
栄養価

１群 ２群 ３群 ４群 ５群 ６群 エネルギー

たんぱく質

脂質

塩分

8

水

9 麦ご飯　/　牛乳 　　/牛乳 ブロッコリー 玉ねぎ　しめじ　チャツネ 麦ご飯 ケチャップ　ソース 830

ビーフカレー 牛肉 生クリーム にんじん にんにく　しょうが じゃがいも　黒砂糖 バター カレールウ　ピューレ 24.2

レタスとチキンのサラダ 鶏ささみ にんじん きゅうり　レタス　キャベツ　レモン汁 砂糖 オリーブ油 塩　こしょう　しょうゆ 23.3

木 みかん みかん 2.8

10 ご飯（ふりかけ）　/　牛乳 鶏ひき肉　卵　みそ 　　/牛乳 ご飯 ふりかけ 749

松風焼き 豚ひきにく　豆腐 玉ねぎ　しょうが 砂糖　パン粉 ごま しょうゆ　酒　塩 31.4

紅白なます 鶏肉　かまぼこ にんじん 大根 砂糖 酢　しょうゆ　塩 19.3

金 雑煮 かつお節（だし） 昆布（だし） にんじん　小松菜 白菜　ごぼう　しいたけ 白玉もち しょうゆ　酒　塩 2.4

14 牛めし　/　牛乳 牛肉 　　/牛乳 きぬさや ごぼう
ご飯　砂糖
こんにゃく

油
塩　しょうゆ
酒　みりん

756

水菜のおかか和え 豚肉　かつお節 水菜　にんじん きゅうり　キャベツ 砂糖 しょうゆ　酢 30.8

肉団子と白菜のちゃんこ煮 肉団子　油揚げ 昆布（だし） にんじん　ねぎ 白菜　しめじ　大根 春雨 しょうゆ　酒 22.7

火 プチシュークリーム 豆腐　かつお節（だし） シュークリーム 塩　みりん 2.9

15 クロックムッシュ　/　牛乳 ハム チーズ/牛乳 パセリ 玉ねぎ パン 油
塩　こしょう
コンソメ　ルウ

721

豚肉 牛乳 ブロッコリー 玉ねぎ　なす 砂糖 油 塩　コンソメ 32.2

大豆 にんじん　トマト にんにく じゃがいも 酒　ケチャップ 26.9

水 コンソメスープ ウインナー にんじん　ほうれん草 玉ねぎ　キャベツ　とうもろこし 油
塩　こしょう
コンソメ　しょうゆ

3.3

16 ご飯　/　牛乳 　　/牛乳 ご飯 しょうゆ　塩 736

さばのみそ焼き さば　みそ しょうが 砂糖 酒　みりん 30.7

れんこんのピリ辛炒め 豚ひき肉 わかめ にんじん　いんげん れんこん　にんにく こんにゃく　砂糖 油
酒　しょうゆ
塩　豆板醤

21.2

木 かきたま汁 卵　かつお節（だし） 昆布（だし） にんじん　小松菜 玉ねぎ　えのき　白菜 かたくり粉 塩　酒　しょうゆ 2.3

17 ご飯　/　牛乳 　　/牛乳 ご飯 しょうゆ　酒 779

鶏ごぼうの揚げがらめ 鶏肉 ごぼう 砂糖　かたくり粉 ごま　油 塩　みりん 32.5

三色和え かまぼこ にんじん　ピーマン もやし 砂糖 ごま油 しょうゆ 20.0

金 具だくさんみそ汁 豚肉　厚揚げ　みそ 煮干し（だし） にんじん　ねぎ 玉ねぎ　大根 こんにゃく　里芋 油 酒　みりん 2.9

20 ご飯　/　牛乳 　　/牛乳 ご飯 こしょう　カレー粉 712

タンドリーチキン 鶏肉 ヨーグルト にんにく　しょうが 塩　ケチャップ 27.3

大根のポン酢和え ちくわ　かつお節 にんじん 大根　きゅうり 砂糖 しょうゆ　酢 18.6

月 五目スープ 豚肉 チンゲン菜　にんじん 玉ねぎ　白菜　たけのこ 油
塩　こしょう
しょうゆ　中華だし

2.5

21 ご飯　/　牛乳 　　/牛乳 ご飯 塩　こしょう 779

白身魚のコーン焼き 白身魚 パセリ とうもろこし マヨネーズ 酒　みりん 29.9

ひじきと大豆の炒め煮 さつま揚げ　大豆 ひじき いんげん　にんじん れんこん こんにゃく　砂糖 油 しょうゆ　みりん　酒 25.2

