
主食 主菜 副菜、デザート等 １群 ２群 ３群 ４群 ５群 ６群
エネルギー　kcal

たんぱく質　g
ナトリウム

（食塩相当量）ｇ

1 金 ごはん

お茶と大豆
のかき揚げ
たくあん炒
め

若竹汁 ○

八十八夜にちなみ、せん
茶を使ったかき揚げが初
登場します。若竹汁には、
丹後産の旬の生わかめ、
久美浜産たけのこを使
用予定です。春らしい味
わいです。

大豆、ちく
わ、エビ、豆
腐、かまぼ
こ

牛乳、わ
かめ

にんじん、
こまつな、
せん茶

たまねぎ、キャ
ベツ、たくあん
漬け、たけの
こ

米、小麦
粉、砂糖

油、
ごま油

717
22.5
2.6

7 木

豚肉とまびき
玉ねぎの酢み
そ和え
こんにゃくのピ
リ辛煮
かしわもち

○

端午の節句にちなみ、デ
ザートにかしわもちを出
します。親子丼、こんにゃ
くのピリ辛煮など、定番
かつ人気の高いメニュー
も登場します。お楽しみに

♬

鶏肉、卵、
豚肉、みそ

牛乳
にんじん、
ねぎ

たまねぎ、キャ
ベツ、まびき
たまねぎ、こん
にゃく

米、片栗
粉、砂糖、
かしわもち

油

820
29.9
2.9

8 金 ごはん

鶏肉とレ
バーの
オーロラ
ソース

ひじきのマヨ
ネーズサラダ
ジュリエンヌ
スープ

○

連休明け、元気よく過ご
せますように…！という気
持ちを込めて、レバーで

スタミナをつけましょう♬
中学生ともなると意外に
も「レバー好きだよ！」と
いう人も多い印象です。

鶏肉、鶏レ
バー、豚
肉、みそ

牛乳、ひじ
き

にんじん、
みずな

しょうが、キャ
ベツ、たまね
ぎ、もやし

米、じゃが
いも、砂
糖、片栗
粉、はるさ
め

油、ノン
エッグマ
ヨネーズ

800
24.2
2.5

11 月 ごはん

えのき
バーグの
照り焼き
ソース

ツナのおひ
たし
レタスのす
まし汁

○

定番の「えのきバーグ」
は、きのこが苦手な人で
も食べやすく、手作りの
照り焼きソースがごはん
に合う人気メニューで
す。「レタスにすまし汁？
合うの？」と思った人！
意外にも合うんです。

鶏ひき肉、
豚ひき肉、
豆腐、ツナ

牛乳
こまつな、
にんじん

えのきたけ、
たまねぎ、しょ
うが、キャベ
ツ、レタス

米、砂糖、
片栗粉

油

758
28.2
2.6

12 火

フレンチサ
ラダ
オレンジゼ
リー

○

給食のカレーはどれも大
人気ですが、キーマカ
レーは普段のカレーと一
味違って、これもまたおい

しい♬　オレンジゼリー
は、さっぱりとカレーの後
のデザートにぴったり。

大豆、鶏ひ
き肉

牛乳

にんじん、
グリンピー
ス、トマト
缶、みずな

しょうが、たま
ねぎ、キャベツ

米、麦、砂
糖、ゼリー
の素、小
麦粉

油、カ
レール
ウ

821
26.2
1.9

13 水 ごはん
鶏肉の
香味揚
げ

きのこのソ
テー
かきたま
スープ

○

にんにく、しょうゆをきか
せた味付けの「香味揚
げ」は、外はカリっと、中
のお肉はジューシーなの
がうれしい！　中華風の味
付けのスープに卵を浮か
べたかきたまスープもお
楽しみに。

鶏肉、豚
肉、卵、豆
腐

牛乳、わ
かめ

こまつな、
にんじん

エリンギ、しめ
じ、キャベツ、
たまねぎ

米、砂糖、
片栗粉、小
麦粉

油

788
31.9
1.9

14 木 ごはん
サバの
しょうが
煮

切干大根の
炒り煮
豆腐団子の
みそ汁

○

「サバのみそ煮が食べた
い～」というリクエストを
頂いていたのですが…
今月はしょうが煮ですみ
ません。でも、しょうが煮
もさっぱりとしておいしい
です。豆腐団子は１つず
つ手作りです。

サバ、豚
肉、鶏ひき
肉、豆腐、
みそ

牛乳
にんじん、
さやいんげ
ん、ねぎ

しょうが、切干
大根、こん
にゃく、たまね
ぎ

米、砂糖、
片栗粉

油

804
30.6
3.0

15 金
コーンラ
イス

ササミの
サラダ

メキシカン
スープ

バナナ

○

４月に続き「世界の料
理」では、ワールドカップ
開催国のメニューです。
今月はメキシコです。新
メニューのメキシカン
スープは豆、野菜が入
り、チリパウダーでスパイ
シーさを出します。

