
今月
こんげつ

の献立
こんだて

のねらい

感謝
かんしゃ

の心
こころ

で豊
ゆた

かな

晩秋
ばんしゅう

を味
あじ

わう食事
しょくじ

魚
さかな

・肉
にく

・卵
たまご

大豆
だいず

製品
せいひん

牛
ぎゅう

乳
にゅう

・乳製品
にゅうせいひん

・

小魚
こざかな

・海
かい

そう

米
こめ

・パン・

めん・いも

油
あぶら

・バター

ごま

 ※ 気象状況や予算の都合で、

　献立が変更になる場合があります。

日曜
今日の給食

のねらい たんぱく質
しつ 無機質

むきしつ

(カルシウム)
炭水化物
たんすいかぶつ

脂質
ししつ

一口メモ

4(火) 主食 下野市産米
しもつけしさんまい

の中華
ちゅうか

わかめごはん
わかめ 米　さとう ごまあぶら

617

主菜 タッカルビ
とり肉　みそ サラダあぶら　ごまあ

ぶら　ごま 31.5

副菜 豆腐
とうふ

とたまごのスープ
とうふ　たまご でんぷん サラダあぶら

21.0

その他 アーモンド小魚
こざかな こざかな(いわし) さとう アーモンド

2.9

その他 牛乳
ぎゅうにゅう 牛にゅう

5(水) 主食 下野市産米
しもつけしさんまい

のごはん
米

616

主菜 モロの酢豚
すぶた

風
ふう

モロ さとう　でんぷん サラダあぶら

25.9

副菜 大根
だいこん

ときゅうりの中華
ちゅうか

漬
づ

け
さとう ごまあぶら　ごま

17.6

副菜 ワンタンスープ
ぶた肉 ワンタン（小麦） サラダあぶら

2.2

その他 牛乳
ぎゅうにゅう 牛にゅう

6(木) 主食 栃木県産
とちぎけんさん

小麦
こむぎ

の黒糖
こくとう

パン
パン（小麦・乳）　こくと

う 651

主菜 ハニーマスタードチキン
とり肉 はちみつ ドレッシング（大豆）

30.4

副菜 チーズサラダ
チーズ さとう サラダあぶら

21.1

副菜 カレー風味
ふうみ

の 豆
まめ

とマカロニのスープ

ひよこまめ

ぎょにくｿｰｾｰｼﾞ(ﾀﾗ･ﾎ

ｷ･ｲﾄﾖﾘﾀﾞｲ・ﾀﾁｳｵ・ｻｯ

ﾊ・ｸﾞﾁ)

マカロニ　カレールウ

（カカオ・小麦・乳・大

豆・りんご・バナナ・トマ

ト）

3.2

その他 牛乳
ぎゅうにゅう 牛乳

7(金) 主食
よく噛

か

んで食
た

べよう

下野市産米
しもつけしさんまい

ともち玄米
げんまい

のごはん

米　もち米

622

主菜 たらとごぼうの甘辛
あまから

煮
に

たら でんぷん　さとう サラダあぶら

26.5

副菜 小松菜
こまつな

と白菜
はくさい

の辛
から

し和
あ

え 18.9

副菜 いつもより大
おお

きく切
き

った具
ぐ

のカミカミみそ汁
しる

なまあげ　みそ だしにぼし

1.8

その他 牛乳
ぎゅうにゅう 牛にゅう

10(月) 主食
しゅしょく

下野市産米
しもつけしさんまい

のごはん
米

594

主菜 生姜
しょうが

じょうゆが味
あじ

の決
き

め手
て

！ の豚肉
ぶたにく

の生姜炒
いた

め

ぶた肉 さとう サラダあぶら

26.2

副菜 小松菜
こまつな

ともやしのおひたし
かつおぶし

19.9

副菜 煮干
にぼ

しのだしでじっくり煮
に

た みそけんちん汁
しる

あぶらあげ　とうふ　み

そ

だしにぼしし こんにゃく　さといも サラダあぶら

1.5

その他 牛乳
ぎゅうにゅう 牛にゅう

11(火) 主食 栃木県産小麦
とちぎけんさんこむぎ

のパンで作
つく

る ごまきなこトースト

きなこ 牛にゅう パン（小麦・乳）　さとう バター　ごま

630

主菜 洋風
ようふう

おでん

とり肉　ウインナー　さ

つまあげ(ｽｹｿｳﾀﾞﾗ)

