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ご飯 牛乳 牛乳 しょうが,にんにく,玉ねぎ, ごはん 塩,カレー粉,ソ－ス, 654 カレールー（小麦）

とり肉 にんじん,ほうれんそう,トマト しめじ,グリンピース,りんごピューレ じゃがいも 油 ケチャップカレールー,とりがら 19.5

しらす干し こまつな,にんじん キャベツ,きゅうり 三温糖 ごま油 酒,酢,薄口,塩 797

もも缶,みかん缶 ゼリーの素 23.3

ご飯 牛乳 牛乳 ごはん 卵不使用マヨネーズ 622 パン粉（小麦）

とりひき肉,とうふ,みそ にんじん,きぬさや しょうが,玉ねぎ,たけのこ パン粉,三温糖 油,ごま 塩,酒,醤油 25.4

ハム きざみ昆布 にんじん だいこん,かぶ,れんこん 三温糖 酢,塩,薄口 760

とり肉,かまぼこ にんじん,こまつな 干ししいたけ,ごぼう,はくさい もち 酒,薄口,みりん,塩,かつお節,こんぶ 30.8

ご飯 牛乳 牛乳 ごはん 545 パン粉（小麦）

メルルーサ にんにく パン粉 卵不使用マヨネーズ 塩,酒,カレー粉,パセリ 24.3 肉だんご（小麦）

ツナ じゃがいも 油 塩,こしょう 657 ワンタン（小麦）

肉だんご にんじん,ねぎ 玉ねぎ,はくさい,もやし,きくらげ ワンタン 油,ごま油 酒,塩,こしょう,薄口,中華味,とりがら 29.3

ご飯 牛乳 牛乳 ごはん 595 すり身（卵）

エソすり身,とうふ 干ひじき こねぎ れんこん,玉ねぎ 三温糖,かたくり粉 油 酒,醤油 23.5

かまぼこ チンゲンサイ,青ピーマン,にんじん もやし 三温糖 ごま油 薄口 722

豚ひき肉 にんじん,こまつな しょうが,だいこん,しいたけ じゃがいも 油 塩,酒,薄口,かつお節 29.2

いなり風混ぜごはん 牛乳 油揚げ 牛乳 にんじん 干ししいたけ,れんこん ごはん,三温糖 油,ごま 醤油,酒,酢,塩 595

じゃがいも,こんにゃく, 25.6

とり肉,うずら卵 にんじん,きぬさや だいこん 三温糖,かたくり粉 油 酒,塩,薄口,みりん 732

ぶた肉,とうふ みずな はくさい,えのきたけ マロニー 酒,薄口,塩,みりん,かつお節,こんぶ 31.4

ご飯 牛乳 牛乳 ごはん 650 薄力粉（小麦）

とり肉 にんにく 薄力粉,パン粉 卵不使用マヨネーズ,油 塩,こしょう,白ワイン,バジル 24.5 パン粉（小麦）

ハム にんじん とうもろこし,きゅうり,えだまめ 三温糖 卵不使用マヨネーズ 酢,こしょう 787

ぶた肉 にんじん 玉ねぎ,はくさい,マッシュルーム 油 パセリ,塩,こしょう,ブイヨン,薄口,酒,とりがら 29.2

ご飯 牛乳 牛乳 ごはん 塩,こしょう,酒, 638 パン粉（小麦）

牛ひき肉,豚ひき肉,おから 玉ねぎ,しょうが,ゆず パン粉,三温糖,かたくり粉 油,卵不使用マヨネーズ 醤油,薄口,みりん 26.2

ベーコン チンゲンサイ,にんじん,ほうれんそう キャベツ,とうもろこし 油 塩,こしょう,薄口 772

ぶた肉 にんじん,こまつな もやし,玉ねぎ,えのきたけ ごま油 塩,酒,薄口,かつお節 31.4

ミルクパン 牛乳 牛乳 ミルクパン 602 パン（小麦・乳）

とり肉 牛乳,チーズ ほうれんそう にんにく,玉ねぎ,マッシュルーム マカロニ オリーブ油 塩,白ワイン,こしょう,ブイヨン,ホワイトソース 28.9 マカロニ（小麦）

ツナ にんじん れんこん,きゅうり,とうもろこし ドレッシング 808 ホワイトソース(乳・小麦)

ぶた肉 にんじん,パセリ 玉ねぎ,だいこん,セロリー,えだまめ じゃがいも オリーブ油 白ワイン,ブイヨン,塩,こしょう,薄口,とりがら 37.8 チーズ（乳）

麦ご飯 牛乳 牛乳 麦ごはん 566

牛肉,赤みそ しょうが,にんにく,玉ねぎ,りんごピューレ 三温糖,かたくり粉 油 酒,コチュジャン,醤油,みりん 24.3

ほうれんそう,にんじん もやし 三温糖 ごま油 薄口,醤油,酢 686

とり肉,とうふ カットわかめ にんじん 玉ねぎ,とうもろこし,しめじ ごま油 酒,塩,こしょう,薄口,中華味,とりがら 29.1

ご飯 牛乳 牛乳 ごはん 570

さば 塩麹,酒 26.1

にんじん たくあん,キャベツ,きゅうり ごま,ねりごま 薄口,みりん 702

あつ揚げ,みそ カットわかめ にんじん,こまつな だいこん,玉ねぎ,えのきたけ 煮干し, 31.7
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水 給食なし