ササミフ
レーク、
ベーコン、
鶏肉、ひよ
こ豆

牛乳
にんじん、
ほうれんそ
う、トマト缶

コーン、キャベ
ツ、たまねぎ、
バナナ

米、砂糖、
じゃがいも

油

674
22.3
3.2

親子丼

※裏面に続きます　

４日（月）みどりの日　・　５日（火）こどもの日　・　６日（水）振替休日

令和８年５月　久美浜学園　久美浜中学校

日
曜
日

献立内容
牛

乳

材料
主に体の

エネルギー源になる

栄養価

主に体の組織をつくる 主に体の調子を整える栄養教諭より
ひとこと

キーマカレー（麦ご
はん）

牛乳がつく日には〇を、それ以外の飲み物の日に

は飲み物の名前をのせます。

日々の献立のおすすめのポイントや、料理の説明な

どをお知らせします。

久美浜町産、丹後産、京都府内産等の地場産

食材を使用する場合（予定）は、下線付きでお

知らせします。

八十八夜

世界の料理～メキシコ～

端午の節句

食事のマナーを

身につけよう！

全校生徒が気持ちよく給食時間を過ごす

には、１人ひとりがマナーを意識して食事を

することが大切です。中学生としてふさわ

しい食べ方、ふるまいを心がけましょう。

★毎月１９日（またはその前後）は【たんご・食の日】です。地元産の食材を多く活用した献立

を出します。

★毎月８のつく日は【歯の日】です。歯の健康の保持増進に効果的なかみごたえのある食

品・カルシウムが豊富な食品を使った献立を実施します。２８日（木）に実施します。

★毎月５のつく日は【世界の料理の日】として、外国の料理を給食に取り入れます。

今月は１５日（金）に「メキシコの献立」です。

★１日（金）は「八十八夜」、７日（木）は「端午の節句」にちなんだ献立を実施します。

NEW

NEW

NEW



主食 主菜 副菜、デザート等 １群 ２群 ３群 ４群 ５群 ６群
エネルギー　kcal

たんぱく質　g
ナトリウム

（食塩相当量）ｇ

19 火
ごはん
（特別栽培
米）

小アジの
南蛮漬け

青のり粉ふき
いも
たまねぎのみ
そ汁

○

５月のたんご・食の日は、
地元産のアジが登場予
定です。骨ごとおいしく食
べてほしいので、南蛮漬
けにします。「骨のある魚
はいや！」という人もチャ
レンジしてほしいです。

アジ、豆腐、
油揚げ、み
そ

牛乳、
青のり

ピーマン、
にんじん、
ねぎ

たまねぎ、え
のきたけ

米、片栗
粉、じゃが
いも、砂糖

油、
バター

783
28.3
2.3

20 水
ごはん
（特別栽培
米）

ハムと卵
のピザ風

コーンサラ
ダ
コンソメスー
プ

○

ハムと卵のピザ風は、ゆ
で卵をつくり、１つずつ手
作業でカラをむいても
らって、作っています。手
間暇かかりますが、その
ぶんすごくおいしい！　ま
ろやかな卵にピザ味がよ
く合います。

ハム、卵、
豚肉

牛乳、チー
ズ

みずな、に
んじん

たまねぎ、きゅ
うり、キャベ
ツ、コーン、も
やし、ぶなし
めじ

米、じゃが
いも、砂糖

油、ノン
エッグ
マヨ
ネーズ

795
23.5
2.6

21 木

にんじん
ごはん
（特別栽培
米）

高野豆
腐の含め
煮

キャベツの
こんぶ炒め
そうめん汁

○

そうめんが入るだけで、
いつものすまし汁もより
おいしく食べられる…そ
んな気がするのは私だけ
でしょうか？？　でも、めん
類が好きな人も多い気
がします。やっぱりおいし
いですよね。

高野豆腐、
豚肉、鶏
肉、油揚げ

牛乳、
こんぶ

にんじん、
こまつな、
ねぎ

キャベツ、干し
しいたけ

米、砂糖、
そうめん

油

700
27.3
3.8

22 金
ごはん
（特別栽培
米）

ぎょうざ
春巻き

中華サラダ
春雨スープ

○

「ぎょうざ春巻き、もっと
出して～」という声がちら
ほら聞こえます。ぎょうざ
の具を春巻きの皮で包
んだメニューなので、大
きなぎょうざにがぶりとか
じりつくイメージです。お
いしくないわけない！

