースト・オニオンパウダー・

ガーリックパウダー・牛肉エキス・

ペッパー・コーンパウダー・米粉・

シナモン・アミノ酸等・カラメル色素

２３日（月）デミグラスソース

小麦粉・牛脂豚脂混合油・トマトペースト・

砂糖・食塩・ゼラチン・しょうがペースト・

オニオンパウダー・ガリックパウダー・

調味油・香辛料・野菜エキス・香味油・

ポークエキス・玉ねぎエキス・

酵母エキス加工品・ビーフエキス・

カラメル色素・アミノ酸等・酸味料・香料

１１日（水）はんぺん（白・紅）

いとより・すけそうたら・大豆油・砂糖・とろろ・食塩・

発酵調味料・加工デンプン・アミノ酸等・乳化剤・水・

紅麹（紅のみ）

１１日（水）コチュジャン

米みそ・水あめ・麦芽エキス・米こうじ調味料・

乾燥唐辛子・砂糖・食塩・酵母エキスパウダー

１８日（水）・２４日（火）

トウバンジャン

水・唐辛子・食塩・

塩漬唐辛子加工品・

発酵調味料・みそ・

パプリカ・

そら豆粉・アミノ酸等・

酒精・ｐＨ調整剤


