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令和８年
よ て い こ ん だ て ひ ょ う

予定献立表
（月） （火） ８（水） ９（木） 10（金）

はる いろど どん ぐ

④春の彩りそぼろ丼の具 
やさい

④野菜ソテー ④ポテトサラダ

③あぶらあげ・みそ ③とりにく・ベーコン・しろいんげんまめ ③ハム・ラビオリ

④ぶたにく・だいず ③とうにゅう④さつまあげ

②ぎゅうにゅう ②ぎゅうにゅう③ぎゅうにゅう・チーズ ②ぎゅうにゅう

③わかめ ③スキムミルク・なまクリーム

③にんじん・たまねぎ・キャベツ ③たまねぎ・にんじん・マッシュルーム ③にんじん・たまねぎ・しめじ

③えのきたけ・はねぎ ③コーン・グリンピース ③ブロッコリー

④しょうが・にんじん・たまねぎ・コーン ④キャベツ・ふともやし・にんじん ④にんじん・きゅうり・えだまめ・コーン

④ほうれんそう

①こめ③じゃがいも ①こめ ①しょくパン

④さとう ③こむぎこ ④じゃがいも・さとう

④ごま ③マーガリン ③あぶら

④あぶら・ごま ④ノンエッグマヨネーズ

③みりん・にぼし（だし） ①チキンライスのもと・コンソメ ③とりがらスープ・しょうゆ・しお

④さけ・みりん・しょうゆ ③しろワイン・コンソメ・しお・こしょう ③こしょう・コンソメ

④しょうゆ・しお・こしょう 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 612 24.2 650 25.7 591 22.8 

中 学 校 ： エ ネ ル ギ ー Kcal た ん ぱ く 質 ｇ 757 28.5 764 29.6 730 27.6 

13（月） 14（火） 15（水） 16（木） 17（金）

ほいこーろー

④回鍋肉 ④ツナソテー
しん たま

④新玉ねぎのサラダ
あまず いた

④もやしの甘酢炒め
さかな

④魚とポテトのオーロラソース

③ベーコン・とりにく ③とりにく・きんときまめ ③ぶたにく・ウインナー ③ぶたにく・とうふ・だいず・あかみそ ③ウインナー・ミートボール

④ぶたにく ④かつお ④ちくわ ④ぶり・みそ

②ぎゅうにゅう 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スキムミルク・チーズ ③チーズ④ひじき ④わかめ

③ふともやし・たまねぎ・にんじん ③にんにく・にんじん・たまねぎ ③にんにく・たまねぎ・しめじ・にんじん ③しょうが・にんにく・にんじん・たまねぎ ③キャベツ・にんじん・たまねぎ

③きくらげ・チンゲンサイ ③グリンピース ③ピーマン・トマト ③にら・ほししいたけ・たけのこ ③しめじ・こまつな

④にんにく・たまねぎ・キャベツ ④にんじん・たまねぎ・ふともやし ④ブロッコリー・たまねぎ・にんじん ④にんじん・ふともやし ④パセリ

④にんじん・ピーマン ④アスパラガス

①こめ③はるさめ ①こめ・むぎ ①ミルクパン③スパゲティ ①こめ③さとう・でんぷん ①こくとうパン

④さとう ③じゃがいも ④さとう ④さとう ④でんぷん・じゃがいも・さとう

③あぶら・ごまあぶら ③あぶら ③あぶら・オリーブあぶら ③ごまあぶら ③あぶら

④ごまあぶら ④あぶら ④オリーブあぶら ④ごまあぶら・ごま ④あぶら

③しょうゆ・さけ・ちゅうかだし・こしょう ③あかワイン・カレールウ・ウスターソース ③しお・あかワイン・ケチャップ・ウスターソース ③さけ・トウバンジャン・ケチャップ ③とりがらスープ・コンソメ・こしょう

③しお・とりがらスープ④さけ ③しょうゆ・ケチャップ ③コンソメ・こしょう ③テンメンジャン・しょうゆ・ちゅうかだし ③しょうゆ・しお④ケチャップ・みりん

④トウバンジャン・しょうゆ・テンメンジャン ④しお・こしょう・しろワイン・しょうゆ ④しょうゆ・す ④しょうゆ・す

618 26.5 674 25.8 614 26.3 660 29.0 691 29.8 

765 31.3 833 30.4 776 32.3 814 34.3 851 35.8 

※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。

南九州市立学校給食センター　　　
　(Ｂ献立用)　

