
★八幡産の食材には太字で下線をひいています　　　　　No.1

八幡市立小学校

赤
あか

の食品
しょくひん

緑
みどり

の食品
しょくひん

黄
き

の食品
しょくひん

血
ち

、肉
にく

、骨
ほね

、歯
は

をつくる 身体
からだ

の調子
ちょうし

を整
ととの

える 熱
ねつ

や力
ちから

のもとになる

牛乳
ぎゅうにゅう

ごぼう　　　青
あお

ねぎ 米
こめ

2 とり肉
にく

にんじん 発芽
はつが

玄米
げんまい

さつま揚
あ

げ たけのこ 油
あぶら

月 油揚
あぶらあ

げ 切干
きりぼ

しだいこん 砂糖
さとう

みそ たまねぎ こんにゃく

牛乳
ぎゅうにゅう

たけのこ　　　たまねぎ 米
こめ

3 ちりめんじゃこ にんじん　　　なばな 砂糖
さとう

高野豆腐
こうやどうふ

しいたけ かたくり粉
こ

火 とり肉
にく

さやいんげん ひなあられ

豆腐
とうふ

白
しろ

ねぎ

牛乳
ぎゅうにゅう

しょうが　　　青
あお

ねぎ 米
こめ

4 さば だいこん 砂糖
さとう

みそ えのきたけ

水 とり肉
にく

にんじん

はくさい

牛乳
ぎゅうにゅう

たまねぎ 米
こめ

5 牛肉
ぎゅうにく

にんじん 油
あぶら

チキンハム マッシュルーム じゃがいも

木 トマトピューレー 小麦
こむぎ

粉
こ

キャベツ マーガリン

牛乳
ぎゅうにゅう

にんにく パン

6 とり肉
にく

にんじん 油
あぶら

ウインナー たまねぎ じゃがいも

金 キャベツ 砂糖
さとう

牛乳
ぎゅうにゅう

たまねぎ　　　こまつな 米
こめ

9 あずき 青
あお

ねぎ もち米
ごめ

とり肉
にく

しょうが ごま

月 ぶた肉
にく

にんじん かたくり粉
こ

豆腐
とうふ

えのきたけ 砂糖
さとう

牛乳
ぎゅうにゅう

　　　ひじき にんじん 米
こめ

10 にしん たまねぎ 油
あぶら

油揚
あぶらあ

げ 青
あお

ねぎ 砂糖
さとう

火 だいず じゃがいも

みそ

牛乳
ぎゅうにゅう

たまねぎ　　　青
あお

ねぎ 米
こめ

11 厚揚
あつあ

げ 白
しろ

ねぎ　　とうもろこし 砂糖
さとう

ぶた肉 しょうが かたくり粉
こ

水 たまご たけのこ 油
あぶら

とり肉
にく

にんじん ごま油
あぶら

牛乳
ぎゅうにゅう

青
あお

ねぎ 米
こめ

12 ぶた肉
にく

しょうが かたくり粉
こ

とり肉
にく

にんじん はるさめ

木 ちくわ チンゲンサイ 砂糖
さとう

ごぼう　　　れんこん 油
あぶら

　　　ごま

今日
きょう

は手作
てづく

りの肉団子
にくだんご

が入
はい

ったスープです。肉団子
にくだんご

は「ひき肉
にく

」を

使
つか

って作
つく

りますが、ひき肉
にく

をただ丸
まる

めただけでは、汁
しる

に入
い

れてもバ

ラバラになり団子
だんご

にはなりません。ひき肉
にく

に塩
しお

やかたくり粉
こ

を混
ま

ぜ

てよく練
ね

ることで肉
にく

同士
どうし

がくっつくようになります。今日
きょう

も調理員
ちょうりいん

さんたちが一
ひと

つずつ丁寧
ていねい

に丸
まる

めてくれました。

3月給食カレンダー

もりつけ 栄養
えいよう

一口
ひとくち

メモ

今日
きょう

はかみかみ献立
こんだて

です。よくかんで食
た

べると「あごや歯
は

を丈
じょ

夫
うぶ

にする」「食
た

べすぎを防
ふせ

ぎ、消化
しょうか

をしやすくする」「脳
のう

の働
はたら

きを活発
かっぱつ

にする」など、いいことがたくさんあります。よくか

んで食
た

べましょう。

今日
きょう

3月
がつ

3日
か

は、桃
もも

の節句
せっく

「ひなまつり」です。ひなまつりは、

女
おんな

の子
こ

