
八代市西部学校給食センター(松高幼・松高小・八千把小・八代小・郡築小・昭和小・四中・七中)
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令和 ６年５月分 八代市教育委員会

日 曜 献立名（配膳図） 献立ひとくちメモ

596 19.1
たけのこ入りきんぴら

魚そうめん汁

795 24.2
1 水

枝豆入りミンチカツ 牛乳
枝豆入りミンチカツ
魚そうめん15　干しわかめ0.3
てんぷら5

キャベツ10　にんじん5
たけのこ10　ごぼう10　にんじん5
こんにゃく15　干ししいたけ0.5

2 木

【こどもの日メニュー】デザート 牛乳
鶏ひき肉15　豚ひき肉15
きびなご粉付き
卵15　干しわかめ0.3　ちくわ5

たけのこ25　にんじん5　枝豆むきみ10
干ししいたけ0.3
キャベツ10　にんじん5　ねぎ3

精米70　麦7
揚油
ごま1　三温糖1
油　ごま油0.4

たけのことは竹の地下茎から出てくる若い芽のことです。たけのこの皮
が全部落ちると竹になり、皮があるとたけのこと呼ばれます。熊本県は出
荷量が多く、５月の出荷量は全国で５位となっています。今日はたけのこ
を使ってきんぴらにしています。よくかんで、味わって食べましょう。

精米70　麦7
三温糖1.5　油
揚油
でんぷん0.5
こどもの日デザート

５月５日は「こどもの日」です。端午の節句とも言われ、五月人形やこい
のぼりを飾ったり、柏餅やちまきを食べたり、しょうぶ湯に入ったりする習
慣があります。これらには、こどもたちがこれからも元気に育ってほしいと
いう願いが込められています。★今日はたけのこごはんです。麦ごはん
とたけのこごはんの具を混ぜて食べましょう。

654 28.5
(たけのこ
ごはんの具)
（麦ごはん）

837 35.8
たけのこごはん

たまねぎ30　にんじん20
こんにゃく20　いんげん5
キャベツ10　きゅうり10　もやし30
にんじん5　ねりうめ2

精米70　麦7
じゃがいも80　三温糖1.5
三温糖1.2

梅おかかあえに使っているねりうめは、梅干しの果肉を細かくつぶして
なめらかにし、みりんやしょうゆ、砂糖などで味付けしたものです。塩味は
やわらかくなり、梅干しのさわやかな酸味が味わえます。今日はゆでた
野菜やおかかと一緒にあえています。

587 22.5

762 27.7
7 火

梅おかか
あえ

牛乳
豚肉40
糸かつお0.5

23.7
フルーツのサングリア 彩り野菜の

スパゲティ

892 29.7
8 水

牛乳
ウインナー15
生クリーム2.5

たまねぎ35　ミックスベジタブル20
にんにく0.2
パイン（缶）20　みかん（缶）10
すいか30

ミルクパン50
スパゲティ35　バター0.8
オリーブ油0.8
カクテルゼリー25

9 木

もやしのごま酢あえ 牛乳
塩さば
南関あげ3　豆腐20
干しわかめ0.3　麦みそ8
米みそ2.5

たまねぎ15　えのきたけ3　ねぎ3
もやし30　きゅうり10　にんじん5

サングリアは果物とシナモンやクローブなどのスパイス、砂糖などを赤
ワインに混ぜて作ります。今日のフルーツサングリアでは、すいか、パイ
ン、みかんなどの果物とゼリーを、白ワインとからめています。すいかの
鮮やかな赤色やカラフルな色のゼリーがきれいなさっぱりとしたデザート
になっています。

690

精米70　麦7
小麦粉1.5　でんぷん3　揚油
三温糖1
ごま1　ねりごま1.5

もやしは、暗所で穀類や豆類の種を人工的に発芽させて生産されま
す。そのため、気候に左右されず、一年中価格も安定しているという利点
があります。給食では、緑豆もやしを使用していますが、他にも大豆もや
し、ブラックマッペもやしなどがあります。

686 22.8
さばの竜田揚げ 南関あげの

みそ汁
886 27.5

干ししいたけは、生のしいたけよりもうまみが出やすいのが特徴です。
煮込み料理や炊き込み料理にするとよりおいしくなります。また、熊本県
は干ししいたけの生産量が全国第３位で、菊池や上益城、阿蘇地方で多
く生産されています。