①ごはん
③キャベツの

しる

みそ汁
①コンソメライス ③チキンドリア

しょく

①食パン
③ラビオリ

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。

がっこうきゅうしょく いろ しょくざい と

　　　　　　　　　　　　　　　　　学校給食では、色んな食材を取り
い かわつ くだもの ほね さかな かてい た かた

　入れています。皮付きの果物や骨のある魚など、ご家庭でも食べ方の
れんしゅう ねが がっこうきゅうしょく はじ た しょくひん

　練習をお願いします。また、学校給食で初めて食べた食品によって、
しょくもつ はっしょう じれい こんだてひょう こんだてめい あ

　食物アレルギーを発症する事例もあります。献立表には、献立名に合
しよう しょくひん か かくにん た

　わせて、使用する食品が書かれていますので、確認していただき、食
しょくひん ばあい じぜん かてい た きかい

　べたことのない食品がある場合は、事前にご家庭で食べる機会をつく

　ることをおすすめします。

こんだて

献立ひとくちメモ　　　　　　　　

きょう しんがっき きゅうしょく はじ

　今日から新学期の給食が始まります。
みなみきゅうしゅうし がっこうきゅうしょく じもと やさい

南九州市の学校給食では、地元の野菜
じもと かこう しょくひん つか

や地元で加工した食品をたくさん使って
あんしん あんぜん きゅうしょく

います。安心・安全で、おいしい給食をお
とど こんねんど

届けできるようにがんばります。今年度
ねが

もよろしくお願いします。

にほん

　チキンドリアは、日本でアレンジされた
ようしょく とりにく

洋食メニューです。ホワイトソースと鶏肉
あじ くわ

のやさしい味わいに、チーズのコクが加
ひとくち た まんぞくかん

わって、一口食べるごとに満足感のある
ひとしな きょう

一品です。今日は、チキンドリアをコンソ
た

メライスにかけて食べてくださいね。

にく やさい き じ

　ラビオリとは、肉や野菜をパスタの生地
つつ だいひょうてき つ もの

で包んだ、イタリアの代表的な詰め物パ

スタです。トマトソースやクリームソースと
あ りょうり きょう

和える料理もありますが、今日はスープ
い とど

に入れてお届けします。ポテトサラダは、
しょく

食パンにのせたり、はさんだりしていた

だきましょう。

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 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