令 和 ６ 年 度　　１ 月 学 校 給 食 献 立 表

１月給食目標 感謝して食べよう　正しい食事のマナーで感謝の気持ちを表そう 北方学校給食センター

※ 小学校または中学校が給食なしの日、学年で給食なしの日は日付右側の欄でご確認ください。 ※ 記載している栄養価は、上段が小学校、下段が中学校のものです。
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松風焼き

錦なます

お雑煮
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れんこんすり身揚げ
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冬野菜のそぼろ汁
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魚のカレーパン粉焼き

ツナポテト

具だくさんスープ
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金 大根と鶏肉の煮物

湯豆腐

24

金

20

月

鶏肉の香味フライ

人参とコーンのサラダ

白菜のスープ
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ゆずしょうゆハンバーグ

青菜炒め

豚もやし汁
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ビビンバ(肉)

ビビンバ(ナムル)

五目わかめスープ
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冬野菜のマカロニグラタン

北方野菜のサラダ

野菜スープ

おにぎりの日　　　　　　　自分でおにぎりを作って持ってきましょう！
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魚の塩焼き

たくあん和え

みそ汁

小さく切って、よくかんで食べよう！

よくかんで食べよう！



ご飯 牛乳 牛乳 ごはん 617

たまご,高野どうふ,豚ばら こまつな,にんじん 玉ねぎ,しめじ 三温糖 油 酒,薄口,醤油,みりん 23.7

とり肉,あつ揚げ にんじん 干ししいたけ,だいこん,ごぼう,ねぎ さといも,こんにゃく,かたくり粉 ごま油 酒,薄口,醤油,みりん 741

アセロラゼリー 塩,かつお節,こんぶ, 28.9

ご飯 牛乳 牛乳 ごはん 645

ぶた肉,大豆 しょうが かたくり粉,三温糖 油 塩,酒,みりん,醤油 27.9

ハム 赤ピーマン れんこん,きゅうり,キャベツ 三温糖 ごま油 醤油,酢,みりん,塩 787

あつ揚げ,みそ にんじん だいこん,はくさい,しいたけ,ねぎ さつまいも 煮干し 33.9

ミニ黒糖パン 牛乳 牛乳 黒糖パン 589 パン（小麦・乳）

ぎょうざ 29.2 ぎょうざ（小麦）

蒸しささみ カットわかめ にんじん,チンゲンサイ だいこん,きゅうり 三温糖 ごま油 醤油,酢,みりん,塩 808 ちゃんぽん麺（小麦）

ぶた肉,かまぼこ,豚 にんじん,ねぎ 玉ねぎ,きくらげ,もやし,キャベツ ちゃんぽん麺 油 酒,塩,中華味,薄口,こしょう,鶏豚湯,とりがら,豚骨 38.6

肉みそごぼうごはん 牛乳 牛乳 ごはん 616

牛ひき肉,みそ にんじん ごぼう,しょうが,えだまめ 三温糖 油 酒,醤油,だし汁 27.6

ぶた肉 焼きのり にんじん,こまつな れんこん,玉ねぎ,キャベツ ごま油 酒,塩,薄口,みりん 764

とり肉,油揚げ にんじん,ねぎ 玉ねぎ,だいこん,しめじ 薄力粉,白玉粉 酒,塩,みりん,薄口,醤油,煮干し 33.8

ご飯 牛乳 牛乳 ごはん 618 ちくわ（卵）

ちくわ あおのり 米粉,薄力粉 油 24.7 薄力粉（小麦）

ハム にんじん きゅうり,もやし はるさめ,三温糖 ごま油 醤油,酢 789

ぶた肉,あつ揚げ,みそ にんじん ごぼう,だいこん,ねぎ じゃがいも 油 酒,煮干し 32.2

　寒さで体調をくずしやすい時期です。休み明けは生活リズムが乱れて体が

だるくなる人もいます。「早寝・早起き・朝ごはん」の規則正しい生活をし、

栄養バランスのよい食事をしっかり食べましょう。

　学校給食は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こどもたちのために

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、栄養バランス

を考えた学校給食が出せるようになりました。

　戦後、外国などからの援助により昭和21年12月24日に学校給食が再開されたことから、この日を

「学校給食感謝の日」としていましたが、冬休みに入るため、１ヶ月後の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。給食の歴史や給食が作られる様子について知る機会にしましょう。

　お正月の食べ物といえば、おせち料理とお雑煮ですね。おせち料理やお雑煮は地域によって使う食材や味つけが様々です。

　おせち料理は“めでたさを重ねる”という縁起をかついで、お重に詰められます。食材も縁起の良いものが使われ、

料理ひとつひとつに意味があり、いろいろな願いが込められています。10日（金）の給食にも松風焼き、なます、

お雑煮を出します。込められた願いや意味を放送で紹介するので、考えながら食べましょう。

　武雄市の農家さんだけが生産する「若楠ポーク」やたくさんの北方産・武雄市産の食材を使って給食を作ります！

　きゅうり,れんこん,大根,白菜,ほうれん草は北方産です。若楠ポーク,キャベツ,しいたけは武雄市内産を使用予定です。
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２８日（火）は「まるごと武雄給食の日」です！！
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☆ 納入の都合で献立や食材が変更になることがあります。ご了承ください。

北方・武雄でとれた食材をたくさん使います！

1月24日から30日は学校給食週間です！

◎ 学校給食のはじまり

◎ 学校給食週間とは？？

最初の給食は，

「おにぎり・魚の塩焼き・漬物」でした。

お正月の料理


