
令和８年

１群 ２群 ３群 ５群 ６群

魚・肉・卵
大豆

牛乳・小魚
　海そう

緑黄色野菜
穀類・芋

砂糖
油脂類

麦ご飯 じゃがいもと凍り豆腐のみそ汁 606 kcal 769 kcal

鶏のから揚げ 29.6 ｇ 36.4 ｇ

のりマヨ和え 19.5 ｇ 22.9 ｇ

2.0 ｇ 2.4 ｇ

麦ご飯 キャベツ豚汁 634 kcal 805 kcal

鶏ごぼうのつくね焼き 28.6 ｇ 35.2 ｇ

ツナ和え 19.3 ｇ 22.6 ｇ

2.0 ｇ 2.7 ｇ

コッペパン ブラウンシチュー 611 kcal 754 kcal

こんにゃくサラダ 24.8 ｇ 30.1 ｇ

いちご 21.3 ｇ 25.7 ｇ

3.1 ｇ 3.9 ｇ

麦ご飯 絹揚げのそぼろ汁 668 kcal 850 kcal

いかとじゃがいものケチャップ揚げ 32.2 ｇ 40.2 ｇ

即席漬け 22.3 ｇ 26.9 ｇ

2.0 ｇ 2.5 ｇ

麦ご飯 小松菜のみそ汁 627 kcal 800 kcal

三色そぼろ丼の具 28.5 ｇ 35.4 ｇ

おかか和え 19.6 ｇ 23.5 ｇ

2.1 ｇ 2.7 ｇ

麦ご飯 かきたま汁 612 kcal 776 kcal

鰆のみそだれがけ 28.9 ｇ 35.6 ｇ

きんぴらごぼう 18.0 ｇ 20.9 ｇ

2.1 ｇ 2.7 ｇ

麦ご飯 中華風なめこスープ 633 kcal 785 kcal

肉団子たんぽぽ蒸し 28.0 ｇ 34.5 ｇ

だいコーンサラダ 20.5 ｇ 24.6 ｇ

2.0 ｇ 2.7 ｇ

コッペパン 春野菜のポトフ 643 kcal 796 kcal

チーズハンバーグ 28.1 ｇ 34.4 ｇ

糸寒天のサラダ 26.9 ｇ 32.7 ｇ

3.2 ｇ 4.1 ｇ

麦ご飯 じゃがいもとわかめのみそ汁 601 kcal 760 kcal

鶏肉のバーベキューソース 28.8 ｇ 35.6 ｇ

米粉マカロニのサラダ 16.3 ｇ 18.7 ｇ

2.1 ｇ 2.7 ｇ

紫米入りご飯 お祝いすまし汁 632 kcal 784 kcal

松風焼き 25.6 ｇ 30.8 ｇ

春野菜の磯漬け 17.0 ｇ 19.7 ｇ

お祝いゼリー 2.1 ｇ 2.8 ｇ

麦ご飯 もずく汁 632 kcal 806 kcal

ほっけのフライ 27.5 ｇ 33.7 ｇ

こんにゃくの炒め物 19.3 ｇ 22.9 ｇ

2.1 ｇ 2.7 ｇ

わかめご飯 鶏の竜田揚げ 685 kcal 810 kcal

厚焼きたまご 27.3 ｇ 31.6 ｇ

ごま和え 20.2 ｇ 22.4 ｇ

ミニトマト　お花見団子 2.0 ｇ 2.3 ｇ

コッペパン ミネストローネ 621 kcal 770 kcal

鶏肉とアスパラガスのグラタン 29.1 ｇ 35.5 ｇ

小松菜サラダ 22.0 ｇ 26.4 ｇ

2.9 ｇ 3.4 ｇ

麦ご飯 ポークカレー 704 kcal 900 kcal

ちょうちょのサラダ 25.2 ｇ 31.1 ｇ

カラマンダリン 20.9 ｇ 25.2 ｇ

1.7 ｇ 2.1 ｇ

菜の花ご飯 わかめスープ 654 kcal 814 kcal

鶏肉と凍り豆腐の揚げ煮 31.7 ｇ 38.8 ｇ

ゆかり和え 21.5 ｇ 25.6 ｇ

2.4 ｇ 3.1 ｇ

麦ご飯 ふのみそ汁 613 kcal 780 kcal

豚丼の具 29.0 ｇ 36.0 ｇ

のりっこサラダ 16.5 ｇ 19.2 ｇ

1.9 ｇ 2.4 ｇ

コッペパン 野菜スープ 628 kcal 782 kcal

チリコンカン 28.5 ｇ 35.0 ｇ

マセドアンサラダ 23.1 ｇ 27.8 ｇ

3.0 ｇ 3.6 ｇ

☆　献立は都合により変更することがあります

４月 予定献立

こめあぶらむぎごはん
じゃがいも,ふ
しらたき,さとう

参観日
さ んかんび

しょうが,にんにく
たまねぎ,キャベツ
カラマンダリン

わかめごはん
でんぷん,こめこ
さとう
さんしょくだんご

こめあぶら
ごま

たまねぎ,えのき
はくさい,しょうが
キャベツ,もやし
きゅうり

お花見
は な み

弁当給食
べんとうきゅうしょく

むぎごはん
じゃがいも
マカロニ24

金 ○

ぶたにく
たまご

ぎゅうにゅう にんじん
トマト

たまご,なると
とりにく
こおりどうふ

ぎゅうにゅう
わかめ

こまつな
にんじん
あかじそこ

こめあぶら
塩焼きでいただくこ
