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おもに体をつくる おもに体の調子を整える おもにエネルギーになる Kcal ｇ

デザート 牛乳

（麦ごはん）

【こどもの日メニュー】

一食ふりかけ 高野豆腐の 牛乳

炊き合わせ

麦ごはん

（幼）ムース きゅうりのピリ辛 牛乳

ミルクパン

牛乳

麦ごはん みそ汁

牛乳

春巻き

（麦ごはん） （中華丼の具）

牛乳

くだもの ドライカレー

食パン

牛乳

麦ごはん みそ汁

　牛乳

ココアパン

一食焼きのり 牛乳

梅肉あえ

麦ごはん 豚じゃが

牛乳

麦ごはん 沢煮椀

牛乳

コーンサラダ

コッペパン ミネストローネ

牛乳

（麦ごはん） （親子丼の具）

牛乳

麦ごはん

牛乳

麦ごはん

牛乳
グリーンサラダ

(麦ごはん)

牛乳

チキンカツ

コッペパン

牛乳

(麦ごはん) 五目汁

牛乳

（ドッグパン）

うま煮 牛乳

麦ごはん

ごまあえ 牛乳

麦ごはん みそ汁

24.8
（小中）大豆かりんとう

春雨のタンタン麺
731 31.0

鶏肉のレモン
風味焼き

春雨の酢の物

手作りふりかけ

きんぴらごぼう

　　ナムル 中華丼は日本で考えられた中華風のボリューム満点の
どんぶりです。豚肉とたくさんの野菜を使い、でんぷんでと
ろみをつけています。ご飯にかけて食べましょう。

　サラダたまねぎは、名前にサラダとあるように辛味が少なくみ
ずみずしいため、サラダやあえものに生で使用することができま
す。とは言っても、たまねぎの辛みが苦手なひともいるので、給
食では辛みを抑えるためにいろいろと工夫しています。

たまねぎ　にんじん　ピーマン
にんにく
キャベツ　ホールコーン　きゅうり
サラダたまねぎ

23.9

こんにゃく　いんげん　にんじん
たけのこ　にんじん　えのき　ねぎ

にんじん
しめじ　にんじん　ごぼう　こんにゃく
ねぎ

にんにく　レモン果汁
たまねぎ　にんじん　キャベツ
ホールトマト　乾燥パセリ
レタス　きゅうり　ホールコーン

コッペパン
でんぷん　三温糖
じゃがいも　マカロニ
ドレッシング

にんじん　たまねぎ　ねぎ
きゅうり　にんじん

26.0

　チンジャオロースーとは中華料理のひとつで日本人にも人気
のあるひと品です。「チンジャオ」はピーマン、「ロースー」は細切
りの肉という意味です。給食ではそのほかにも野菜を加えてア
レンジしています。

619

588

7 水

牛乳
豚ひき肉　赤みそ
いり大豆

チンゲンサイ　にんじん　もやし
たけのこ　きくらげ　しょうが　にんにく
きゅうり

ミルクパン
はるさめ　ごま油
三温糖　ごま油　ラー油　ごま
黒糖

　給食のタンタン麺ははるさめで作ります。はるさめは、緑豆
（りょくとう）やじゃがいも、さつまいものでんぷんから作られる乾
麺です。半透明で細長い形状が、春にしとしとと降る雨に似てい
ることから名付けられました。スープやサラダなどいろいろな料
理に使うことができます。

578

牛乳
ホキ
油揚げ　干しわかめ　みそ

にんにく
たまねぎ
キャベツ　きゅうり　にんじん

21.5

25.1

627 20.7

772

783

14 水

牛乳
豚肉
春巻き

にんじん　たまねぎ　キャベツ
しょうが　たけのこ　干ししいたけ
きゅうり　にんじん　もやし

646
和風コロッケ

スパゲティ
ナポリタン

牛乳
ベーコン　粉チーズ
ツナ

ココアパン
スパゲティ
ドレッシング

ごぼうは、日本では栽培が盛んな野菜です。４月～５月にかけ
て種をまき、秋に収穫されるものと、９月下旬に種をまき、春か
ら夏にかけて収穫されるものとがあります。特に初夏に収穫さ
れる新ごぼうは、風味がありおいしいといわれています。

