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★牛乳は必ず一本つきます 大豆
だいず

・豆
まめ

製品
せいひん

小魚
こざかな

・海藻
かいそう

くだもの・きのこなど さとうなど 種
しゅ

実
じつ

類
るい

など 塩分ｇ

９ おいわいこんだて ぶたにく 牛乳 にんじん しょうが　にんにく ごはん なたねあぶら

ハヤシライス ハム トマト たまねぎ　しめじ ハヤシルウ

カラフルサラダ グリンピース　コーン さとう

火 おいわいデザート きゃべつ　きゅうり ゼリー

１０ ごはん ぶたにく 牛乳 こまつな たまねぎ　しょうが ごはん なたねあぶら

ぶたにくのしょうがやき とりにく にんじん きゃべつ さとう ノンエッグマヨネーズ

きゃべつのごまマヨあえ とうふ あおねぎ だいこん かたくりこ

水 けんちんじる ごぼう

１１ アイアンこんだて ツナ 牛乳 なのはな きゅうり　コーン ごはん なたねあぶら

ごはん　　なのはなコロッケ ぶたにく ひじき こまつな たまねぎ　きゃべつ じゃがいも ごまあぶら

ひじきサラダ あつあげ にんじん たけのこ　もやし こむぎこ

木 あつあげのオイスターソースいため とりにく あおねぎ しょうが パンこ　さとう

１２ ごはん さば 牛乳 にんじん しょうが　ごぼう ごはん なたねあぶら

さばのソースかけ ぶたにく いんげん こんにゃく かたくりこ ごまあぶら

ごもくきんぴら うすあげ こまつな たまねぎ さとう

金 さつまじる みそ だいこん さつまいも

１５ ごはん さんま 牛乳 にんじん もやし　きゅうり ごはん なたねあぶら

さんまのおかかに かつおぶし しょうが　たまねぎ じゃがいも

もやしのゆかりあえ ぶたにく こんにゃく さとう

月 じゃがいものそぼろに とりにく えだまめ かたくりこ

１６ コッペパン とりにく 牛乳 にんじん ごぼう パン なたねあぶら

ハンバーグケチャップソース ぶたにく スナップえんどう きゅうり さとう ごま

ごぼうサラダ ハム きゃべつ じゃがいも

火 はるやさいのポトフ たまねぎ

１７ ごはん ぶたにく 牛乳 チンゲンサイ もやし　にんにく ごはん なたねあぶら

あげぎょうざ　２こ ハム にんじん しょうが　たまねぎ ぎょうざのかわ ごまあぶら

チンゲンサイのナムル ぎゅうにく ねぎ かたくりこ

水 マーボーどうふ とうふ　みそ ほししいたけ

１８ はッピーこんだて たまご 牛乳 にんじん きゅうり　コーン ごはん ごまあぶら

じゃこいりわかめごはん ハム ちりめんじゃこ あおねぎ だいこん じゃがいも ごま

たまごやき　　ポテトサラダ うちまめ　みそ わかめ たまねぎ ノンエッグマヨネーズ

木 うちまめじる うすあげ はくさい

１９ ふるさとこんだて さわら 牛乳 こまつな もやし ごはん なたねあぶら

ごはん とりにく にんじん こんにゃく こむぎこ ごま

さわらのカレーふうみフライ あつあげ あおねぎ ごぼう パンこ

金 ささみいりごまあえ　　ごんぼじる えのき さとう

２２ ごはん あじ 牛乳 にんじん きゃべつ　きゅうり ごはん なたねあぶら

あじフライ あつあげ こんぶ いんげん こんにゃく　ごぼう こむぎこ

そくせきづけ とりにく たけのこ　しょうが パンこ　さとう

月 ちくぜんに ほししいたけ じゃがいも

２３ とりにく 牛乳 にんじん たまねぎ　ねぎ ごはん なたねあぶら

ハム こまつな しょうが　きゃべつ さとう ノンエッグマヨネーズ