との多い「𩸽（ほっ
け）」ですが、フライに
すると皮までおいし
く食べられます。

こめあぶら

ドレッシング お話献立
はなしこんだて

「白
しろ

いぼうし」

22
水 ○

とりにく
たまご

ぎゅうにゅう ほうれんそう
にんじん
ミニトマト

にんにく,しょうが
キャベツ

むぎごはん
じゃがいも,さとう

こめあぶら

三色そぼろ丼は見た
目もきれいですし、
ごはんと一緒に食べ
やすいメニューです。

21
火 ○

とうふ
ほっけ（魚）
たまご
ぶたにく
さつまあげ

ぎゅうにゅう
もずく

にんじん,みずな たまねぎ,えのき
はくさい,しょうが

むぎごはん
こむぎこ,パンこ
こんにゃく,さとう

13
月 ○

あぶらあげ
みそ
たまご
とりにく
だいず
かつおぶし

ぎゅうにゅう にんじん,こまつな たまねぎ,えのき
しょうが,えだまめ
キャベツ,もやし

10
金 ○

とりにく
きぬあげ,みそ
いか

ぎゅうにゅう にんじん しょうが,たまねぎ
だいこん,しめじ
にんにく,キャベツ
きゅうり,たくあん
レモンかじゅう

むぎごはん
さとう,でんぷん,
じゃがいも

こめあぶら
ごまあぶら
ごま

いちごには、ビタミ
ンCがたくさん含ま
れます。ハウス栽培
はそろそろ終わりに
なりますが、露地物
は５月ごろが旬で
す。

むぎごはん
じゃがいも
こんにゃく,パンこ,
さとう

ごま
新学期は、食べやす
いように、サラダに
は、ツナやのりを入
れ、野菜も食べられ
るように工夫してい
ます。

コッペパン
さとう
じゃがいも
こんにゃく

こめあぶら
短冊いかとじゃがい
もをカラッとあげて
ケチャップソースで
和えます。よく噛ん
でたべましょう。

9
木 ○

ぶたにく ぎゅうにゅう, にんじん,トマト
こまつな

にんにく,たまねぎ
しめじ,キャベツ
きゅうり,いちご

むぎごはん
じゃがいも
でんぷん

こめあぶら

ノンエッグ
　マヨネーズ

新年度の給食がいよ
いよ始まります。温
かくて、安心・安全な
給食を提供できるよ
うにがんばります。

8
水 ○

ぶたにく
とうふ,みそ
とりにく
たまご
ツナ

ぎゅうにゅう にんじん,こまつな たまねぎ,キャベツ
ねぎ,ごぼう,しょうが
もやし,レモンかじゅう

7
火

脂質 脂質

その他の野菜・果物 食塩相当量 食塩相当量

○

あぶらあげ
こおりどうふ
みそ,とりにく

ぎゅうにゅう
のり

にんじん,こまつな たまねぎ,だいこん
えのき,しょうが
にんにく,もやし
キャベツ

日 主　食
牛
乳 汁もの・主菜・副菜

血や肉や骨になる食品 体の調子を整える食品

（あかのなかま） （みどりのなかま）

４群

鬼無里学校給食共同調理場
Ｔｅｌ・Fax　２５４－３２５３

熱や力になる食品
小学生 中学生

おしらせ
ひとくちメモ

ｴﾈﾙｷﾞｰ ｴﾈﾙｷﾞｰ

（きいろのなかま） たんぱく質 たんぱく質

28
火 ○

あぶらあげ
みそ
ぶたにく
かまぼこ

ぎゅうにゅう
のり

にんじん
こまつな
みずな

○
27
月

ぎゅうにゅうとりにく
ぶたにく
だいず

○
30
木

たまねぎ,えのき
はくさい
しょうが,キャベツ
もやし
うめ

にんじん だいこん,たまねぎ
キャベツ,にんにく
コーン

こめあぶら
ごま
こめあぶら

むぎごはん
はるさめ
でんぷん,さとう

コッペパン
こむぎこ
じゃがいも
さつまいも

こめあぶら
バター

ノンエッグ
　マヨネーズ

コッペパン
さとう
じゃがいも
マカロニ
こむぎこ
パンこ

オリーブゆ
こめあぶら
バター
ごまあぶら

ヨーロッパでは、春
を告げる野菜と言わ
れている「アスパラ
ガス」をグラタンでい
ただきます。

鬼無里の給食では、
「豆料理」も取り入れ
ています。「チリコン
カン」は中南米の豆
料理です。

23
木 ○

ベーコン
だいず
とりにく

ぎゅうにゅう
チーズ

にんじん,トマト
アスパラガス
こまつな

にんにく,セロリー
たまねぎ,キャベツ
しめじ,もやし

14
火 ○

たまご
さわら（魚）
みそ
ぶたにく

ぎゅうにゅう にんじん,みずな たけのこ,えのき
たまねぎ,しょうが
ごぼう

むぎごはん
でんぷん,さとう

ごま
こめあぶら 主食のご飯を中心と

した『和食献立』をお
いしく食べてもらえ
るように工夫してい
ます。

15
水 ○

なると
とりにく
とうふ,たまご
ぶたにく

ぎゅうにゅう にんじん
チンゲンサイ

たまねぎ,なめこ
たけのこ,ねぎ,しょうが
だいこん,コーン
きゅうり

むぎごはん