じゃがいも

25.6

副菜 お腹
なか

スッキリこんにゃくと野菜
やさい

のサラダ

こんにゃく

23.0

その他 牛乳
ぎゅうにゅう 牛にゅう

2.2

12(水) 主食 下野市産米
しもつけしさんまい

のごはん
米

611

主菜 ほっけの塩焼
しおや

き
ほっけ

28.0

副菜 下野市
しもつけし

産
さん

のかんぴょうたっぷりごま酢
ず

和
あ

え
さとう ごま

17.6

副菜 かつお節
ぶし

のだしでじっくりコトコト肉
にく

じゃが
ぶた肉　だしかつお節 じゃがいも　こんにゃく

さとう

サラダあぶら
1.8

その他 牛乳
ぎゅうにゅう 牛にゅう

13(木) 主食 下野
しもつけ

鶏
どり

の親子
おやこ

丼
どん

（下野市産米のごはん）
米

573

主菜 　　　　〃　　　　　　（具
ぐ

）
とり肉　たまご さとう　でんぷん

32.2

副菜 野菜
やさい

ののり和
あ

え
のり

15.0

副菜 栃木県
とちぎけん

産
さん

なめこが美味
おい

しいみそ汁
しる とうふ　みそ だしにぼし

2.0

その他 牛乳
ぎゅうにゅう 牛にゅう

14(金) 主食 ポークカレーライス（麦
むぎ

ごはん）
米　おおむぎ

706

主菜 　　　　　　　〃　　　　　（カレールウ）

ぶた肉 じゃがいも　　カレール

ウ（小麦・乳・大豆・り

んご・バナナ・カカオ・

ごま・ココナッツ・トマ

ト）

サラダあぶら

23.0

副菜 ブロッコリーとコーンのサラダ
ドレッシング(トマト)

サラダあぶら 23.0

その他 栃木県
とちぎけん

産
さん

乳
にゅう

で作
つく

られたヨーグルト
ヨーグルト

2.3

その他 牛乳
ぎゅうにゅう 牛にゅう

エネル

ギー

(kcal)

たん

ぱく質

(g)

脂質

(g)

塩分
(g)

にんじん　トマト　にんにく　たまねぎ　(プルーン)

ブロッコリー　にんじん　とうもろこし

にんじん　なめこ　ねぎ

たまねぎ　グリンピース

こまつな　にんじん　もやし

にんじん　こまつな　かんぴょう　もやし

にんじん　さやいんげん　たまねぎ

にんじん　ブロッコリー　だいこん　カリフラワー

にんじん　キャベツ　きゅうり　(レモン・ゆず・りん

ご)

こまつな　にんじん　もやし

にんじん　ごぼう　だいこん　ねぎ

しょうが　たまねぎ

にんじん　はくさい　こまつな

にんじん　　ほうれんそう　しめじ　たまねぎ

にんじん　にんにく　たまねぎ　だいこん

(りんご)

