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ひじきごはん

牛乳
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　ポークカレーライス

牛乳

（麦ごはん）

酢の物 牛乳

麦ごはん 肉じゃが

牛乳

黒糖パン (幼)お茶ムース

牛乳

麦ごはん

牛乳

しそひじき うま煮

麦ごはん 魚そうめん汁

566 21.5

729 26.3

838

ごまは栄養豊富で体によい食品ですが、皮つきの粒丸ごとを食べるとそ
のまま排出されてしまい、消化されにくいのがネックです。その点、皮を粉
砕した「ねりごま」であれば、微量成分「セサミン」を含む、ごまの栄養を余
すところなく消化吸収できます。また、「ねりごま」は、ペースト状で食材に
絡みやすく、濃厚なごまの風味があるので、料理にコクがでます。

精米　麦
でんぷん　油
三温糖
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杏仁豆腐は、その名の通り杏の種の中にある仁（じん）を粉末にしたもの
を主原料とする、中国発祥のデザートです。独特の香りと、つるりとしたな
めらかな舌触りが特徴です。中国の薬膳では、杏仁は、咳や痰を和らげる
薬として用いられてきました。

626 20.5

802
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28.5703
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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・ツナと一緒にあえています。

ぎょうざは、中華料理の軽食である「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。
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とりささみ　錦糸卵
小いわしフライ

にんじん　干ししいたけ
千切りたくあん
ねぎ

【こどもの日メニュー】柏餅 牛乳
鶏ひき肉　豚ひき肉
きびなご粉付き
卵　干しわかめ

すいかといえば暑い夏のイメージですが、熊本では４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。
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鶏にら丼

27 水

春巻き

19 火

野菜の
ナムル
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23.2

722 28.9

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、甘夏みかんと
レタス・きゅうりを使い、さわやかな甘夏サラダをつくりました。

641 17.7

29.2

精米　麦
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、鶏ガラでとったスープをかけて食
べる鹿児島県奄美大島地方の郷土料理です。給食では、パパイヤ漬けを
たくあん漬けに代えるなど、具材にアレンジを加えています。鶏飯は、食欲
が落ちる暑い日でも、さらさらと食べることができる郷土料理です。

　　（鶏飯の具）　

こんにゃく　にんじん　いんげん
キャベツ　えのき

牛乳
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たけのこ　ごぼう　にんじん
こんにゃく　干ししいたけ
たまねぎ　なめこ

５月５日は子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、子
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。

金

小いわしフライ

ひのくにパン
うどん麺　カレールウ
三温糖　杏仁豆腐

にんじん　もやし　たまねぎ
にら　しょうが　にんにく
パイナップル　みかん（缶）　　黄桃（缶）

679 27.2

548 19.4フルーツのサ
ングリア
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700 23.8
ウインナードッグ

(たけのこ
ごはんの具)
（麦ごはん）

853 33.5
たけのこごはん

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。

（トマトハヤ
シソース）

サラダたまねぎ　にんにく
こんにゃく　にんじん　ごぼう　えのき
ねぎ
きゅうり　もやし　にんじん
しそごはんの素

　　　　　タラのサラたまソース

【和食を味わう日】
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干ししいたけ
キャベツ　にんじん　ねぎ
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米みそ　麦みそ
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生パイン
杏仁

牛乳
豚肉　スキムミルク
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【ふるさとくまさんデー】

14 木

牛乳
鶏肉　卵　かまぼこ
糸かつお　ツナ（親子丼

の具）

親子丼

デザート

ツナスパサラダ

21 木

25

中学校平均 791 26.6

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。今日のポークカレーには、新玉ねぎを
使っています。

696

890

今日の肉じゃがには、鏡町北新地でつくられた「愛ポテト」というブランド
のじゃがいもを使っています。愛ポテトは、５月から６月にかけて旬の時期
をむかえます。改良した畑で生産される愛ポテトは、ミネラルが豊富で、煮
崩れしにくいのが特徴です。

612 20.4

794 25.1

　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”を使ったごまあえ、熊本
県で水揚げされた太刀魚を使った太刀魚のレモンソースです。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。

571 17.9

734 21.6

17.9

22.0

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。

525

678

24.9

909

八代市西部学校給食センター(あおぞら幼・松高小・八千把小・八代小・郡築小・昭和小・四中・七中)

25.7

32.0

小学校平均 615 21.6

精米　麦
三温糖　油
揚油

31.1

　たけのこは、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。熊本県の山々
では今、たけのこがたくさん収穫されています。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。

585

768

にらは、にんにくと同じユリ科の植物で、ねぎの一種です。にらが、スタミ
ナのつく野菜といわれる理由は、ビタミンA、B群、Eという栄養が豊富に含
まれているからです。また、エネルギーの代謝を高め内臓を温めるアリシ
ンという栄養も含まれています。にらは、八代市でたくさん収穫されている
野菜です。

704

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。５月から７
月にかけて出荷されます。

551

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。今日の給食では、ひじきごはんに、こんにゃくが入っ
ています。

659

25.1

精米　麦
三温糖　でんぷん
ごま　三温糖
油　ごま油

21.6

梅おかかあえ

チリコンカン

牛乳
太刀魚粉付き
南関あげ　干しわかめ
麦みそ　　米みそ

レモン果汁
黒皮かぼちゃ　たまねぎ　ねぎ
しめじ
キャベツ　もやし　にんじん

えのき　たまねぎ　ねぎ
もやし　きゅうり　にんじん 608 23.4

太刀魚のレモンソース 黒皮かぼちゃ
のみそ汁

21.4

806 25.6

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。粉茶の大豆かりんとうは、粉茶の香りを楽しみながらよくか
んで食べましょう。

717

936

18.8

23.1

たまねぎ　にんじん
こんにゃく　枝豆むき身
きゅうり　にんじん

601 23.6

780

19.2

23.9

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。

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、自然の恵みや季節の変化を感じてみましょう。

今月の献立のねらい 「熊本の旬の食べ物を味わおう 」
★5月の熊本の旬の食材★

きびなご、黒皮かぼちゃ、

たまねぎ、メロン、すいか

じゃがいも、お茶など