でんぷん
もちごめ,さとう

ごまあぶら
こめあぶら
ごま

みそ汁のイメージの
強い「なめこ」ですが
中華スープにする
と、苦手な人でもお
いしくいただけま
す。

16
木 ○

ウィンナー
ぶたにく
とうふ,たまご

ぎゅうにゅう
チーズ
かんてん

にんじん
アスパラガス
こまつな

たまねぎ,しめじ,かぶ,
キャベツ,だいこん

コッペパン
さとう,じゃがいも
パンこ,さとう

オリーブゆ

子どもたちの大好き
なハンバーグも鬼無
里の給食では、手作
りしています。

17
金 ○

あぶらあげ
みそ,とりにく

ぎゅうにゅう
わかめ

にんじん,こまつな たまねぎ,えのき
しょうが,にんにく
りんご,レモンかじゅう
きゅうり,キャベツ

むぎごはん
じゃがいも
こめこマカロニ

こめあぶら

ノンエッグ
　　マヨネーズ

小麦アレルギーの人
でも食べられるよう
に「米粉」を使ったマ
カロニも取り入れて
います。

むらさきまい
        ごはん
パンこ
おいわいゼリー

ごま

入学
にゅうがく

・進級
しんきゅう

お祝
いわ

い献立
こんだて

「菜の花ご飯」は、卵
そぼろと小松菜を混
ぜ、菜の花をイメー
ジしたメニューです。

20
月 ○

なると,とうふ
とりにく
とうふ
たまご,みそ
かつおぶし

ぎゅうにゅう
わかめ

にんじん
みずな

たまねぎ,えのき
はくさい,しょうが,ねぎ
キャベツ,かぶ,きゅうり



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

◎学校給食の内容 

◆ごはん◆ 北信
ほ く し ん

で収穫
しゅうかく

されたお米を使い、食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

が豊富
ほ う ふ

な麦を５％入れて炊
た

いています。 

◆パ ン◆ 県内産
け ん な い さ ん

、北海道産
ほ っ か い ど う さ ん

の小麦粉
こ む ぎ こ

を９割
わ り

使用
し よ う

し、余計
よ け い

な添加物
て ん か ぶ つ

は使用せず、パン屋さんに焼

いていただいています。給食室でホットドックやトーストにすることもあります。 

◆麺 類◆ そば粉を使用していない工場で作られた冷凍
れ い と う

麺
め ん

やスパゲッティの乾麺
か ん め ん

を給食室
きゅうしょくしつ

で茹
ゆ

でています。 

◆牛 乳◆ １日１本、毎日
ま い に ち

出ます。 

◆おかず◆ ＊旬
しゅん

の食べ物
た  も の

や地域
ち い き

で収穫
しゅうかく

された新鮮
し ん せ ん

でおいしい野菜
や さ い

を取り入れています。 

      ＊行事食
ぎょうじしょく

・郷土食
きょうどしょく

を取り入れ、昔からの伝統食
でんとうしょく

を子どもたちに伝えていきます。 

      ＊無添加
む て ん か

食品
しょくひん

など、安全
あ ん ぜ ん

で良質
りょうしつ

な食品
しょくひん

の使用を心がけます。 

      ＊煮干
に ぼ

し・かつお節
ぶ し

・昆布
こ ん ぶ

などを使って、本物
ほ ん も の

のおいしいダシをとっています。 

◆栄養面◆ ＊１日に必要
ひ つ よ う

な栄養量
えいようりょう

の１／３が取れるように考えられていますが、不足
ふ そ く

しがちな 

       栄養素
え い よ う そ

については 50％を摂
と

ることを目標
もくひょう

としています。 

      ＊家庭
か て い

で不足
ふ そ く

しがちな食品（芋類
い も る い

・豆類
ま め る い

・海
か い

藻類
そ う る い

・緑
りょく

黄色
おうしょく

野菜
や さ い

・魚類
ぎ ょ る い

）を取り入れて

います。 

◎身支度 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

◎マナー 

 

 

 

 

 

 

 

 

４月の目標
も く ひ ょ う

   給食の決まりを守って楽しい食事をしよう 

  

学校給食費について 

小学校低学年 ３４９円（保護者負担０円） 

小学校高学年 ３７０円（保護者負担０円） 

中学校      ４１２円（保護者負担額３３８円 公費負担７４円） 

☆ 詳細については後日、保健給食課より通知があります 

 


