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令和８年
よ て い こ ん だ て ひ ょ う

予定献立表
１（金） ７（木） ８（金）

やさい

④ウインナーと野菜のソテー
さんしょく どん ぐ

④三色そぼろ丼の具 ④ジャーマンポテト

③ぶたにく④ウインナー ③とうふ・あぶらあげ・みそ ③とりにく・ベーコン・とうにゅう

④とりにく・だいず ④ウインナー

②ぎゅうにゅう③チーズ ②ぎゅうにゅう ②ぎゅうにゅう

③ぎゅうにゅう

③にんじん・たまねぎ・しめじ ③たまねぎ・にんじん・しめじ ③にんじん・たまねぎ・しめじ

③えだまめ・にんにく ③こまつな ③ブロッコリー・コーン・にんにく

④にんじん・たまねぎ・キャベツ ④しょうが・たまねぎ・にんじん ④にんじん・たまねぎ・えだまめ

④コーン・アスパラガス ④コーン・えだまめ

①バターパン③うどん ①こめ ①こめこパン

③くろざとう④さとう ③こめこ④じゃがいも

③マーガリン ④あぶら ③マーガリン

④オリーブあぶら ④オリーブあぶら

③カレールウ・カレーこ・ウスターソース ③にぼし(だし) ③しろワイン・とりがらスープ

③ケチャップ④しお・こしょう ④さけ・しょうゆ ③しお・こしょう・コンソメ

④しょうゆ・しろワイン ④しお・こしょう・コンソメ

小 学 校 ： エ ネ ル ギ ー Kcal た ん ぱ く 質 ｇ 636 26.2 607 24.9 606 25.7 

中 学 校 ： エ ネ ル ギ ー Kcal た ん ぱ く 質 ｇ 797 31.6 752 29.4 746 30.6 

１１（月） １２（火） １３（水） １４（木） １５（金）

④たくあんきんぴら ④アセロラポンチ ④ごぼうとささみのマヨソテー ④きびなごのにらだれ
ちゅうか いた

④もやしの中華炒め

③とりにく・あぶらあげ・みそ ③ぶたにく・きんときまめ ③ウインナー ③とうふ・あぶらあげ・むぎみそ ③ぶたにく・やきぶた・だいず

④ベーコン・かつおぶし ④とりにく ④ちくわ

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 ②ぎゅうにゅう

③スキムミルク・チーズ ③わかめ④きびなご

③しょうが・にんじん・だいこん・ごぼう ③にんにく・たまねぎ・にんじん ①りんごシロップづけ ③にんじん・たまねぎ・しめじ ③にんじん・たまねぎ

③こんにゃく・はねぎ ③グリンピース ③にんじん・たまねぎ・キャベツ ④にら ③にんにく・しょうが

④にんじん・たくあん・こまつな ④もも・パイナップル・アロエ ③ブロッコリー ③きくらげ・たけのこ・にら

④アセロラジュレ ④にんじん・ごぼう・コーン・こまつな ④にんじん・ふともやし・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 ①りんごパン ①こめ③じゃがいも・くろざとう ①こくとうパン③ビーフン

④さとう ③じゃがいも ③おおむぎ ④さとう ④さとう

③あぶら ③あぶら ④あぶら・でんぷん ③ごま・ごまあぶら

④ごまあぶら・ごま ④あぶら・ノンエッグマヨネーズ・ごま ④あぶら・ごま・ごまあぶら

③さけ・にぼし(だし) ③あかワイン・カレールウ・ウスターソース ③とりがらスープ・しお・こしょう・しろワイン ③にぼし(だし) ③とりがらスープ・しょうゆ・しお

