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一食味のり 牛乳

梅おかかあえ

麦ごはん 肉じゃが

牛乳
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グリーンサラダ

丸パン

ぎょうざ 牛乳

チャプチェ

麦ごはん
23.1

1 金

20 水

　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。

29 金

牛乳
ぎょうざ　干しわかめ　豆腐
豚肉

セルフバーガー
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　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。

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
使ったおかかあえ、サラダたまねぎを使った鶏のサラ玉ソース
かけです。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。

603
鶏肉のサラ玉ソースかけ 黒皮かぼちゃ

のみそ汁

牛乳
鶏肉
魚そうめん　干しわかめ
ちりめん　糸かつお　のり

こんにゃく　いんげん　ごぼう
にんじん　干ししいたけ
キャベツ　にんじん　えのきたけ

精米　麦
じゃがいも　三温糖　油
ごま

725

562
　今日のかわりきんぴらには、ごぼう、にんじん、こんにゃく、しい
たけの他に、なんとキャベツが入っています。きんぴらにキャベ
ツが入るのはめずらしいですが、春キャベツがおいしい時期な
ので、今回はきんぴらにしてみました。いろいろな食材の食感を
楽しみながら、よくかんで食べましょう。

豆腐の
みそ汁

かわりきんぴら

きびなごの 揚げ煮

牛乳
ホキ　青のり
豚肉　ちくわ
油揚げ　ひじき

ごぼう　たけのこ　にんじん
えのきたけ　ねぎ
にんじん　いんげん　こんにゃく

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　キャベツ　ねりうめ

牛乳
きびなご粉付き
豆腐　南関あげ　干しわかめ
みそ

しょうが
たまねぎ　ねぎ
ごぼう　キャベツ　にんじん
こんにゃく　干ししいたけ

22 金

25

ポークカレーライス

牛乳
鶏肉
油揚げ　干しわかめ　みそ
糸かつお

にんにく　たまねぎ
黒皮かぼちゃ　たまねぎ
きゅうり　もやし　にんじん

精米　麦
小麦粉　でんぷん　揚油
三温糖　油
三温糖

わかめスープ

27 水

精米　麦
揚油　三温糖
三温糖
油

21 木

26 火

牛乳
鶏ひき肉　豚ひき肉
ひきわり大豆
ラビオリ

たまねぎ　にんじん　エリンギ
しょうが　レーズン　にんにく
たまねぎ　キャベツ　にんじん
乾燥パセリ
メロン

食パン
乾燥パセリ

牛乳
鶏肉　卵
海藻ミックス

人参　たまねぎ　ねぎ　干ししいたけ
もやし　きゅうり　にんじん
ホールコーン

精米　麦
でんぷん
三温糖

　酢の物に使っている海藻は、わかめや昆布の他に赤と白のとさかの
り、白ふのりという海藻です。海藻には食物せんいを多く含んでいて、
おなかの掃除をしてくれる働きがあります。また、カルシウムや鉄、マグ
ネシウムといった栄養素もたっぷりと含まれています。

親子丼

569

（親子丼の
具）

733

令和 ８ 年 ５月分

21.1

八代市教育委員会

日 曜 献立名（配膳図） 献立ひとくちメモ

18 月

681 26.0

712 26.1

889 32.1
セルフたけのこごはん

530今日は、給食センターで作った手作りふりかけです。調味液を
加熱した中に、釜で炒ったちりめん、糸かつお、のり、ごまを加
えて作ります。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。

デザート
かきたま汁

手作り
ふりかけ

　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。

牛乳
鶏肉
小いわしフライ
干しわかめ　卵

たけのこ　にんじん　いんげん
干ししいたけ　こんにゃく
キャベツ　にんじん

精米　麦
三温糖　油
揚油
でんぷん
（小中）かしわもち
（幼）ぜりー

（中のみ）ショーロンポー

じゃがいもの
みそ汁

大豆と豆腐のフライ

（バーガーパン）

精米　麦
じゃがいも

春雨の
タンタン麵

牛乳
大豆と豆腐のフライ
南関あげ　みそ　干しわかめ

たまねぎ　しめじ　ねぎ
きゅうり　キャベツ
しそごはんの素

ミルクパン
でんぷん　ごま油
揚油
（小中）三温糖
（幼）お茶ムース

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、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。

【和食を味わう日】
牛乳
豚肉

たまねぎ　にんじん　にんにく
しょうが
キャベツ　きゅうり

精米　麦
じゃがいも　カレールウ　油
三温糖　油

フレンチサラダのドレッシングは酢に塩こしょうと油を加えて作
ります。給食では三温糖を使い、少し甘めのドレッシングにして
います。おうちでも簡単にできるドレッシングなので、ぜひ作って
みてください。