にんじん　キャベツ　きゅうり

野菜
やさい

・くだもの・きのこなど
下野市立 国分寺学校給食センター【小学校】

使用食品　（　）は食品に含まれるアレルゲンです

おもに体
からだ

をつくる

あか

おもに体
からだ

の調子
ちょう し

を

整
ととの

えるみどり

おもに エネルギーの

もとになる

きいろ

　今日
きょう

の「ごまきなこトースト」は、栃木
とちぎけ

県産小麦
んさんこむぎ

「ゆめかおり」で作
つく

った食
しょく

パ

ンに、バター・すりごま・きなこ・砂糖
さとう

・

牛乳
ぎゅうにゅう

を混
ま

ぜたものを、１枚
まい

１枚
まい

ていね

いに塗
ぬ

って焼
や

き上
あ

げます。

こんだて ビタミン・無機質
むきしつ

にんじん　にら　にんにく　しょうが　たまねぎ

キャベツ

にんじん　ほうれんそう　ねぎ

にんじん　さやいんげん　たまねぎ　たけのこ　し

いたけ　しょうが　トマト

にんじん　だいこん　きゅうり

にんじん　こまつな　もやし　ねぎ

さやいんげん　ごぼう　しょうが

秋
あき

の

地産
ちさん

地消
ちしょう

ウィーク

③

秋
あき

の

地産
ちさん

地消
ちしょう

ウィーク

④

にらに

ついて

知
し

ろう

モロを

味
あじ

わおう

秋
あき

の

地産
ちさん

地消
ちしょう

ウィーク

①

かわいい

ひよこ豆
まめ

よく噛
か

んで

食
た

べよう

いい歯
は

の日
ひ

特別
とくべつ

献立
こんだて

秋
あき

の

地産
ちさん

地消
ちしょう

ウィーク

②

給食献立予定表　　 ４月

秋
あき

の

地産
ちさん

地消
ちしょう

ウィーク

⑤

　タッカルビに使
つか

われている「にら」に

は、たくさんの栄養
えいよう

が含
ふく

まれています。

免疫
めんえき

の機能
きのう

を維持
いじ

し、貧血
ひんけつ

や肌
はだ

あれ、

便秘
べんぴ

、そして体
からだ

の老化
ろうか

を防
ふせ

いでくれる

効果
こうか

もあるといわれています。しっかり

食
た

べましょう！

　モロはくせがなくたん白
ぱく

な魚
さかな

です。テ

レビで紹介
しょうかい

されたので、県外
けんがい

でも人気
にんき

上昇中
じょうしょうちゅう

です。今日
きょう

は甘酸
あまず

っぱい酢豚
すぶた

風
ふう

の味付
あじつ

けで調理
ちょうり

します。苦手
にがて

という

人
ひと

が多
おお

いしいたけも使
つか

いますが、切
き

り

方
かた

を工夫
くふう

していますから

食
た

べてみましょう。

　今日
きょう

のミネストローネには「ひよこ

豆
まめ

」が入
はい

っています。別名
べつめい

“ガルバン

ゾ”と呼
よ

ばれていて、たんぱく質
しつ

や食
しょ

物
くもつ

繊維
せんい

が豊富
ほうふ

なため、健康
けんこう

や美容
びよう

に

効果的
こうかてき

といわれます。よく見
み

ると、まる

でひよこのようなとてもかわいらしい

形
かたち

をしていますね。

　１１月
がつ

８日
か

は「いい歯
は

の日
ひ

」です。

　よく噛
か

んで食
た

べることで

①食
た

べ物
もの

が細
こま

かくなり、だ液
えき

と混
ま

ざる

ことで消化
しょうか

がよくなります

➁脳
のう

の働
はたら

きも活発
かっぱつ

になります

ごはんのプチプチ、揚
あ

げ物
もの

のカリカリ、

和
あ

え物
もの

のシャキシャキなど、食感
しょっかん

も 楽
たの

しんでみましょう。

　今週
こんしゅう

は、下野市