④みりん ③ケチャップ・あかワイン ③しょうゆ ④しょうゆ・ケチャップ・さけ・みりん・す ③トウバンジャン・さけ

④しょうゆ・こしょう ④しょうゆ

604 23.1 698 23.1 600 22.6 609 24.0 610 27.4 

748 27.2 857 27.1 742 27.1 753 28.3 754 32.9 

※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バターパン ③カレーうどん ①ごはん

しん たま

③新玉ねぎの　　　　　　　　　　
しる

みそ汁

こめこ

①米粉パン
③コーン　　　　　　　　

ポタージュ

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　　　　　　　　

こむぎこ しお みず くわ

　うどんは、小麦粉に塩と水を加え、よく
ほそ き つく

こね、のばして、細く切って作られていま
こむぎこ つく

す。小麦粉から作られるので、エネル
たんすいかぶつ おお ふく しょく

ギーのもとになる炭水化物を多く含む食
ひん めいじ じだい

品です。「カレーうどん」は、明治時代の
ようしょく にほん う りょうり

洋食ブームに、日本で生まれた料理で

す。

しん たま がつ しゅん むか

新玉ねぎは、３～５月ごろに旬を迎える、
あま つよ はる やさい

みずみずしくて甘みが強い春の野菜で
しゅうかくご かんそう しゅっか

す。収穫後に乾燥させずすぐに出荷され
かわ なかみ やわ

るため、皮がうすく、中身が柔らかいの
とくちょう きょう しる

が特徴です。今日はみそ汁にいれてあり
はる あま み かん

ます。春の甘みとうま味を感じてみてくだ

さい。

かてい りょうり

ジャーマンポテトはドイツの家庭料理で
た

す。じゃがいもをよく食べるドイツでは、

ホクホクのじゃがいもとベーコン、たまね
いた つく きょう きゅうしょく

ぎを炒めて作るそうです。今日の給食で
つか

はウインナーを使いました。じゃがいもに
ねつ つよ ふく

は熱に強い、ビタミンCがたくさん含まれ

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

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
じる

③さつま汁
むぎ

①麦ごはん ③ポークカレー ①りんごパン
むぎ

③麦のスープ ①ごはん

とうふ

③豆腐とわかめ
しる

のみそ汁

こくとう

①黒糖パン
から

③ピリ辛フォー

じる かごしまけん きょうど りょうり

さつま汁は、鹿児島県の郷土料理です。
とりにく やさい いた つく ぐ

鶏肉や野菜を炒めて作る、具だくさんの
しる たたか しき あ

おみそ汁です。戦いの士気を上げるため
つく りょうり い

に作られた料理と言われています。たく
しょっかん とく

あんきんぴらは、ポリポリとした食感が特
ちょう あいしょう よ

徴です。ごはんとも相性の良いおかずで

す。

がつ にち ひ

５月１２日はアセロラの日です。これはア
はつ しゅうかく ひ あ せいてい

セロラの初収穫の日に合わせて制定さ
ばい

れました。アセロラにはレモンの３４倍の
ふく ひろう かいふく

ビタミンCが含まれていて、疲労回復の
こうか かぜ からだづく

効果や、風邪をひきにくくする体作りにも
やくだ

役立っています。

なま やさい やさい

マヨネーズは生の野菜やゆでた野菜に
た きゅ

かけて食べるのもおいしいのですが、給
うしょく いた あじつ つか

食では炒めものの味付けとしてもよく使
とりにく

います。鶏肉やキャベツ、アスパラ、ごぼ
あいしょう よ あぶら

う、れんこんなど相性が良いです。油の
か いた

代わりにマヨネーズで炒めることで、コク
み

とうま味がアップします。

かごしまけん だいひょう さかな

きびなごは鹿児島県を代表する魚です。
からだ おび もよう はい かご

体に帯のような模様が入っています。鹿
しま ほうげん おび こざかな

児島の方言で帯のことを「きび」小魚のこ
い

とを「なご」と言うことから、「きびなご」と
よ あたま

呼ばれるようになりました。頭からしっぽ
さき た

の先まで食べることができるため、カル

シウムたっぷりです。

りょうり

フォーはベトナムの料理です。フォーに
つか めん こめこ つく

使われている麺は、米粉から作られてい
しろ たい かたち

ます。白く平らな形で、ゆでるとつるっと
しょっかん

なめらかでモチモチとした食感になりま
ちゅうごく なんぶ とうなん

す。中国南部から東南アジアにかけての
ちいき た めん

地域で、よく食べられている麺です。

献　　立　　名

は

た

ら

き

ぶ た に く

豚肉

こんにゃく

ほ

干ししいたけ　　

ふ と

太もやし

じゃがいも

たまねぎ

こ め

メロン　　　米　

ぎゅう に く ぎゅう

牛肉（かわなべ牛）

ち ゃ

みそ　　　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。

１３日（水）アセロラジュレ

水あめ・果糖ぶどう糖液糖・アセロラ果汁

リンゴ果汁・酸味料・増粘多糖類・加工でん粉

野菜色素・香料・カロチノイド色素・水

　手には汚れていなくても、

見えない細菌やウイルス

がついていることがありま

す。

　給食を食べる前には、必

ず、しっかりと手を洗いま

しょう。手の細菌やウイル

スを洗い流して、自分の健

康を守りましょう。



② ② ② ② ②

② ② ② ② ②

(B献立用)