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。

①ごはん
はるさめ

③春雨スープ
むぎ

①麦ごはん
③チキン

カレーライス
①ミルクパン

③スパゲティ

ナポリタン
①ごはん

まーぼー どうふ

③麻婆豆腐
こくとう

①黒糖パン

やさい

③野菜の

コンソメスープ

ほいこうろう しせんりょうり ひと にく や

　回鍋肉は四川料理の一つです。肉と野
さい べつべつ いた ふたた おな なべ もど

菜を別々に炒めて、再び同じ鍋に戻して
ちょうり よぶん あぶら と のぞ

調理することで、余分な脂を取り除いた
やさい しょっかん のこ

り、野菜のシャキシャキした食感を残す
ほんば しせんりょうり

ことができます。本場の四川料理では、
は つか

キャベツではなく、葉にんにくを使うそう

です。

しんがっき はじ いっしゅうかん た

　新学期が始まって一週間が経ちまし
はやね はやお

た。早寝早起きはできていますか？きち
あさ た とうこう

んと朝ごはんを食べて、登校しています
きょう にんき

か？今日は、人気メニューのチキンカ
むぎ

レーライスです。カレーライスを麦ごはん
か

にかけて、よく噛んでいただきましょう。

きょう はい たま

　今日のサラダに入っている「サラダ玉
じもと せいさんしゃ かた きゅうしょく よう

ねぎ」は、地元の生産者の方が、給食用
さいばい あま つよ

に栽培してくださったものです。甘みが強
やわ なま

く、みずみずしくて、柔らかいため、生の
た

ままでもおいしく食べることができます。
きゅうしょく てづく

給食センターで手作りしたドレッシングで
あ

和えています。

まーぼーどうふ ちゅうごく かていりょうり にほん

　麻婆豆腐は、中国の家庭料理を日本
た りょうり

でも食べやすくアレンジした料理で、トウ
かお

バンジャンやしょうが、にんにくの香りが
しょくよく きゅうしょく から

食欲をそそります。給食では、辛さをおさ
いっしょ た

えています。ごはんと一緒に食べると、
ひろ

おいしさがいっそう広がります。

きょう

　今日は、マヨネーズやケチャップに、み
くわ あじ

そを加えた、まろやかな味わいのオーロ
から

ラソースを、ぶりやポテトと絡めます。ほ
あわ いろ そら

んのりとした淡いピンク色が、空にゆらめ
ひかり み

く「オーロラ」の光のように見えることか
なまえ つ い

ら、この名前が付いたと言われていま

す。

こ ん だ て め い

献　　立　　名

きぼう み しんねんど はじ

　希望に満ちあふれた新年度が始まりました。
みなみきゅうしゅう しりつ がっこう きゅうしょく

南九州市立学校給食センターでは、みなさん
がっこう せいかつ じゅうじつ

の学校生活がより充実したものになるよう、
まいにち きゅうしょく とお おうえん

毎日の給食を通して、応援していきます。
がっこう きゅうしょく えいよう しょくじ こ すこ

　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
せいちょう ささ さまざま まな い きょうざい

な成長を支えるとともに、様々なことを学ぶ「生きた教材」となる
ちいき しんせん しょくざい せっきょくてき と い あんぜん えいせい はい

ものです。地域の新鮮な食材を積極的に取り入れ、安全や衛生に配
りょ あいじょう こ きゅうしょく つと

慮しながら、愛情を込めて、おいしい給食づくりに努めてまいりま

す。
いちねんかん ねが

　一年間、よろしくお願いします。

は

た

ら

き

こ め

米　　キャベツ

だ い こ ん た ま

大根　玉ねぎ　　

た ま

サラダ玉ねぎ

ぶ た に く

みそ　　豚肉

ふ と

太もやし

ほ

干ししいたけ

こんにゃく

ち ゃ

お茶

　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。

１４日（火）　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・グローブ・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

１０日（金）　ラビオリ

小麦粉・小麦たん白・食塩・食用植物油脂・

豚肉・パン粉・玉ねぎ・オニオンソテー・

食塩・ポークエキス・香辛料・酵母エキス・

加工デンプン・水

９日（木）　チキンライスの素

食塩・砂糖・トマトパウダー・デキストリン・

ビーフエキス調味料・チキンエキス・香辛料・

たん白加水分解物・アミノ酸等・加工デンプン・

カロチノイド・紅麹・酸味料

１０日（金）・２１日（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・たんぱく加水分解物加工品・

酵母エキス・清水・加工デンプン・

増粘多糖類・香辛料抽出物

１３日（月）・１６日（木）　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

１３日（月）・１６日（木）　テンメンジャン

みそ・さとう・植物油脂・しょうゆ

１７日（金）　ミートボール

鶏肉・たまねぎ・パン粉・粉末状植物性たん白・

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



いわ

⑤お祝いゼリー ② ② ② ② ②

② ② ⑤柏餅 ②

(Ｂ献立用)

20（月） 21（火） 22（水） 23（木） 24（金）

ぶたにく いた

④豚肉のしょうが炒め ④ごぼうとツナのマヨソテー ④フルーツポンチ ④つわのソテー
あ こ

④から揚げ（２個）

③あぶらあげ・みそ ③ぶたにく・あつあげ ③とりにく・ベーコン・しろいんげんまめ ③とりにく・たまご・かまぼこ・あぶらあげ ③ウインナー

④ぶたにく ④かつお ③とうにゅう ④まぐろ・かつおぶし ④とりにく

②ぎゅうにゅう ①わかめ②ぎゅうにゅう ②ぎゅうにゅう③ぎゅうにゅう・チーズ ②ぎゅうにゅう ①ぎゅうにゅう②ぎゅうにゅう

③なまクリーム

③キャベツ・にんじん・ほししいたけ ③しょうが・こんにゃく・にんじん・だいこん ③にんにく・にんじん・たまねぎ・コーン ③ほししいたけ・にんじん・たまねぎ ①おちゃ③にんじん・たまねぎ