しもつけし

や栃木県
とちぎけん

の農畜産物
のうちくさんぶつ

を

使
つか

った「秋
あき

の地産地消
ちさんちしょう

ウィーク」です。け

んちん汁
じる

に使
つか

われている里芋
さといも

は、これか

ら旬
しゅん

を迎
むか

えます。煮干
にぼ

しでとっただしを

使
つか

って、じっくり煮
に

て作
つく

るので味
あじ

のしみた、

ホクホクの里芋
さといも

を味
あじ

わってみましょう。

　下野市
しもつけし

の特産物
とくさんぶつ

であるかんぴょう

は、味
あじ

にくせがないため、いろいろな

料理
りょうり

に合
あ

います。汁物
しるもの

に使
つか

ったり、混
ま

ぜごはんの具
ぐ

に使
つか

ったり大活躍
だいかつやく

です。

今日
きょう

は、砂糖
さとう

と酢
す

を使
つか

ってごま酢
す

和
あ

え

にします。

　今日
きょう

は、下野市
しもつけし

産
さん

の鶏肉
とりにく

を使
つか

って作
つく

る「下野
しもつけ

鶏
とり

の親子丼
おやこどん

」です。鶏肉
とりにく

と玉
たま

ねぎを醤油
しょうゆ

と砂糖
さとう

で煮
に

たものを、栃木
とちぎけ

県産
んさん

の卵
たまご

でふんわりとまとめて作
つく

りま

す。下野市産米
しもつけしさんまい

のご飯
はん

との相性抜群
あいしょうばつぐん

ですのでもりもり食
た

べましょう。

　ブロッコリーの甘
あま

みが増
ま

して、よりお

いしくなるのは冬
ふゆ

の時期
じき

です。ビタミン

が多
おお

く含
ふく

まれているので、かぜの予防
よぼう

にも役立
やくだ

ちます。

※食物アレルギーを新たに発症した場合は、学校にお知らせください。

小学生（３～４年生）一人一回あたりの学校給食摂取基準　エネルギー650kcal  たんぱく質21.2～32.5ｇ　脂質14.5g～21.6g　塩分2.0g未満
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 ※ 気象状況や予算の都合で、

　献立が変更になる場合があります。

日曜
今日の給食

のねらい たんぱく質
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炭水化物
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一口メモ
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野菜
やさい

・くだもの・きのこなど
下野市立 国分寺学校給食センター【小学校】

使用食品　（　）は食品に含まれるアレルゲンです
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おもに体
からだ
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むきしつ

給食献立予定表　　 ４月

※食物アレルギーを新たに発症した場合は、学校にお知らせください。

17(月) 主食 細麺
ほそめん

の焼
や

きそば
ぶた肉　(かつお・いわ

し・むろあじ)

あおのり ちゅうかめん(小麦) サラダあぶら

621

主菜 豆腐
とうふ

ナゲット(１～３年
ねん

１個
こ

・4～６年
ねん

２個
こ

)

とうふ　ぎょにくすりみ

(イトヨリ)　だいず　とう

にゅう

さとう　こむぎこ　でん

ぷん

サラダあぶら

24.5

副菜 中華
ちゅうか

たまご＆コーンスープ

たまご　ぎょにくｿｰｾｰｼﾞ

(ﾀﾗ･ﾎｷ･ｲﾄﾖﾘﾀﾞｲ・ﾀﾁｳ

ｵ・ｻｯﾊ・ｸﾞﾁ)

