
　４月分
が つ ぶ ん

給食
き ゅ う し ょ く

もりつけ表
ひ ょ う

　【ピンクのしょっき】

　今年度
こ ん ね ん ど

も、地域
ち い き

の食材
しょくざい

を使
つか

った献立
こ ん だ て

や、行事食
ぎ ょ う じ し ょ く

を取
と

り入
い

れ、

安全
あんぜん

でおいしい給食
きゅうしょく

をめざします。

　４月
が つ

からは、麦飯
む ぎ め し

が週
し ゅ う

４回
か い

、パンが１回
か い

程度
て い ど

に変更
へ ん こ う

になります。

麦飯
む ぎ め し

は、津市産
つ し さ ん

のお米
こ め

に大麦
お お む ぎ

を５％
ぱーせんと

 加
くわ

えています。

　　　　　　　　　　　大切
た い せ つ

に使
つ か

いましょう。

大豆
だ い ず

には、体
からだ

をつくるたんぱく質
しつ

や、

骨
ほね

を作
つ く

るカルシウム、血
ち

のもとになる

鉄分
てつぶん

など、成長
せいちょう

に欠
か

かせない栄養
えいよう

が

多
おお

く含
ふ く

まれています。

給食
きゅうしょく

のグラタンは、鶏肉
と り に く

やたまねぎ

を炒
いた

めて、手作
て づ く

りのホワイトソースと和
あ

え、チーズをのせて焼
や

いています。

　　　「株式会社
か ぶ し き が い し ゃ

おぎそ」さんから、食器
し ょ っ き

をいただきました。

　　この食器
し ょ っ き

の外側
そ と が わ

は、使
つ か

い終
お

わったペットボトルを

　　リサイクルして作
つ く

られています。そのため、食器
し ょ っ き

を作
つ く

る

　　際
さ い

の二酸化炭素排出量
に さ ん か た ん そ は い し ゅ つ り ょ う

が約
や く

１/13に減
へ

らせます。

　　　　　　　　　　　みんなで使
つ か

う食器
し ょ っ き

です。

～入学
にゅうがく

・進級
しんき ゅう

おめでとうございます～ 新しい食器
あたら しょっき

をいただきました。
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　昭和
し ょ う わ

の日
ひ
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わかめは、日本
に ほ ん

では、縄文
じょうもん

時代
じ だ い

から

食
た

べれているそうです。みそ汁
し る

や煮物
に も の

などの和食
わ し ょ く

だけでなく、サラダにして

もおいしいです。

さわらは、漢字
か ん じ

で、魚
さかな

へんに春
はる

と書
か

き

ます。関西
かんさい

や瀬戸内海
せ と な い か い

の海
うみ

では、春
はる

に

多
おお

くとれます。春
はる

を告
つ

げる魚
さかな

とよばれ

ています。

マーボー豆腐
ど う ふ

は、中国
ちゅうごく

の料理
り ょ う り

です。

中国
ちゅうごく

では唐辛子
と う が ら し

などの香辛料
こうしんりょう

を多
おお

く

入
い

れた辛
から

い物
もの

が多
おお

いですが、給食
きゅうしょく

は

食
た

べやすい味付
あ じ つ

けにしています。

4月
がつ

１３日
にち

から、大阪
おおさか

で開催
かいさい

される

「２０２５年
ねん

日本国際
に ほ ん こ く さ い

博覧会
はくらんかい

」にちなん

で、今日
き ょ う

は、大阪
おおさか

のお好
この

み焼
や

きをイ

メージした献立
こんだて

です。

ひじきには、健康
けんこう

や成長
せいちょう

に欠
か

かせな

い栄養素
え い よ う そ

、カルシウムや鉄
てつ

、食物
しょくもつ

せん

いが多
おお

く含
ふ く

まれています。
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給食
きゅうしょく

のごはんは、津市産
つ し さ ん

のお米
こめ

に、

大麦
おおむぎ

を少
すこ

しまぜて炊
た

いています。大麦
おおむぎ

を入
い

れると、ビタミンB１
びーわん

や 食物
しょくもつ

せん

いが補
おぎな

えます。

スパゲッティは、イタリア語
ご

でひもを

意味
い み

するスパーゴという言葉
こ と ば

がもとに

なっています。太
ふと

さによって名前
な ま え

がか

わります。

切干大根
きりぼしだいこん

は、大根
だいこん

を細
ほそ

く切
き

って干
ほ

し

たものです。干
ほ

すことによって、水分
すいぶん

が

減
へ

り、長
なが

く保存
ほ ぞ ん

できるようになります。

日本
に ほ ん

では、昔
むかし

から大豆
だ い ず

製品
せいひん

を多
おお

く食
た

べてきました。おからは、その中
なか

のひと

つで食物
しょくもつ

せんいを多
おお

く含
ふ く

む食品
しょくひん

で

す。今日
き ょ う

は炒
い

り煮
に

にしました。
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遠
え ん

　足
そ く

新
あたら

しい食器
しょっき

に

なりました。

ぬたは、みそや酢
す

、砂糖
さ と う

などで作
つ く

る

「酢
す

みそ」で野菜
や さ い

や魚
さかな

などを和
あ

えた

料理
り ょ う り

です。昔
むかし

から食
た

べられてきた和食
わ し ょ く

の一
ひと

つです。

ふきやたけのこは、春
はる

にとれる野菜
や さ い

です。たけのこは、津市
つ し

の美里町
みさ とち ょう

でと

れたものを使
つか

っています。春
はる

の香
かお

りを

あじわっていただきましょう。

今日
き ょ う

から、１年生
ねんせい

の給食
きゅうしょく

がはじまりま

す。カレーライスとみかんゼリーは入
にゅ

学
うがく

お祝
いわ

い献立
こんだて

です。ゼリーは給食室
きゅうしょくしつ

で手作
て づ く

りしています。

   確
た し

かめてから、じょうずに盛
も

りつけましょう。

B班
月（げつ） 火（か） 水（すい） 木（もく） 金（きん）

9 10 11

      このもりつけ表
ひょう

で、使
つ か

う食器
し ょ っ き

や、皿
さ ら

を置
お

く場所
ば し ょ

を

【オレンジのしょっき】

かける

（カレーライス ）

いわしのからあげ

（２び）

おかかあえ
むぎめし

こめこいりパン

さわらの

ハーブグリル

むぎめし

ふくじんづけ
カレーソース

てづくり

みかんゼリー

かける

あおなと
とうふのスープ

むぎめし

ぶたにくの
アングレーズ

キャベツのあさづけ

パン
こまつなのサラダ

（スパゲッティ

ミートソース）

スパゲッティ

ミートソース

かける

むぎめし

おこのみあげ

（いかいり）

さばのしおやきむぎめし

きりぼしだいこんの
ふくめに

かける

とうにゅう

コーンスープ

はるやさいの

にもの

むぎめし

おからのいりに

ごまあえ

いかのかりんあげ

はるだいこんの
みそしる

しそとごまのふりかけ
かける

こくとうパン
マカロニグラタン

カレースープ

むぎめし マーボー
どうふ

ちゅうか
こんにゃくサラダ

しそあえ

かける

むぎめし ハヤシソース

わかめサラダ

かける

（ハヤシライス ）

むぎめし

まめごぼう

はっぽうさい
（うずらたまごいり）

のどにつまらせな

いように、よくか

みましょう！

あおなと

ちくわのぬた

むぎめし にくじゃが

むぎめし

こうやどうふと

ひじきのにもの

さけのしろみそやき
ほうれんそうの
おひたし

やきのり