③だいこん・はねぎ・こんにゃく ③たけのこ・ほししいたけ・きぬさや ③グリンピース ③はねぎ ③キャベツ・ほうれんそう

④しょうが・にんじん・たまねぎ ④しょうが・にんじん・たまねぎ・ごぼう ④パイナップル・アロエ・りんご・もも ④つわ・にんじん・たまねぎ ④にんにく

④ふともやし・ピーマン ④チンゲンサイ

①こめ③じゃがいも・くろざとう ①こめ・むぎ③じゃがいも・さとう ①こめこパン③じゃがいも・こむぎこ ①こめ・むぎ ①おちゃミルクパン③マカロニ

④さとう⑤おいわいゼリー ④ぶどうゼリー ③さとう・でんぷん ④でんぷん・こむぎこ

④あぶら・ごま ③あぶら ③マーガリン ③あぶら ④あぶら

④あぶら・ノンエッグマヨネーズ ④あぶら

③にぼし（だし） ③さけ・みりん・しょうゆ・かつおぶし（だし） ③しろワイン・とりがらスープ・しお ③しょうゆ・みりん・しお ③しょうゆ・コンソメ・しお・こしょう

④しょうゆ・さけ ④さけ・しょうゆ・しお・こしょう ③こしょう・コンソメ ③かつおぶし（だし） ③とりがらスープ

④しょうゆ・こしょう ④しお・しょうゆ・さけ

小 学 校 ： エ ネ ル ギ ー Kcal た ん ぱ く 質 ｇ 640 27.8 678 26.6 664 25.9 659 29.5 648 35.6 

中 学 校 ： エ ネ ル ギ ー Kcal た ん ぱ く 質 ｇ 782 32.7 792 30.3 815 30.8 814 34.9 773 40.2 

27（月） 28（火） 29（水） 30（木）

ぶた

④豚みそ
ごもく いた

④ひじきの五目炒め
はらがわ

④かつお腹皮のかばやき

③とりにく・あつあげ・さつまあげ ③とうふ・あぶらあげ・みそ ③とうふ④かつお

④ぶたにく・だいず・ちゃうけみそ・あかみそ ④まぐろ・ちくわ

②ぎゅうにゅう ②ぎゅうにゅう ②ぎゅうにゅう

③こんぶ ④ひじき ③わかめ

③ほししいたけ・たまねぎ・いんげん ③ごぼう・こんにゃく・だいこん ①おちゃ③にんじん・たまねぎ・たけのこ

③にんじん ③にんじん・はねぎ ③ほししいたけ・はねぎ

④にんじん・にら・ごぼう ④たけのこ・いとこんにゃく・にんじん ④しょうが・おちゃ

④たまねぎ・グリンピース

①こめ③じゃがいも・さとう ①こめ③じゃがいも・くろざとう ①こめ④でんぷん・さつまいも・さとう

④くろざとう ④さとう ⑤かしわもち

③あぶら ③ごまあぶら ④あぶら・ごま

④ごま・あぶら ④あぶら

③さけ・しょうゆ・みりん ③かつおぶし（だし） ③しょうゆ・しお・さけ・こんぶ（だし）

④みりん・しょうゆ ③かつおぶし（だし）

④しょうゆ・みりん

小 学 校 ： エ ネ ル ギ ー Kcal た ん ぱ く 質 ｇ 700 30.9 627 21.3 698 26.5 

中 学 校 ： エ ネ ル ギ ー Kcal た ん ぱ く 質 ｇ 862 36.5 775 25.0 757 28.5 

※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。

①ごはん

みなみきゅうしゅう

③南九州
しる

たっぷりみそ汁
①わかめごはん

ぶたにく やさい

③豚肉と野菜の
いた に

炒め煮

こめこ

①米粉パン
③クリーム

シチュー

むぎ

①麦ごはん
おやこどん

③親子丼
ちゃ

①お茶ミルクパン
えーびーしー

③ABC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　　　　　　　　
            たっぷりお茶むらいの日