火 キャベツのみそ汁 油揚げ　みそ 煮干し（だし） にんじん　ねぎ 玉ねぎ　キャベツ　しめじ 2.3

22 コッペパン（ジャム）　/　牛乳 かつお節（だし） 　　/牛乳 白菜　大根 パン　ジャム 酒　みりん 711

冬野菜のあったかうどん 豚肉　油揚げ 昆布（だし） にんじん　ほうれん草 玉ねぎ　しいたけ　しょうが うどん　かたくり粉 油 塩　しょうゆ 25.8

枝豆とごぼうのサラダ ツナ にんじん　枝豆 ごぼう　きゅうり ドレッシング 26.7

水 りんご りんご 2.6

23 ご飯　/　牛乳 豚肉 　　/牛乳 えのき　しょうが ご飯 中華だし　酒 737

キムチ鍋 豆腐　みそ ねぎ　にんじん 白菜キムチ　キャベツ マロニー 油 しょうゆ　みりん 26.8

ギョーザ ギョーザ 20.4

木 海藻サラダ かにかま わかめ チンゲン菜　にんじん 大根　きゅうり 砂糖 ごま油 塩　しょうゆ　酢 2.6

1889年（明治２２年）山形県鶴岡町（現在の鶴岡市）の小学校で、弁当を持って来られない子どものために、食事を出したことが始まりとされて

います。それから全国に広まり、昭和の始めごろには栄養失調の改善のために、栄養を考えた学校給食が出せるようになりました。

給　食　な　し

　来年も、みなさんの健康と成長を願い、安全でおいしい給食作りに努めたいと思います。

★学校給食の始まりとは？？

豚肉とブロッコリーのトマト煮

　冬休みは、クリスマスにお正月と行事が盛りだくさんです。元気に新しい年を迎えるためにも、

　早ね・早き・朝ごはんの規則正しい生活とバランスのよい食事をしましょう！

武雄北中学校　給食献立予定表（1/9～23まで）

日

／

曜
献立名

＜赤の仲間＞おもに体の組織を作る ＜緑の仲間＞おもに体の調子を整える ＜黄色の仲間＞エネルギーのもとになる

調味料
魚・肉・卵
豆・豆製品

牛乳・小魚・海藻 緑黄色野菜 淡色野菜　・　きのこ　・　果物 穀類・いも類 油脂類・種実類

明日は「鏡開き」



栄養価

１群 ２群 ３群 ４群 ５群 ６群 エネルギー

たんぱく質

脂質

塩分

24 おにぎり　/　牛乳 　　/牛乳 ご飯 685

魚のしょうが煮 いわしのしょうが煮 25.7

たくあん たくあん 17.3

金 みそ汁 厚揚げ　みそ 煮干し（だし） にんじん　ねぎ 玉ねぎ　白菜　しめじ 2.6

27 ご飯　/　牛乳 　　/牛乳 ご飯 ソース　ケチャップ 723

ゼリーフライ おから　卵 にんじん 玉ねぎ じゃがいも　小麦粉 油 塩　こしょう 24.2

小松菜とビーフンの炒め物 豚肉　かまぼこ 小松菜 白菜 ビーフン 油
塩　こしょう
しょうゆ　中華だし

17.7

月 けんちん汁 豆腐　かつお節（だし） 昆布（だし） にんじん　ねぎ 玉ねぎ　ごぼう　大根 こんにゃく　里芋 ごま油 塩　酒　しょうゆ 2.2

28 ご飯　/　牛乳 　　/牛乳 ご飯 塩　こしょう 775

鶏肉とほうれん草の和風チーズ焼き 鶏肉　高野豆腐 チーズ にんじん　ほうれん草 玉ねぎ　にんにく 砂糖 油 しょうゆ　酒　みりん 35.6

そぼろ納豆 納豆 切干大根 油 しょうゆ　塩　酒 19.9

火 れんこんのこんこん汁 油揚げ　みそ 煮干し（だし） にんじん　ねぎ れんこん　玉ねぎ　しめじ　えのき 2.0

29 ミルクパン（チョコクリーム）　/　牛乳 　　/牛乳 パン　チョコ しょうゆ　酒　中華だし 757

サンマーメン 豚肉 わかめ にら　にんじん もやし　きくらげ　玉ねぎ　白菜 麺　砂糖 油　ごま油 オイスター　塩 31.6