563 24.1

731 30.0
10 金

牛乳
鶏肉20　ちぎりあげ10
お野菜つみれ20　干しわかめ0.3
いりこ3　糸かつお1.2
短冊昆布1

こんにゃく10　かぼちゃ15　にんじん10
干ししいたけ0.5　いんげん5
キャベツ10　えのきたけ5

精米70　麦7
じゃがいも30　三温糖1　油
ごま2　三温糖1.5

たまねぎ20　にんじん5　キャベツ10
乾燥パセリ0.03
みかん（缶）10　パイン（缶）25
黄桃（缶）15

ミルクパン50
小麦粉3　でんぷん3　揚油
三温糖1.5
じゃがいも20
はちみつレモンジュレ30

給食では、魚や肉の味の変化を楽しむために、色々な味付けをしたり、
ソースを作ったりします。バーベキューソースもその一つです。ケチャップ
に、ウスターソースや赤ワイン、酢、カレー粉を合わせて作ります。魚にも
肉にも合う食欲をそそるソースです。

616 24.1

790 29.9
13 月

赤魚の
バーベキュー
ソース

はちみつ
レモンジュレ

牛乳
赤魚

ポテトの
スープ

たまねぎ30　にんじん15
にんにく0.3　しょうが0.3
ホールコーン10　きゅうり15　にんじん5
レモン果汁0.3

精米70　麦7
じゃがいも40　カレールウ14　油
マカロニ7
ノンエッグマヨネーズ6.5

たまねぎは一年中お店で見かけますが、それは乾燥させた貯蔵ものが
出荷されるためです。収穫後すぐに出荷されるのが「新たまねぎ」で、み
ずみずしく、辛みが少ないのが特徴です。また、しっかり加熱することで
より甘みが増し、カレーに入れるとコクとうまみもアップします。★今日は
ポークカレーライスです。麦ごはんにポークカレーをかけて食べましょう。

628 19.8

815 24.4
14 火

ツナと
マカロニの
サラダ

牛乳
豚肉15　スキムミルク1
粉チーズ1
ツナ5

(ポーク
カレー)

キャベツ15　にんじん5　もやし15
たけのこ5　ねぎ3　しょうが0.3
にんにく0.3
(小中)粉茶0.3

ひのくにパン50
春雨12　三温糖1　ごま油0.8
(小中)三温糖3
（幼）お茶ムース

昔から「八十八夜に摘んだお茶を飲むと長生きをする」と言われるよう
に、お茶には健康を守る働きがあります。粉茶とは、新茶をひいた時に出
る粉状のお茶のことです。風味が良いので、お茶の香りを存分に楽しむ
ことができます。粉茶の香りを楽しみながらよくかんで食べましょう。

658 28.1

830 34.6
15 水

ショウロン
ポウ

(小中)
粉茶の大豆
かりんとう

牛乳
豚ひき肉15　鶏ひき肉15
赤みそ3
ショウロンポウ
(小中)いり大豆10

春雨の
タンタン麺

にんにく0.5　にら5　しょうが0.5
えのきたけ5　にんじん5　ねぎ3
きゅうり10　もやし20　にんじん5

精米70　麦7
小麦粉4　でんぷん4　揚油
三温糖2　ごま油1.1
三温糖1　ごま油0.8　ラー油0.01
ごま1

鶏にら丼は、下味をつけて揚げた鶏肉をたっぷりのニラとごま油のきい
た中華風のしょうゆダレで和えた料理です。ニラのにおいの成分であるア
リシンは、疲労回復やスタミナをつける働きがあるビタミンB1の吸収を高
める効果があります。★今日は鶏にら丼です。麦ごはんと鶏にら丼の具
を一緒に食べましょう。

686 25.1

888 31.3
16 木

（鶏にら丼
の具）

きゅうりと
もやしの
ピリ辛

牛乳
鶏肉55
豆腐20　干しわかめ0.5わかめスープ

鶏にら丼

精米70　麦7
油
揚油

「鶏飯（けいはん）」は、ご飯の上にほぐした鶏肉、しいたけ、錦糸卵、パパイヤ
漬けなどの具材と薬味をのせて、鶏ガラで出汁をとったスープをかけた、鹿児島
県奄美大島地方の郷土料理です。暑い中での運動会の練習で疲れても、さらさ
らと食べやすくなっています。★今日は鶏飯です。麦ご飯に具をのせて、汁をか
けて食べましょう。

589 23.6
　（鶏飯の具）　小いわしフライ

766 29.2
17 金

牛乳
とりささみ20　錦糸卵15
小いわしフライ30

にんじん10　干ししいたけ0.7
千切りたくあん5
ねぎ5

582 24.7
ラビオリ
スープ

740 31.0
20 月

(チリコン
カン)