まいつき にち しょくいく ひ こんだて

　毎月１９日は、「食育の日」です。献立
みなみきゅうしゅうし しんせん しょくざい と

に南九州市の新鮮な食材をたっぷり取り
い きょう こめ

入れています。今日は、米やキャベツ・
ほ

干ししいたけ・こんにゃく・みそ・
たま ぶたにく しないさん

玉ねぎ・豚肉などが市内産です。

がつ でまわ はる

　４～５月に出回るごぼうは、「春ごぼう」
よ はる かお よ

と呼ばれます。春ごぼうは、香りが良く
かわ うす しょっかん やわ

て、皮が薄く、食感がみずみずしくて柔ら
とくちょう きょう

かいのが特徴です。今日は、かつおの
あぶらづ いっしょ いた

油漬けと一緒に炒めています。マヨネー
しお あじつ

ズや塩、こしょうなどで味付けしているの
た

で、食べやすいですよ。

みなみきゅうしゅうし きゅうしょく やく

　南九州市の給食センターでは、約2500
にんぶん きゅうしょく つく おお かま

人分の給食を作っています。大きな釜で
に こ つく やさい あま

煮込んで作るので、野菜からも甘みやう
み で いま

ま味が出て、さらにおいしくなります。今
しゅん しん しんたま い

が「旬」の新じゃがや新玉ねぎを入れた、
はる かん つく

春を感じるクリームシチューを作ります。

かごしま はる つ しょくざい ひと

　つわは、鹿児島の春を告げる食材の一
にが あじ つよ

つです。ほろ苦い味わいで、アクの強い
や さい いっぽん いっぽん ていねい かわ

野菜ですが、一本一本丁寧に皮をむき、
した た

下ゆですることでおいしく食べられます。
きょう いっしょ いた

今日は、ツナやおかかと一緒に炒めま

す。

にんき えーびーしー

　人気のABCスープは、アルファベットや
すうじ かたち はい

数字の形をしたマカロニが入ったスープ
じぶん なまえ たんじょうび

です。自分の名前や誕生日のマカロニが
はい さが た たの

入っているか、探しながら食べるのも楽
きゅうしょく とくせい あ

しいですね。給食センター特製のから揚
にんき あじ

げも人気メニューの一つです。味わって
た

食べてくださいね。

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じゃがいもの

に

うま煮

じる

①ごはん　　　③みそけんちん汁
ちゃめし

①茶飯
わか たけ じる

③若竹汁

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　　　　　　　　

わたし た

　私たちが食べている「じゃがいも」は、
くき ぶぶん たんすいかぶつ ぶんるい

茎の部分になります。炭水化物に分類さ
しー しょくもつ せんい

れますが、ビタミンCや食物繊維などの
えいようそ おお ふく

栄養素も多く含まれています。じゃがいも
かたち うま すず に

の形が、馬につける鈴に似ているので、
ばれいしょ よ

「馬鈴薯」と呼ばれています。

じる かまくらじだい けんちょうじ つく

　けんちん汁は、鎌倉時代に建長寺で作
しょうじんりょうり

られた精進料理がもとになっています。
きょう い

今日は、みそを入れた「みそけんちん
じる とど ごもく いた

汁」をお届けします。「ひじきの五目炒
は ほね じょうぶ

め」のひじきは、歯や骨を丈夫にするミネ
ちょうし ととの しょくもつせんい

ラルやおなかの調子を整える食物繊維
おお ふく しょく ざい

などを多く含んだ食材です。

がつ いつか たんご せっく おとこ こ

　５月５日の「端午の節句」は、男の子の
すこ せいちょう しあわ ねが ひ

健やかな成長と幸せを願う日です。こい
かざ かしわもち た いわ

のぼりを飾り、柏餅を食べてお祝いをす
ふうしゅう かしわ は あたら め

る風習があります。柏の葉は、新しい芽
で ふる は き のこ

が出るまで古い葉が木に残っていること
かけい だいだい さか

から、家系が代々栄えていくようにとの
ねが こ

願いが込められています。

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。

がっこう きゅうしょく とお こ

　学校給食を通して、子どもたちは
ちから み つ

これらの力を身に付けていきます。

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

　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。

２０日（月）　お祝いゼリー

砂糖・果糖ぶどう糖液糖・水あめ・ぶどう糖・

豆乳クリーム・いちご・水・増粘多糖類・炭酸Ca・

香料・酸味料・ベニコウジ色素

２２日（水）　ぶどうゼリー

果糖ぶどう糖液糖・砂糖・ぶどう糖・ぶどう果汁・

ゲル化剤・増粘多糖類・酸味料・香料・ビタミンC・

着色料・クチナシ・紅麹・クエン酸鉄Na

３０日（木）　ミニ柏餅

上新粉・砂糖・小豆・麦芽糖・還元水あめ・こめ油・

食塩・炭酸カルシウム・酵素・ピロリン酸鉄・配合水・

柏葉

よくかんでたべよう

ちゃ　　　　　　　　　　ひ