１８（月） １９（火） ２０（水） ２１（木） ２２（金）

や にく いた

④焼き肉炒め
あ どり あ

④揚げ鶏のおかか和え
やさい

④野菜ソテー
ちゃ

④お茶りんかけ ④メロン

③とうふ・あぶらあげ ③たちうおつみれ・あぶらあげ ③ぶたにく・ちくわ・ウインナー ③ぶたにく・たまご ③ぎゅうにく・だいず

④ぶたにく・あかみそ ③みそ④とりにく・かつおぶし ④ベーコン ④だいず

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 ①ぎゅうにゅう

③こんぶ ②ぎゅうにゅう③なまクリーム

③にんじん・ごぼう・こんにゃく ③にんじん・だいこん・しめじ・しょうが ③にんじん・たまねぎ・だいこん ③にんじん・たまねぎ・ごぼう・はねぎ ③にんにく・セロリー・たまねぎ

③えのきたけ・ほししいたけ・はねぎ ③はねぎ ③こんにゃく・きぬさや ③いとこんにゃく・ほししいたけ ③しめじ・えだまめ・にんじん

④にんにく・しょうが・たまねぎ ④にんにく・にんじん・たまねぎ ④おちゃ ④メロン

④キャベツ・にんじん ④ブロッコリー・コーン

①こめ③じゃがいも ①こめ③じゃがいも・くろざとう ①チーズパン③じゃがいも・さとう ①こめ・むぎ ①ミルクパン

④さとう・でんぷん ④でんぷん ④さとう ③さとう・でんぷん④さとう・でんぷん ③じゃがいも

③あぶら・ごまあぶら ④あぶら・さとう ④オリーブあぶら ③あぶら

④あぶら・ごまあぶら・ごま

③しお・しょうゆ・さけ・かつおぶし(だし) ③にぼし(だし)・さけ ③さけ・コンソメ・しょうゆ・さけ ③さけ・しょうゆ・みりん・かつおぶし(だし) ③ウスターソース・チキンブイヨン

④さけ・みりん・しょうゆ・トウバンジャン ④しお・さけ・しょうゆ・みりん ④しお・こしょう・しょうゆ・しろワイン ④しお ③ビーフシチュールウ・あかワイン

しお ③ケチャップ・こしょう・しお

小 学 校 ： エ ネ ル ギ ー Kcal た ん ぱ く 質 ｇ 602 23.7 698 34.2 605 28.3 654 27.5 667 26.4 

中 学 校 ： エ ネ ル ギ ー Kcal た ん ぱ く 質 ｇ 745 27.9 845 37.6 752 34.5 803 32.4 799 30.9 

２５（月） ２６（火） ２７（水） ２８（木） ２９（金）

ぶた どん ぐ

④豚キムチ丼の具
あ こ

④揚げギョウザ(２個)
ぐ

④セルフツナサンドの具 ④かつおみそ
くき

④茎わかめのサラダ

③つくね ①かつお ③とりにく・しろいんげんまめ ③とりにく・さつまあげ・あつあげ ③ぶたにく・ハム・だいず

④ぶたにく ③ハム・とうふ④ぎょうざ ③とうにゅう④まぐろ ④かつお・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 ②ぎゅうにゅう

③わかめ ③ぎゅうにゅう・チーズ・なまクリーム ④くきわかめ

③にんじん・たまねぎ・えのきたけ ①おちゃ・しょうが・にんじん・たまねぎ ③にんにく・にんじん・たまねぎ ③しょうが・にんじん・たまねぎ ③にんにく・にんじん・たまねぎ

③ふかねぎ ①コーン・えだまめ ③アスパラガス・ほうれんそう・キャベツ ③ほししいたけ・いとこんにゃく・いんげん ③グリンピース・トマト

④しょうが・にんじん・たまねぎ・キャベツ ③にんじん・たまねぎ・しめじ・はねぎ ④にんじん・たまねぎ・キャベツ ④しょうが・にんじん・ごぼう・にら ④キャベツ・にんじん・コーン