でんぷん サラダあぶら

26.5

その他 お楽
たの

しみデザート(季節
きせつ

の果物
くだもの

ゼリー)
さとう

3.1

その他 牛乳
ぎゅうにゅう 牛にゅう

18(火) 主食 下野市産米
しもつけしさんまい

のごはん
米

601

主菜 下野
しもつけ

鶏
とり

の和風
わふう

葱
ねぎ

ソースがけ
とり肉 さとう　でんぷん ごまあぶら

30.0

副菜 かんぴょうの昆布和
こんぶあ

え
こんぶ ごまあぶら

18.8

副菜 栄養
えいよう

たっぷり生揚
なまあ

げと野菜
やさい

のみそ汁
しる なまあげ　みそ　とう

にゅう

だしにぼし
1.9

その他 牛乳
ぎゅうにゅう 牛にゅう

19(水) 主食 ９種類
しゅるい

の材料
ざいりょう

を使
つか

った中華
ちゅうか

丼
どん

（下野市産米
しもつけしさんまい

のごはん）

米
682

主菜 　　〃　　　　　　　　　（具
ぐ

）
ぶた肉 でんぷん サラダあぶら　ごまあ

ぶら 22.9

副菜 春巻
はるま

き
ぶた肉 はるさめ　でんぷん　こ

むぎこ　こめこ　さとう

サラダあぶら
28.0

副菜 チンゲン菜
さい

の緑
みどり

とたまごの黄色
きいろ

がきれいな中華
ちゅうか

スープ

とうふ　たまご でんぷん ごま　サラダあふら
2.2

その他 牛乳
ぎゅうにゅう 牛にゅう

20(木) 主食 栃木県
とちぎけん

産
さん

米粉
こめこ

のチーズパン
チーズ パン（米粉・小麦・乳）

654

主菜 手作
てづく

り肉
にく

団子
だんご

スープ

とり肉 でんぷん

29.3

副菜 ４００本
ほん

のサツマイモで作
つく

る大学
だいがく

いも

サツマイモ　さとう　み

ずあめ

サラダあぶら　ごま

24.0

その他 牛乳
ぎゅうにゅう 牛にゅう

2.5

21(金) 主食 下野市産米
しもつけしさんまい

のごはん
米

623

主菜 さばのみそ煮
に さば さとう　こめこ

24.7

副菜 小松菜
こまつな

とキャベツのごま和
あ

え
さとう ごま

22.1

副菜 煮干
にぼ

しのだしで作
つく

る豚汁
とんじる ぶた肉　とうふ　みそ だしにぼし じゃがいも　こんにゃく サラダあぶら

2.0

その他 牛乳
ぎゅうにゅう 牛にゅう

25(火) 主食 オムハヤシライス （下野市産米
しもつけしさんまい

と誠和
せいわ

さんのトマトのトマトライス)

米
648

主菜 オムハヤシライス （下野鶏
しもつけとり

と誠和
せいわ

さんのトマトのハヤシルゥ)

とり肉 チーズ ブラウンルウ(小麦・大

豆・乳・りんご・トマト)

さとう

サラダあぶら

26.8

主菜 オムハヤシライス（オムレツ)
たまご でんぷん　さとう サラダあぶら

18.8

副菜 誠和
せいわ

さんのパプリカときゅうりを使
つか

ったフレンチサラダ

さとう サラダあぶら

2.8

その他 牛乳
ぎゅうにゅう 牛にゅう

26(水) 主食 下野市産米
しもつけしさんまい

のごはん
米

588

主菜 白
しろ

みそを使
つか

ったさわらの西京焼
さいきょうや

き
さわら　みそ さとう

29.2

副菜 練
ね

りごまが美味
おい

しいひじきの和
あ

えもの
かまぼこ

(ｽｹｿｳﾀﾞﾗ・ﾎｷ)