魚のいそべ揚げ

月

19.9

精米　麦
じゃがいも　三温糖
三温糖

707 22.7

　ねりうめとは梅干しの果肉をペースト状にしたものです。梅は
桜の仲間で、1月から３月に花を咲かせて６～７月頃に実をつけ
ます。収穫した実は梅干しにしたり、梅酒などに加工されます。

553 22.3

713 27.7

沢煮椀（さわにわん）とは、千切りに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。

20.3572

25.7

コッペパン
スパゲティ
ノンエッグマヨネーズ
三温糖

精米　麦
小麦粉　でんぷん　揚油
三温糖　油
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おかかあえ

金

736

7 木

牛乳
豚ひき肉　赤みそ
（中のみ）ショーロンポー

たけのこ　にんにく　しょうが
キャベツ　にんじん　干しきくらげ
もやし　きゅうり　にんじん

15 金

牛乳
さば
鶏肉　豆腐
油揚げ

ごぼう　にんじん　こんにゃく
ねぎ
切り干し大根　にんじん　いんげん
干ししいたけ

切り干し大根の炒め煮

13 水

牛乳
鶏肉　高野豆腐
油揚げ　みそ
いりこ　糸かつお　短冊昆布

にんじん　たけのこ　いんげん
こんにゃく
キャベツ　たまねぎ　ねぎ　えのきたけ

キャベツのみそ汁

8

14 木

26.3

605 28.2

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。

　切り干し大根は、秋の終わりから冬にかけて収穫した大根を
細切りにし、広げて天日に干して作ります。寒さが厳しいほど良
質な切り干し大根ができます。天日に干すことで、旨味と栄養が
凝縮されて、生の大根よりも旨味があり栄養も豊富になります。
カルシウムは、生の大根の約２０倍含まれています。 34.6

精米　麦
油
三温糖

775

528
ココアパン
三温糖　はるさめ　ごま油
三温糖　ごま油

精米　麦
三温糖　油
ごま　三温糖

588 18.7

759 22.8

576

12 火

牛乳
豚肉　うずらの卵
春巻き
（小中）いり大豆

キャベツ　たけのこ　たまねぎ
にんじん　干しきくらげ
（小中）粉茶

（小中）粉茶の
大豆かりんとう

照り焼き
チキンパティ

28.1

813 34.6

　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。

フルーツの
サングリア

（ハンバーグ
のカクテル

ソース）

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

バーガーパン
三温糖
じゃがいも　油
カクテルゼリー　三温糖

19 火

【ふるさとくまさんデー】

牛乳
ベーコン
ミックスビーンズ

たまねぎ　にんじん　しめじ
青ピーマン
キャベツ　きゅうり　ホールコーン

スパゲティナポリタン

　　八代市中部学校給食センター

えのきたけ　にんじん
たまねぎ　にんじん　たけのこ
チンゲン菜　干ししいたけ

小学校平均 584 22.7

高野豆腐は、豆腐を凍らせ水分を抜いて乾燥させた豆腐のこ
とです。地域によってはしみ豆腐やこお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
ふれてほしいという想いで、高野豆腐を使い炊き合わせをつくり
ました。だし汁がしみ込んだ具材を、味わって食べましょう。

533 21.9

精米　麦
はるさめ　ごま油　三温糖

牛乳
照焼チキンパティ
鶏肉

たまねぎ　にんじん　クリームコーン缶
ホールコーン　しめじ
キャベツ　きゅうり　黄ピーマン

丸パン
じゃがいも
シチュールウ　油
三温糖　油

コーン
シチュー

（たけのこ
ごはんの具）
（麦ごはん）

【こどもの日メニュー】

　シチューとは、肉や野菜、魚介類をだしやソースで煮込んだ料
理です。今日はコーンをたっぷり使い、乳製品不使用のシ
チュールウを使って作りました。

28.0中学校平均 748

牛乳
ハンバーグ
鶏肉

684 26.8

21.8

778 26.9

チャプチェは、韓国の家庭で親しまれている春雨を使った定番
のおかずで、甘辛い味つけともちもちとした春雨の食感が魅力
です。もともとは韓国の宮廷料理でしたが、その後家庭料理とし
て広まりました。韓国では、お正月などのお祝いの席に欠かせ
ないおもてなし料理のひとつでもあります。 717

19.5

739

今月の

☆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。

★5月の熊本の旬の食材★

きびなご、黒皮かぼちゃ、

サラダたまねぎ、メロン、

すいか、新じゃがいも、茶など

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 」

パンざら 大きいしょっき 小さいしょっき