豚ひき肉、
鶏肉

牛乳
にら、みず
な、にんじ
ん、ねぎ

キャベツ、にん
にく、きくらげ、
たまねぎ、た
けのこ

米、春巻き
の皮、春
雨、砂糖、
小麦粉

油、
ごま油

739
21.7
1.7

25 月
減量ごは
ん（特別栽

培米）

きつねう
どん

豚肉の和風
マリネ
しそひじきふ
りかけ

○

給食のうどんは、しっかり
ダシをとって、つゆを全部
飲んでもしょっぱくなりす
ぎないよう気をつけてい
ます。お楽しみに。手作り
の「しそひじきふりかけ」
も毎回大好評です。

いなり揚
げ、かまぼ
こ、豚肉、み
そ

牛乳、
ひじき

ねぎ、にん
じん

キャベツ、たま
ねぎ

米、うど
ん、砂糖

油、
ごま

772
26.1
3.4

26 火
減量ごは
ん

マーボー
豆腐

鶏肉とキャベ
ツのソテー
マーラーカオ

○

給食では豆腐の煮物を
するとき、豆腐がくずれな
いようひと手間かけてゆ
でてから使います。プロ
の技です。マーラーカオ
はふわふわの卵蒸しパン
です。隠し味のしょうゆが
おいしさの決め手！

豆腐、豚ひ
き肉、みそ、
鶏肉、卵

牛乳
ねぎ、にん
じん、こまつ
な

しょうが、にん
にく、たまね
ぎ、干ししいた
け、キャベツ、
レーズン

米、砂糖、
片栗粉、
ホットケー
キミックス

油、
ごま油

848
30.5
2.0

27 水
減量ごは
ん

豚肉とエ
ビのお好
み焼き

こんぶ豆
切干大根の
みそ汁

○

昨年度も好評だった「お
好み焼き」が久々の登場
です。卵でなく、豆腐を生
地に加えて、ふわふわ感
を出し、カルシウムもたく
さんとることができます。
ごはんに合う味です。

豚肉、エ
ビ、豆腐、
かつお節、
大豆、みそ

牛乳、
青のり、ち
りめんじゃ
こ、こんぶ

ねぎ、にん
じん

キャベツ、紅
しょうが、えの
きたけ、切干
大根、たまね
ぎ

米、お好み
焼きミック
ス、砂糖、
じゃがいも

油

799
30.2
3.5

28 木 麦ごはん
小アジの
カレー揚
げ

茎わかめの
サラダ
高野豆腐の
スープ

○

地元産の小アジは、か
らっと揚がっているので
よくかんで食べれば骨ご
と食べられます。カルシウ
ムをとろう！　茎わかめ、
高野豆腐もひと工夫で
おいしく食べられます。

アジ、高野
豆腐、豚肉

牛乳、茎
わかめ

にんじん、
こまつな、
ねぎ

キャベツ、きゅ
うり、ぶなしめ
じ、たまねぎ、
しょうが

米、麦、小
麦粉、片
栗粉

油、
ごま油

710
25.9
1.5

29 金 ごはん
鶏肉の
照り焼き

煮びたし
えのきのす
まし汁

○

特製配合の調味液に漬
け込んだお肉を、大きな
オーブンでじっくり焼いた
「照り焼き」は、ごはんに
ぴったりでとてもおいし
い！　煮びたしには、久美
浜産の水菜を使います。

鶏肉、油揚
げ、豆腐、
かまぼこ

牛乳
みずな、ね
ぎ

しょうが、キャ
ベツ、えのき
たけ、たまね
ぎ

米、砂糖、
片栗粉

716
31.9
2.5

※都合により献立内容を変更することがあります。ご了承ください。

栄養教諭よりひと
こと

日
曜

日

献立内容
牛

乳

材料

栄養価

１６日（土）・１７日（日）　春季大会      １８日（月）　振替休業日

主に体の組織をつくる 主に体の調子を整える 主に体のエネルギー源になる

たんご・食の日

歯の日

🐄今月の使用食材（予定）について🥕

主食の「米」は丹後産コシヒカリです。「牛乳」は久美浜町（甲山）の平林乳業さん

のものを使用します。その他の久美浜町産の使用食材は、「特別栽培米」はエチエ

農産さん（女布）、「ほうれんそう」「みずな」はまつみやファームさん・松宮農園さん

（金谷）、「葉ねぎ」はJA久美浜支店さんにお世話になります。「生わかめ」「小アジ」

は「さかな屋よしだ」さん（丹後町）にお世話になり、丹後産のものを使用します。「た

けのこ」「まびき玉ねぎ」「にんにく」も、可能な場合は久美浜町産のものを使用しま

す。「こんにゃく類」は「池市食品」さん（久美浜町）にお世話になります。地元産のお

いしい食材を、よく味わって食べましょう。

【５月栄養価 平均値】エネルギー 767kcal、たんぱく質 27.1g、食塩相当量 2.6 g

【京丹後市基準値・中学生】エネルギー 780kcal、たんぱく質 29.7g、食塩相当量 2.5ｇ

特別栽培米使用マークです
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