ひじき さとう　でんぷん ごま　サラダあぶら
18.7

副菜 いなか汁
しる とり肉　とうふ　だしか

つおぶし

さといも　こんにゃく サラダあぶら
1.6

その他 牛乳
ぎゅうにゅう 牛にゅう

27(木) 主食
しゅしょく

ミニパンプキンパン
パン（小麦・乳）

604

主食 カレーうどん

とり肉　なると(ｽｹｿｳ・ｲ

ﾄﾖﾘ)　だしかつおぶし

うどん　カレールウ（小

麦・乳・大豆・りんご・

バナナ・カカオ・トマト）

サラダあぶら

26.1

主菜 かき揚
あ

げ
だいず こむぎこ サラダあぶら

21.2

副菜 野菜
やさい

のさっぱり和
あ

え
ドレッシング

2.7

その他 牛乳
ぎゅうにゅう 牛にゅう

28(金) 主食 下野市産米
しもつけしさんまい

のごはん
米

594

主菜 シューマイ(１～３年
ねん

１個
こ

・4～６年
ねん

２個
こ

)
ぶた肉 こむぎこ　でんぷん　さ

とう　パンこ 25.8

主菜 豚肉
ぶたにく

のキムチ炒
いた

め
ぶた肉 サラダあぶら

20.6

副菜 もずくとたまごのスープ
とうふ　たまご もずく でんぷん サラダあぶら

2.1

その他 牛乳
ぎゅうにゅう 牛にゅう

にんじん　しょうが　ねぎ

　今日
きょう

は９種類
しゅるい

の材料
ざいりょう

を使
つか

って作
つく

る中

華丼です。でんぷんでとろみをつけて

あるので、料理
りょうり

がさめにくく、口当
くちあ

たり

も優
やさ

しくできていると思
おも

います。体
からだ

の中
なか

も温
あたた

めてくれるので、体温
たいおん

が上
あ

がり、

胃腸
いちょう

のはたらきも良
よ

くしてくれますよ。

　11月
がつ

の給食
きゅうしょく

では、１０日～１４日の《地産地消
ちさんちしょう

ウイーク》献立
こんだて

や、これをのがしたら次
つぎ

はもう出
で

ない！？かも、なスペシャル献立
こんだて

があり

ます。このほか、皆
みな

さんの食欲
しょくよく

がアップするような新
しん

メニューも用意
ようい

しています。苦手
にがて

な食材
しょくざい

の献立
こんだて

の日
ひ

もあるかもしれませんが、栄養
えいよう

のバランスを栄養教諭
えいようきょうゆ

が考
かんが

えて献立
こんだて

を作
つく

り、それを調理員
ちょうりいん

さんが心
こころ

を込
こ

めて毎日
まいにち

調理
ちょうり

しています。しっかり食
た

べて毎日
まいにち

健康
けんこう

に過
す

ごし

ましょう。

たまねぎ　しょうが

にんじん　こまつな　にんにく　キャベツ　はくさい

キムチ(りんご)　ねぎ

にんじん　こまつな　たまねぎ　ねぎ

しゅんぎく　にんじん　たまねぎ　ごぼう

にんじん　だいこん　きゅうり

かぼちゃ

こまつな　にんじん　キャベツ

にんじん　こまつな　ごぼう　しめじ

パプリカ　キャベツ　きゅうり

トマト

にんじん　にんにく　たまねぎ　マッシュルーム

グリンピース　トマト

こまつな　にんじん　キャベツ　もやし

にんじん　ごぼう　だいこん　ねぎ

にんじん　チンゲンサイ　ねぎ　しょうが　はくさい

たまねぎ

にんじん　しょうが　にんにく　たまねぎ　たけのこ

はくさい　もやし　きくらげ

にんじん　たまねぎ　キャベツ　しいたけ　しょう

が

にんじん　チンゲンサイ　えのきたけ　ねぎ

にんにく　しょうが　ねぎ

にんじん　かんぴょう　キャベツ　きゅうり

にんじん　はくさい

にんじん　チンゲンサイ　とうもろこし　たまねぎ

ねぎ

ラ・フランス(洋梨)