1 木

18.4

たまねぎ
きゅうり　もやし　にんじん

37.9

牛乳
豚肉
糸かつお
味のり

たまねぎ　にんじん　こんにゃく
いんげん
きゅうり　もやし　にんじん　ねりうめ

20.1

812 24.4

619 19.2

790 23.5

牛乳
ちくわ
油揚げ　干しわかめ　みそ
糸かつお

牛乳
鶏ひき肉　豚ひき肉
ひき割り大豆
ラビオリ

たまねぎ　にんじん　ホールコーン
しょうが　にんにく　レーズン
たまねぎ　にんじん　キャベツ
乾燥パセリ
メロン

食パン
油

637

牛乳
ホキ　青のり
油揚げ　豆腐　干しわかめ
みそ

752 28.9

533 22.5

30 金
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牛乳
油揚げ　干しわかめ　みそ

キャベツ　たまねぎ
ごぼう　にんじん　こんにゃく　いんげん

精米　麦
コロッケ　揚油
ふ
ごま　三温糖　油

9 金

24.5

12 月

15 木

13 火

金

火

セルフ親子丼

牛乳
鶏肉　卵　南関あげ
ハム　干しわかめ

魚のにんにく焼き

【和食を味わう日】

【ふるさとくまさんデー】

竹輪のお茶揚げ 黒皮かぼちゃ
のみそ汁

甘酢あえ

ひじきのいり煮

チンジャオロースー

サラたまサラダ

牛乳
白身魚フライ
油あげ　ひじき
豚肉　厚揚げ

白身魚フライ

牛乳
炊き込みわかめ　ちりめん
信田煮
厚揚げ

（わかめごは
んの具）

信田煮

中華つくねスープ

　今日は和食を味わう日です。一汁三菜（給食では一汁二菜）
の献立にしました。和食は基本的に、主食のごはんを左手前
に、汁物を右手前に置きます。そして、主菜や副菜などは奥に
置きます。給食や家庭でも食べる前に、食器の位置を確認して
みましょう。

813 29.6

643

624 30.4

24.2

760 29.4

567

752 30.6

　熊本では、多くの種類のメロンが作られていますが、給食
では主に肥後グリーンを提供しています。肥後グリーン
は、果肉がグリーンで甘みがあるだけでなく、後味がさっぱ
りしていることから人気があります。

22.7

822 28.7

648

　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。

594

804

20.1

中学校平均 771

775 27.0

精米　麦
でんぷん　油
はるさめ　ごま　三温糖

24.4

　わかめは食物せんいやミネラルを豊富に含む食品です
が、食用にする国はそう多くはないようです。旬の時期に
は生も店頭に並びますが、乾燥することで軽量になり、日
持ちも長くなります。

787

28.2

小学校平均 616 23.0

29.1

25.0

23.8

696

23.8

751 30.1

592

23.2

765

精米　麦
ごま油　でんぷん
揚げ油
ごま油　ごま　三温糖

精米　麦
三温糖　でんぷん
じゃがいも
三温糖　ごま

精米　麦
じゃがいも
カレールウ
油　三温糖

精米　麦
じゃがいも　三温糖　油
ごま

コッペパン
揚油
じゃがいも　油
ドレッシング

精米　麦
ごま　油
油　でんぷん

精米　麦
三温糖　でんぷん　ごま油
はるさめ　油

精米　麦
小麦粉　でんぷん　揚油
ごま　ねりごま　三温糖

ドッグパン
三温糖
カクテルゼリー　三温糖

精米　麦
じゃがいも　三温糖
三温糖

精米　麦
油揚
三温糖　油

19 月

牛乳
鶏肉

32.6

2 金

牛乳
鶏肉　高野豆腐
干しわかめ　魚そうめん
ふりかけ

にんじん　たけのこ　こんにゃく
いんげん
にんじん　キャベツ

精米　麦
三温糖　油

　高野豆腐とは豆腐を凍らせ水分を抜いて乾燥させた豆腐のこ
とで、地域によっては凍み豆腐や凍り豆腐とも呼ばれています。
食べ慣れない人もいるかもしれませんが、いろいろな食材に触
れてほしいという想いで、高野豆腐を使って炊き合わせを作りま
した。出汁が染み込んだ具材を味わってみましょう。

592 23.4

723 28.1

牛乳
鶏肉　油揚げ
豆腐のメンチカツ
干しわかめ　卵

たけのこ　にんじん　こんにゃく
えだまめ
たまねぎ　にんじん

精米　麦
三温糖　油
揚油
でんぷん
ゼリー 938

　５月５日はこどもたちの健やかな成長を願う「こどもの日」で
す。この日は、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。