④はくさいキムチ・にら ④コーン・パセリ

①こめ・むぎ ①こめ ①コッペパン ①こめ③じゃがいも ①コッペパン③ペンネ

④さとう・でんぷん ③じゃがいも・こむぎこ ④さとう

③ごまあぶら ①あぶら③ごま・ごまあぶら ③マーガリン ③あぶら・さとう・でんぷん 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 ④あぶら・さとう ④ごま・オリーブあぶら

③チキンブイヨン・こしょう・しょうゆ ①コンソメ・さけ・しょうゆ・こしょう ③しろワイン・コンソメ・しお・こしょう ③さけ・みりん・しょうゆ・しお ③しお・あかワイン・ハヤシルウ・ケチャップ

③さけ ③ちゅうかだし・こしょう・しょうゆ・さけ ④しお・こしょう・しろワイン ③かつおぶし(だし) ③ウスターソース・コンソメ・とりがらスープ

④さけ・しょうゆ ③チキンブイヨン ④さけ・みりん ④しょうゆ・す・しお

小 学 校 ： エ ネ ル ギ ー Kcal た ん ぱ く 質 ｇ 599 25.7 697 26.0 657 30.7 673 24.4 664 26.9 

中 学 校 ： エ ネ ル ギ ー Kcal た ん ぱ く 質 ｇ 743 30.4 817 29.7 810 37.0 831 28.8 770 30.9 

※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
じる

③けんちん汁 ①ごはん
じる

③みそつみれ汁

ね こ

①練り込み　　　　　　　　　　　　

チーズパン
ようふう

③洋風おでん

むぎ

①麦ごはん
やながわ どん ぐ

③柳川丼の具 ①ミルクパン

ぎゅう

③かわなべ牛の

ビーフシチュー

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　　　　　　　　

じる かながわけん かまくらし けんちょう

けんちん汁は、神奈川県鎌倉市の建長
じ しゅぎょうそう つく りょうり い

寺の修行僧が作っていた料理と言われ
こんさい とうふ あぶら いた

ています。根菜や豆腐をごま油で炒めて
じる にこ あじ しょうじん りょう

だし汁で煮込んだ、しょうゆ味の精進料
り だいこん ほ

理です。大根、にんじん、ごぼう、干しし
つか にく さかな

いたけ、こんにゃくなどを使い肉や魚を
つか とくちょう

使わないのが特徴です。

あ ぶし

「おかか和え」の「おかか」とはかつお節
こま けず あ

を細かく削ったものです。「おかか和え」
そう やさい あ

は、ほうれん草などの野菜を和えること
おお きょう あ とりにく

が多いですが、今日は揚げた鶏肉にを
あ ぶし

おかかで和えています。かつお節のうま
み せいぶん とりにく ひ た

味成分が、鶏肉のおいしさを引き立てま

す。

ふつう ようふう ちが

普通のおでんと洋風おでんの違いは、だ
つか

しがコンソメスープを使っていることと、ウ
はい に

インナーが入ることです。ポトフにも似て
つか ざいりょう

いますが、使う材料はおでんといっしょで
ね もの だいこん つか

練り物やこんにゃく、大根も使います。お
よ ど りょうり

でんとポトフの良いところ取りをした料理
い

とも言えます。

かんじ わ か

りんかけの「りん」は、漢字で「輪」と書き
ちょうり ざいりょう

ます。りんかけは調理した材料にあめや
ちょうり ほうほう

くずをかける調理方法で、りんかけした
ざいりょう き き めん わ

材料を切ると、切った面が輪っかになっ
なまえ きょ

ていることからこの名前がつきました。今
う しろ みどり しょく しあ

日は白と緑の2色で仕上げました。

きょう こんだて ぎゅう ちゅうしん

今日の献立は、かわなべ牛を　中心に、
みなみきゅうしゅうし しんせん しょくざい と い

南九州市の新鮮な食材をたっぷり取り入
む あつ つゆ じばさん

れました。蒸し暑い梅雨ですが、地場産
ぶつ た げんき だ

物を食べて元気を出していきましょう！

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

むぎ

①麦ごはん ③わかめスープ
ちゃ はん