牛乳
豚ひき肉10　鶏ひき肉15
ゆで大豆10　白いんげん豆10
ラビオリ20

たまねぎ20　にんじん10
にんにく0.2
たまねぎ20　キャベツ15
にんじん5
メロン

21 火

野菜の
ナムル

牛乳
豚ひき肉10　鶏ひき肉10
赤みそ4
ぎょうざ

たまねぎ40　にんじん10　たけのこ10
ねぎ3　干ししいたけ0.5　にんにく0.3
しょうが0.3
もやし40　枝豆むきみ5　にんじん5

食パン50
じゃがいも30
油

熊本県は茨城県に次いで全国第２位のメロンの産地です。熊本で栽培
されているメロンには、肥後グリーンメロン・アールスメロン・クインシーメ
ロン・アンデスメロンなどがあります。なかでも肥後グリーンメロンは、熊
本県を代表するメロンで、５月から６月にかけて旬を迎えます。★食パン
にチリコンカンをはさんで食べましょう。

精米70　麦7
春雨10　ごま油0.5
三温糖1.5　ごま油1.5　ごま1

ぎょうざは、中国料理の軽食である「点心」の一つです。小麦粉を練っ
て薄くのばして皮を作り、細かく刻んだ肉や野菜を皮で半月状に包んだも
のです。調理方法は、焼く、揚げる、ゆでる、蒸すなど様々です。また、給
食で使っているぎょうざは、主に熊本県で栽培された野菜を使っていま
す。

582 19.5

マーボー春雨
760 23.9

たまねぎ20　キャベツ20
にんじん5　乾燥パセリ0.03
きゅうり10　にんじん5
ホールコーン5　レモン果汁0.5

ドッグパン50
三温糖0.8
油
じゃがいも40
ノンエッグマヨネーズ11

じゃがいもは、一年中食卓に欠かせない食材ですが、収穫は春と秋の２回で
す。主成分がでんぷんであることから、世界にはじゃがいもを主食とする国もあり
ます。他にも、ビタミンＣやをビタミンB群を多く含むなどの特徴があります。★今
日はセルフドッグです。ドッグパンにウインナーのカクテルソースとハムポテサラ
ダをはさんで食べましょう。

581 20.4

742 25.1
22 水

（ウインナーの
カクテル
ソース）

（ハムポテ
サラダ）

牛乳
ウインナー
ハム5

セルフドッグ

精米70　麦7
ハヤシルウ15
三温糖1.5　油1.2

甘夏みかんは独特の苦みとさっぱりとした甘味が特徴の柑橘類です。
皮が厚いため、マーマレードジャムの原料として使われています。熊本県
では芦北や天草地区で盛んに栽培されています。★今日はハヤシライス
です。麦ごはんにハヤシソースをかけて食べましょう。

615 18.7
（ハヤシ
ソース）

800 23.1
23 木

牛乳
豚肉20　粉チーズ2

たまねぎ60　にんじん20　にんにく0.3
しめじ5　トマト(缶)5
甘夏みかん（缶）25　枝豆むきみ5
レタス10　きゅうり10

ばんかんは河内晩柑といい、１９０５年に熊本県河内町で見つかった柑橘類の
一つです。春に開花してから翌年の夏にかけて実が付くため、収穫まで１年以上
の月日がかかります。寒い冬を越えなくてはならないため、熊本県天草市や愛媛
県などのあまり霜の降りない温暖な地域で育てられています。★今日は親子丼
です。麦ごはんに親子丼の具をかけて食べましょう。

629 22.6

806 27.7
24 金

ばんかん
ゼリー

酢の物
牛乳
鶏肉25　卵30　ちくわ5

（親子丼
の具）

親子丼

27 月

鶏肉のレモン
風味焼き

牛乳
鶏肉50
ウインナー5

レモン果汁1.5　にんにく0.3
たまねぎ20　にんじん5　キャベツ15
トマト5　トマト（缶）10　にんにく0.2
トマトピューレー3
キャベツ20　きゅうり10　ホールコーン10

にんじん10　たまねぎ40
ねぎ3　干ししいたけ0.5
きゅうり30　きくらげ1　にんじん5

精米70　麦7
でんぷん3　油
春雨5　三温糖3　ごま1
ばんかんゼリー

ひのくにパン50
三温糖1　でんぷん0.2
じゃがいも10　マカロニ4　油
ドレッシング6

ミネストローネはイタリアの家庭料理で、具だくさんの野菜スープです。
材料は特に決まっておらず、季節や地域で使う野菜も様々です。イタリア
にトマトが伝わる前は、トマトを入れずに作られていたそうです。みなさん
も冷蔵庫の中の材料を使って、オリジナルのミネストローネを作ってみま
せんか。