にんじん　キャベツ　もやし　(りんご)　にんにく

たまねぎ

しもつけ

いっぱい

day

食
た

べもの

で体
からだ

を

温
あたた

めよう

もずくにつ

いて知
し

ろう

旬
しゅん

を

味
あじ

わおう

さつまいも

ひじきを

食
た

べよう

和食
わしょく

を

じっくり

味
あじ

わおう

誠和
せいわ

さんの

野菜
やさい

を使
つか

った

スペシャル

メニュー

カレーで

元気
げんき

に！

細麺
ほそめん

の

焼
や

きそば

を味
あじ

わっ

て

みよう

　今月
こんげつ

は２回目
かいめ

の登場
とうじょう

“下野鶏
しもつけとり

”、今
きょ

日
う

は下野鶏
しもつけとり

をオーブンで焼
や

いたもの

に、ねぎ・にんにく・生姜
しょうが

を砂糖
さとう

・醤油
しょうゆ

・

酢
す

・ごま油
あぶら

で煮
に

た和風
わふう

葱
ねぎ

ソースをかけ

ます。鶏肉
とりにく

にごま油
あぶら

を使
つか

った香
かお

りのよ

い葱
ねぎ

ソースがよくあう料理
りょうり

です。

　１１(いい)月
がつ

２４(にほん)日
にち

は、「和食
わしょく

の

日
ひ

」です。和食
わしょく

は、２０１３年
ねん

にユネスコ無
む

形文化遺産
けいぶんかいさん

に「和食
わしょく

:日本人
にほんじん

の伝統的
でんとうてき

な

食文化
しょくぶんか

」として登録
とうろく

されました。煮干
にぼ

しの

だしで作
つく

る豚汁
とんじる

や、ごまの香
かお

りを生
い

かし

て作
つく

るごま和
あ

え、和食
わしょく

を味
あじ

わいましょう。

　国分寺
こくぶんじ

小
しょう

・東小
ひがししょう

・細谷小
　　ほそやしょう

の５年生
ねんせい

で誠
せ

和
いわ

さんによる出前授業
でまえじゅぎょう

が行
おこな

われました。

今日
きょう

の給食
きゅうしょく

は、誠和
せいわ

さんの広大
こうだい

なハウス

で栽培
さいばい

されているトマト・きゅうり・貴重
きちょう

な

国産
こくさん

パプリカを使
つか

って作
つく

るスペシャルメ

ニューです。

　日本
にほん

では、昔
むかし

から海藻
かいそう

が食
た

べられてき

ました。海藻
かいそう

には、カルシウムや鉄分
てつぶん

が多
おお

く含
ふく

まれています。カルシウムは、骨
ほね

や歯
は

をつくり、鉄分
てつぶん

は血液
けつえき

をつくります。丈夫
じょうぶ

な体
からだ

をつくるためにしっかり食
た

べましょう。

　カレーパウダーは、30種類
しゅるい

以上
いじょう

のス

パイスを組
く

み合
あ

わせて作
つく

られます。体
からだ

を温
あたた

める効果
こうか

もあります。寒
さむ

い日
ひ

には、

今日
きょう

のようなカレーパウダーを使
つか

った

料理
りょうり

を食
た

べて元気
げんき

に過
す

ごしましょう。

　今日
きょう

は沖縄県産
おきなわけんさん

のもずくを使
つか

ったスー

プです。全国
ぜんこく

生産量
せいさんりょう

の９割
わり

以上
いじょう

が沖縄
おきなわ

県産
けんさん

です。酢
す

の物
もの

で食
た

べることが多
おお

いで

すが、スープに入
い

れても美味
おい

しく食
た

べられ

ます。食物
しょくもつ

繊維
せんい

やビタミン、ミネラルが豊
ほう

富
ふ

で、体調
たいちょう

を調
ととの

える効果
こうか

があります。

　焼
や

きそばは、センターの献立
こんだて

で人気
にんき

ベスト５に入
はい

るメニュー。今日
きょう

は細
ほそ

い

中華麺
ちゅうかめん

で作
つく

ります。１０月
がつ

の焼
や

きそば

は太麺
ふとめん

で作
つく

りました。あなたは、細麺
ほそめん

・

太麺
ふとめん

どちらの麺
めん

の焼
や

きそばが好
す

きで

すか？

　大学芋
だいがくいも

は、４００本
ほん

のさつまいもを切
き

って

油
あぶら

で揚
あ

げて、砂糖
さとう

・水
みず

あめ・醤油
しょうゆ

等
など

を煮
に

詰
つ

めたたれをからめて作
つく

ります。肉団子
にくだんご

スープも鶏肉
とりにく

を練
ね

って作
つく

る手作
てづく

りなの

で、今日
きょう

の給食
きゅうしょく

センターはいつも以上
いじょう

に

大忙
おおいそが

しです。

小学生（３～４年生）一人一回あたりの学校給食摂取基準　エネルギー650kcal  たんぱく質21.2～32.5ｇ　脂質14.5g～21.6g　塩分2.0g未満