とうふ きゅうり　コーン　ごぼう マカロニ

火 みそ だいこん　はくさい じゃがいも

２４ ごはん ぶたにく 牛乳 かぼちゃ きゃべつ　きゅうり ごはん なたねあぶら

かぼちゃひきにくフライ ハム にんじん コーン　たまねぎ こむぎこ　パンこ ごまあぶら

はるさめサラダ あつあげ いんげん こんにゃく　だいこん はるさめ　さとう ごま

水 やさいのうまに ほししいたけ じゃがいも

２５ ぶたにく 牛乳 にんじん にんにく　しょうが ごはん なたねあぶら

ハム たまねぎ　りんご じゃがいも

きゃべつ　きゅうり カレールウ

木 さとう　ゼリー

２６

金

３０ チキンライス とりにく 牛乳 にんじん たまねぎ　グリンピース ごはん なたねあぶら

フルーツサラダ ベーコン にぼし こまつな マッシュルーム　コーン じゃがいも バター

やさいチャウダー きゃべつ　きゅうり こめこ

火 あじつけこざかな みかんかん　パインかん

４　月  　よ　て　い　こ　ん　だ　て　ひ　ょ　う

こ　ん　だ　て

 お　も　な　ざ　い　り　ょ　う
ひとくちメモ

あか みどり き
おもに体をつくる おもに体のちょうしを おもにエネルギーの

もとになる食品 もとになる食品

色
いろ

のこい野菜
やさい

633
21.5
17.1
104.2
2.5

入学、進級おめでとうございます。お祝いにいち
ごのゼリーをつけました。みなさんが毎日元気に
活動できるように、そしてすくすく大きくなるよ
うに、今年も心を込めてつくります。みなさんも
残さずしっかり食べてくださいね。

597
29.8
20.8
76.3
1.9

食事の前の「いただきます」、食事の後の「ごち
そうさまでした」のあいさつはできていますか？
食べ物の命をいただいていること、多くの人たち
のおかげで給食が食べられることへの感謝の気持
ちを込めながら、しっかり言いましょう。

607
24.8
19.2
87.8
2.3

アイアンとは「鉄」のことです。鉄は、血液を作
るのにかかせない栄養素です。成長に合わせて血
液の量も増えるので、みなさんにはたくさん必要
な栄養素です。アイアン食材は「ひじき」「こま
つな」「あつあげ」です。コロッケには、春の野
菜「菜の花」が入っていますよ。

670
25.6
26.6
88.4
2

食器は正しく置かれていますか？右手ではしを持
つ人は、ごはんは左、みそ汁は右側に置きます。
おかずの皿は、その奥に置きましょう。左手でお
はしを持つ人は、この反対になります。正しい置
き方を覚えて、食べる前にかならずチェックし
まょう。

581
23.9
18.9
86.6
1.6

じゃがいものそぼろ煮の主役のじゃがいもは、九
州地方でとれた新じゃがです。じゃがいもの産地
と言えば北海道と思う人も多いと思いますが、夏
までは九州地方でとれた物になります。私たちの
地域でじゃがいもがとれるのは、6月下旬ごろです
ね。

591
26.6
23.1
76.6
3.4

春キャベツ、新じゃが、新たまねぎと春においし
く出回る野菜もたくさんあります。緑色のスナッ
プえんどうもそうです。グリンピースは、中の豆
だけを食べますが、これはさやごと食べます。そ
の食べ物がたくさんとれる時期のことを、旬とい
います。

635
25.7
23.3
85.8
2.8

手洗いは正しくできていますか？水でさっと洗う
だけでは、手のしわにひそんでいたバイキンが表
に出てくるだけです。せっけんでこすり洗いをし
てしっかりバイキンを落とすことが大切です。正
しい手洗いをして、きれいな手で食事をしましょ
う。