カリカリじゃこサラダ しらす干し にんじん きゅうり　キャベツ かたくり粉 ごま油 ドレッシング 22.8

水 ヨーグルト ヨーグルト 3.0

30 ご飯　/　牛乳 　　/牛乳 ご飯 764

若楠ポークのガーリック焼き 若楠ポーク 玉ねぎ　にんにく 砂糖 しょうゆ　酒　みりん 30.3

武雄野菜のみそ炒め 鶏ひき肉　みそ チンゲン菜　にんじん れんこん　キャベツ　しょうが 砂糖　かたくり粉 油 しょうゆ　酒　みりん 22.6

木 豆腐とたまごのすまし汁
豆腐　卵
かつお節（だし）

昆布（だし） にんじん　ねぎ 玉ねぎ　　大根　しいたけ かたくり粉 塩　酒　しょうゆ 2.7

31 たまごチャーハン　/　牛乳 ハム　卵 　　/牛乳 ねぎ レタス ご飯 ごま油
塩　こしょう
しょうゆ　中華だし

710

鶏肉 にら 玉ねぎ　もやし 砂糖 油 ケチャップ　豆板醤 26.8

にんじん にんにく　しょうが かたくり粉 塩　しょうゆ　酒 23.0

金 春雨と白菜のスープ 豚肉
にんじん
チンゲン菜

玉ねぎ　白菜 春雨 油
塩　こしょう　酒
しょうゆ　中華だし

2.9

戦争が激しくなり、中断しましたが、戦争が終わり、子どもたちの栄養不足を改善するために、外国などからの援助で給食が再開されました。

昭和21年12月24日に学校給食が再開されたこの日を「学校給食感謝の日」としていましたが、冬休みに入ってしまうため、１ヵ月後の１月２４日

からの１週間を「学校給食週間」とすることとなりました。

　
　〇武雄市若木町で作られている「若楠ポーク」
　〇若木町より「豆腐」「しいたけ」
　〇武内町より「チンゲン菜」「みそ」
　〇武雄市より「れんこん」「キャベツ」

★学校給食週間とは？？

学校給食は明治２２年から始まり、時代とともに変化してきました。24日には給食が始まったころの献立がでます。

1月27～30は日本各地の料理や「まるごと武雄給食の日」があります！！
～武雄の食材をたくさん使った給食です～

鶏肉のチリソース炒め

1月２４日から３０日は学校給食週間です！　～給食が始まったま時の献立や日本各地の料理、まるごと武雄給食の日があります～

油脂類・種実類

武雄北中学校　給食献立予定表（1/24～31まで）

日

／

曜
献立名

＜赤の仲間＞おもに体の組織を作る ＜緑の仲間＞おもに体の調子を整える ＜黄色の仲間＞エネルギーのもとになる

調味料
魚・肉・卵
豆・豆製品

牛乳・小魚・海藻 緑黄色野菜 淡色野菜　・　きのこ　・　果物 穀類・いも類

まるごと武雄給食の日

給食が始まった頃の献立

日本各地の料理～埼玉県～

日本各地の料理～神奈川県～

日本各地の料理～茨城県～

パンが中心だった給食から

少しずつごはんの給食が

ふえていきました

ソフトめんが給食に使われメニューの

幅が広がりました。このころから、脱脂

粉乳から牛乳へときりかわりました

アメリカから寄付された小麦粉を

使い、パン・ミルク・おかずのそろ

った給食になりました

山形県の私立忠愛小学校

でだされたとされる最初

の給食です！

学 校 給 食 の 歴 史

明治２２年の給食 昭和２５年の給食 昭和４０年の給食 昭和５２年の給食

ちゅうあいしょうがっこう

だっし

ふんにゅう

27日（月）埼玉県の料理 28日（火）茨城県の料理 29日（水）神奈川県の料理

30日（木）まるごと武雄給食の日

ゼリーフライ

けんちん汁

そぼろ納豆

れんこんの

こんこん汁

サンマーメン