619 27.3

ミネストローネ
777 33.2

600 22.3
赤魚のいそべ揚げ　切干大根の炒め煮

768 27.2
28 火

【和食を味わう日】 牛乳
赤魚　青のり0.3
厚揚げ20
鶏肉5　南関あげ1.5

にんじん10　ごぼう10　こんにゃく10
しめじ5　ねぎ3
切干大根5.5　干ししいたけ0.3
にんじん5　いんげん5

29 水

生パイン
サラダ

牛乳
豚肉15　スキムミルク1
粉チーズ1

にんじん10　もやし15　たまねぎ30
にら5　しょうが0.3　にんにく0.3
パイン15　パイン（缶）15　レタス10
きゅうり15

精米70　麦7
小麦粉3　でんぷん3　揚油
油
三温糖0.5　油

今日は「和食を味わう日」です。和食は基本的に主食のごはんを左手
前に、汁物を右手前、そして主菜や副菜を奥に配膳します。今日の主菜
は「赤魚のいそべ揚げ」、副菜は「切干大根の炒め煮」になります。食べ
る前に、きちんと配膳できているかチェックしてみましょう。

ミルクパン50
うどん麺60　カレールウ12
三温糖1　油1

生パインサラダは、生のパインを使った暑い季節にぴったりのサラダで
す。缶詰だけでなく、生のパインを使うことで、よりフレッシュで自然な甘
みを味わうことができます。カレーうどんとの組み合わせも良く、さっぱり
とした後味になると思います。

633 22.4
カレーうどん

816 27.9

こんにゃく15　にんじん5　いんげん5
たまねぎ15　えのきたけ5

精米70　麦7
三温糖1　油
揚油

こんにゃくの中に混ざっている黒い粒の正体は、いったい何でしょう？
①砂粒 ②海藻の粉末 ③ごま ・・・答えは②の海藻の粉末です。一般
的なこんにゃくは、色をつけるためにひじきなどの海藻の粉末を混ぜてい
るため、黒っぽくなります。★今日はひじきごはんです。麦ごはんにひじ
きごはんの具を混ぜて食べましょう。

622 19.6

830 24.4

【ふるさとくまさんデー】

31 金

春キャベツのごまあえ 牛乳
太刀魚粉付き
南関あげ1　干しわかめ0.3
麦みそ8.5　米みそ2

たまねぎ10　にんにく0.15
黒皮かぼちゃ30　たまねぎ15　ねぎ3
しめじ5
キャベツ10　もやし30　にんじん5

30 木

（ひじき
ごはんの具）

かぼちゃ
フライ

牛乳
鶏肉10　南関あげ1.5
ひじき2　てんぷら5
かぼちゃフライ
豆腐15　干しわかめ0.3　麩1.2
赤みそ2　麦みそ8

赤だし
みそ汁

太刀魚のサラたまソースかけ 黒皮かぼちゃ
のみそ汁

小学校平均 619 22.7

中学校平均 798 28.0

精米　麦
揚油　三温糖1
ごま1　ねりごま1.5　三温糖1

今月の「ふるさとくまさんデー」の献立では、黒皮かぼちゃ、サラダたまねぎを紹
介します。熊本の黒皮かぼちゃは、熊本の風土に合うように品種改良されたかぼ
ちゃです。煮崩れしにくい特徴があるため、日本食との相性がよい野菜です。サ
ラダたまねぎは、芦北・水俣地域で多く生産されています。水分が多くしっとりとし
ており、甘みを感じやすいのが特徴です。

579 18.3

721 21.2

･･パンざら ･･･大きいしょっき ･･･小さいしょっき

☆学校行事等によって、給食の対応が異なる場合がありますので、ご不明な点がございましたら、各学校へお問い合わせください。

また、献立は都合により変更する場合があります。

今月の献立のねらい 「熊本の旬の食べ物を味わおう 」

旬とは、自然の中で育てた野菜や果物、水産物がたくさんとれる

時期のことです。食べ物によってその時期は異なりますが、一番

おいしくて栄養もたっぷりです。旬のものを食べることで、自然の

めぐみや四季の変化も感じられます。

◎５月に旬を迎える熊本の食材

きびなご

サラダたまねぎ

黒皮かぼちゃ

新じゃがいも

メロン

茶