①かつお茶ー飯
ちゅうか

③中華スープ ①ドッグパン　　　

しん

③新じゃがと　　　　　

ｱｽﾊﾟﾗのｼﾁｭｰ
①ごはん

③じゃがいもの
に

そぼろ煮
①コッペパン

③ペンネの　　　
ふう

ボローニャ風

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　　　　　　　　

かんこく でんとうてき はっこう しょくひん

キムチは韓国の伝統的な発酵食品で、
にゅうさんきん ほうふ しょくもつ せんい

乳酸菌が豊富です。食物繊維やビタミン
おお めんえきりょく こうか きたい

も多く、免疫力アップの効果が期待でき
た もの ひ た さんみ で

る食べ物です。日が経つと酸味が出るの
にゅうさんきん ふ じゅくせい すす

は、乳酸菌が増えて熟成が進むためで
さんみ ぶた いた

す。この酸味は豚キムチなどの炒めもの
なべ み か

や鍋にするとうま味に変わります。

みなみきゅうしゅうし せいさん ちらん ちゃ にほんい

南九州市で生産される知覧茶は、日本
ち せいさん ほこ りょくちゃ さくらじま

一の生産を誇るブランド緑茶です。桜島
かざんばい どじょう おんだん きこう そだ にほ

の火山灰土壌と温暖な気候で育ち、日
ん もっと はや がつじょうじゅん さわ しん

本で最も早い、４月上旬から爽やかな新
ちゃ かお たの ふかみどりいろ

茶の香りが楽しめます。深緑色でまろや
しぶみ すく あま ちゃ

かなコク、渋味の少ない甘みのあるお茶
みなみきゅうしゅうし たから

は南九州市の宝ですね。

しん

「新じゃがとアスパラのシチュー」は、も
きゅうしょく だいざい ほん

のがたり給食です。題材となった本は
むら しゅじんこう

「つるばら村のレストラン」です。主人公
たくろう やまごや つく

の卓朗さんが「レストラン山小屋」で作
きせつ りょうり

る、季節ごとのおいしい料理がたくさん
とうじょう きょう はる あじ

登場します。今日は春の味のシチュー
きゅうしょく あじ

を、給食で味わいましょう。

かごしま まくらざきし はっしょう

かつおみそは鹿児島では枕崎市が発祥
ふる かてい つく

とされていて、古くから家庭で作られてき
かごしま とくゆう あま むぎ

ました。鹿児島特有の甘い麦みそをベー
み ぎょうしゅく のうこう

スに、かつおのうま味が凝縮された濃厚
あじ

でコクのある味わいです。かつおはたん
しつ けつえき てつぶん ほうふ

ぱく質や、血液のもとになる鉄分が豊富

です。

さき かたち つつじょう

ペンネは、ペン先のような形をした筒状
ひょうめん

のイタリアのショートパスタです。表面に
こま みぞ から

は細かい溝があり、ソースが絡みやすく
くふう

なるように工夫されています。ボローニャ
ほくぶ とし びしょく みやこ い

はイタリア北部の都市で「美食の都」と言

われています。ミートソースである「ボロ
はっしょう ち

ネーゼ」の発祥の地です。

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

献　　立　　名

は

た

ら

き

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。

１９日（火）たちうおつみれ

太刀魚・でん粉・砂糖・小麦粉

食塩・アミノ酸・リン酸塩・水

２５日（月）つくね

ごぼう・にんじん・玉ねぎ・里芋・れんこん

鶏肉・豚脂・粒上大豆たん白・でん粉

粉末状大豆たん白・しょうゆ・砂糖

塩・ガーリック・ジンジャー・なたね油・パーム油

２２日（金）ビーフシチュールウ

小麦粉・ラード・パーム油・塩・砂糖・ぶどう糖

オニオンパウダー・ガーリックパウダー・トマトペースト

牛肉エキス・酵母エキスパウダー

ペッパー・コーンパウダー・米粉

シナモン・ローレル・カラメル色素・アミノ酸等

２６日（火）ぎょうざ

キャベツ・玉ねぎ・にら・豚肉・豚脂・しょうゆ

でん粉・酵母エキス・塩・砂糖・しょうがペースト

香辛料・小麦粉・油脂加工品・加工デンプン

炭酸Ca・ピロリン酸鉄・乳化剤・水

給食をおいしく食べるためにできること
きゅうしょく た

たっぷりお茶むらいの日