たまねぎ　キャベツ　にんじん
乾燥パセリ
すいか　パイン缶　みかん缶

22

21 水

695 29.4

牛乳
チキンカツ

たまねぎ　にんじん　キャベツ
乾燥パセリ
きゅうり　キャベツ　ホールコーン　シーザーサラダ

612

木

28 水

　沢煮椀（さわにわん）とは、千切りしたごぼうやたけのこ、にん
じんなどの野菜や豚肉などをだしで煮て、塩とうすくちしょうゆで
味付けをした吸い物のことです。また、“沢（さわ）”には“たくさん
の”という意味があり、いろいろな食材が入っています。

　たまねぎは、年間を通して流通していますが、春先だけ出回る
ものを新たまねぎと言います。普通のたまねぎは収穫後に乾燥
させますが、新たまねぎは収穫後すぐに出荷されます。そのた
め、水分量が多くてやわらかく、辛みが少ないのが特徴です。ま
た、たまねぎは、加熱することで、より甘みも増します。

麦島給食センターのカレーは、３種類のルウを混ぜ合わせて
使っています。辛くてスパイシーなルウとフルーティーで甘めの
ルウを使い、辛さが苦手な人でも美味しく食べられるようにして
います。さらにコクをだし、マイルドに仕上げるために粉チーズも
入れています。

　今日の豚じゃがには鏡町北新地でつくられた「愛ポテト」を使っ
ています。５月から６月にかけて旬の時期をむかえる愛ポテト
は、稲刈り後の畑を利用して栽培されるため、一般的な畑より
水分量が多く、大きいじゃがいもに育ちます。

　給食センターでは、かつお節と昆布からだしをとってすまし汁
を作っています。かつお節にはイノシン酸、昆布にはグルタミン
酸といわれるうま味成分がそれぞれ含まれており、それらを組
み合わせることで、よりうま味がひきたちます。

精米　麦
小麦粉　でんぷん　揚油
ノンエッグマヨネーズ

　今日は、「ふるさとくまさんデー」の給食です。地域でとれた旬
の食材である“黒皮かぼちゃ”を使ったみそ汁や“春キャベツ”を
使ったあえもの、“新茶”を使ったちくわのお茶揚げです。どれも
今の時期においしい食材ばかりです。地域の恵みに感謝して食
べましょう。

　すいかといえば暑い夏のイメージですが、熊本では、３月から
６月にかけて出荷されます。熊本のすいかは、生産量日本一で
全国に知られています。温かい気温と日光に加え、熊本の盆地
特有の寒暖差が大きいことが、おいしいすいかができる要因に
なっています。

　今日は、給食センターで作った手づくりふりかけです。調味液
を加熱した中に、釜でしっかりと炒り香ばしさを出したちりめん、
糸かつお、のりを加えます。小魚のちりめんは、成長期に必要
なカルシウムの摂取に適しています。

　鶏卵は栄養価が高く、成長期に欠かすことのできない栄養素
のほとんどがバランスよく含まれています。なかでも特にたんぱ
く質が豊富で、アミノ酸バランスに優れた質の良いたんぱく質を
含むことを示す「アミノ酸スコア」が100の食品です。

うずら卵のすまし汁

牛乳
鶏肉　てんぷら
うずらの卵　干しわかめ
ちりめん　糸かつお　のり

こんにゃく　いんげん　にんじん
干ししいたけ
キャベツ　にんじん

597 23.0

724

牛乳
豚肉
中華つくね

しょうが　もやし　にんじん　ピーマン
たけのこ　こんにゃく　にんにく
たまねぎ　にんじん　キャベツ　ねぎ

牛乳
豚肉　粉チーズ

たまねぎ　にんじん　にんにく　しょうが
きゅうり　キャベツ　えだまめ

粉茶
黒皮かぼちゃ　たまねぎ
きゅうり　ホールコーン　たまねぎ
にんじん　キャベツ

632

595

29.0

750 24.0
セルフドッグ

セルフわかめごはん

ポークカレーライス

19.6（ウインナーの
カクテルソース）

フルーツの
サングリア

野菜スープ

牛乳
ウインナー
ベーコン

豆腐のメンチカツ

魚のいそべ揚げ

（たけのこ
ごはんの具）

かきたま汁

魚そうめん汁

マヨおかかあえ

29 木

26 月

23 金

ラビオリスープ

セルフ中華丼

ポテトスープ

27 火

(ポークカレー)
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今月の･･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 」「食べ物には、いちばんおいしくて、栄養たっぷりの時期

があり、それを「旬」といいます。

野菜や果物、魚などそれぞれの食べ物によって旬は異な

ります。旬のものを食べることで、自然の恵みや四季の変

化を感じてみましょう。

★5月の熊本の旬の食材★

きびなご、黒皮かぼちゃ、

サラダ玉ねぎ、メロン、

すいか、新じゃがいも、茶など