カレーライス
ビーンズサラダ
みかんゼリー

658
22.8
18.6
107.5
2.5

給食で使う大豆は、福井県でとれたものです。大
豆は県内でもここ坂井市で一番多く作られていま
す。私たちの周りの田んぼでは、稲のほか、六条
大麦の麦畑やそば畑、そして大豆畑と季節によっ
ていろいろな景色が見られますね。

631
25.1
24.1
84.8
3.1

歯ッピー献立には、「カルシウム」を多くふくむ
食品やかみごたえのある食品を多く取り入れてい
きます。カルシウムは、骨や歯を作り強くするた
めにかかせない栄養素です。カルシウムを手軽に
たくさんとれる食品といえば「牛乳」です。だか
ら、給食には毎日つくのですよ。

582
25.7
18.9
80.2
1.4

ふるさと献立には、福井県に伝わる郷土料理や地
元でとれる食材をたくさん取り入れます。毎日の
お米のほかに、今日はさわら、こまつな、あおね
ぎが福井でとれた食材です。ごんぼじるは、郷土
料理です。ごぼうたっぷりのしょうゆ味のお汁
で、ごはんにかけて食べることもあります。

581
25.9
16.5
87.9
1.6

今日の魚は「あじ」です。魚には、血液をさらさ
らにする成分が入っていますが、魚のなかでも、
あじやさば、いわしなどには、頭の回転をよくす
る成分も入っています。魚も肉と同じくらいの割
合で食べるとよいですね。

582
24.8
15.9
92.8
3.3

味つけ小魚の煮干しは、いわしの赤ちゃんです。
小さくてまるごと食べられるので、魚の栄養をま
るごととることができます。骨や歯を作り強くす
るカルシウムや血液を作る鉄がたくさんふくまれ
ています。煮干しは、歯ッピー食材であり、アイ
アン食材でもありますよ。

※献立は、食材の都合により変更することがあります。ご了承ください。

　～毎月
まいつき
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ひ
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とりのてりやきどん
マカロニサラダ
みだくさんじる

601
32.4
16.8
85.9
2.5

みなさんは、口に食べ物を入れてから、何回ぐら
いかんで飲み込んでいますか？消化をよくするた
め、歯の健康のためにも、よくかむことはとても
大切です。また、生活習慣病の予防にもつながり
ます。普段から、よくかむ！ことを意識して食事
をしましょう。

616
21.2
18.4
97.2
1.7

煮物に干ししいたけを使っています。しいたけを
干すことでうま味がギュッとつまって、戻し汁は
だしとして使えます。きのこの仲間もたくさんあ
ります。色や形、食べたときの食感などもそれぞ
れ違うので、いろいろなきのこを味わって、たく
さんの種類を覚えましょう。
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★今年度から、本献立表とあわせて、本校HPで「給食レシピ」を毎月ひとつずつ紹介していきます。ぜひ、ご活用ください。（給食だよりはありません）

授業参観・学級懇談・PTA総会
（給食なし）

「アイアン献立の
日」に登場！

「歯ッピー献立の日」に登場！

「ふるさと献立の
日」に登場！

●給食費について（「坂井市給食徴収規則」より）

◆給食費は、原則として「月額」です。
令和６年度は、子育て世帯の負担軽減策として給食費が半額となります。

低学年（１～３年生）：月額２，２５０円（４，５００円）
高学年（４～６年生）：月額２，４５０円（４，９００円）

※アレルギー等で牛乳を停止する場合は、牛乳代を差し引いた金額になります。

●持ち物について

◆毎日、きれいに洗った「はし」を持たせてください。
スプーンの方が食べやすい献立の場合は、学校でスプーンを用意します。

◆食中毒予防等のためにも、きれいに洗った「ハンカチ」を持たせてください。
◆給食当番になると、週末に「エプロン・帽子」を持ち帰りますので、洗って
月曜日に持たせてください。

ご協力よろしくお願いいたします。

ぎょうじしょくは