の健
すこ

やかな成長
せいちょう

と幸
しあわ

せを願
ねが

う日本
にほん

の伝統
でんとう

行事
ぎょうじ

です。ひな

まつりのお祝
いわ

いとして、ちらし寿司
ずし

とひなあられがつきます。

今日
きょう

の塩
しお

こうじ汁
じる

に入
はい

っている塩
しお

こうじは、米
こめ

こうじ、塩
しお

、水
みず

から作
つく

られ、その発酵
はっこう

過程
かてい

で作
つく

られる酵素
こうそ

が食材
しょくざい

の旨味
うまみ

を引
ひ

き

出
だ

す万能
ばんのう

調味料
ちょうみりょう

です。また、消化
しょうか

吸収
きゅうしゅう

をサポートし、食材
しょくざい

の保
ほ

存性
ぞんせい

を向上
こうじょう

させる効果
こうか

があります。いろいろな食材
しょくざい

との相性
あいしょう

も

いい調味料
ちょうみりょう

です。

ビーフシチューは、牛肉
ぎゅうにく

を赤
あか

ワインやデミグラスソース、野菜
やさい

などと一緒
いっしょ

にじっくりと煮込
にこ

んだ家庭
かてい

料理
りょうり

の定番
ていばん

です。ごはん

やパン、どんな主食
しゅしょく

とも合
あ

いやすい料理
りょうり

の一
ひと

つです。

タンドリーチキンは、ヨーグルトを使
つか

う料理
りょうり

ですが、給食
きゅうしょく

のタ

ンドリーチキンは、ヨーグルトの代
か

わりに塩
しお

こうじを使
つか

って

作
つく

っています。塩
しお

こうじのこうじパワーで、お肉
にく

が柔
やわ

らかく仕
し

上
あ

がります。

すまし汁
じる

に入
はい

っている豆腐
とうふ

は、「畑
はたけ

の肉
にく

」と言
い

われ、良質
りょうしつ

なた

んぱく質
しつ

、大豆
だいず

イソフラボン、カルシウム、鉄分
てつぶん

、食物繊維
しょくもつせんい

な

ど、栄養
えいよう

満点
まんてん

です。骨
ほね

の健康
けんこう

維持
いじ

、腸内環境改善
ちょうないかんきょうかいぜん

などいろいろ

な効果
こうか

があります。

ひじきは、こんぶやわかめと同
おな

じ海藻
かいそう

の仲間
なかま

です。ひじきに

は、貧血
ひんけつ

を防
ふせ

ぐ鉄
てつ

や、骨
ほね

や歯
は

を丈夫
じょうぶ

にするカルシウムが多
おお

く含
ふく

まれているので、体
からだ

がどんどん成長
せいちょう

しているみなさんにぜひ食
た

べてもらいたい食品
しょくひん

です。しっかり食
た

べましょう。

スープに入
はい

っている「たまご」は、「たんぱく質
しつ

の王様
おうさま

」と言
い

われています。「白身
しろみ

」には、たんぱく質
しつ

、「黄身
き み

」には、た

んぱく質
しつ

のほかにビタミンや脂質
ししつ

が入
はい

っていて、両方一緒
りょうほういっしょ

に食
た

べると体
からだ

にいいです。

小

き み

はつがげんまい

いりごはん

ちくぜんに

きりぼしだいこん

大 み

小

ちらしずし

とりにくのてりやき

なのはなの

すましじる

ひなあられ

小

き み

ごはん

さばのみそに

しおこうじじる

大 み

小

ライス

ｷｬﾍﾞﾂとﾊﾑの

ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞあえ

ビーフシチュー

大 み

小
あじつけ

コッペパン

タンドリーチキン

ポトフ

小

き み

せきはん

あまからつくね

とうふのすましじ

ごましお

大

き み

ごはん じゃがいものみそしる

にしんのしおやき

ひじきとだいずのにもの

小

き み

ごはん

あつあげのチリソース

ちゅうかふう

コーンスープ

小

き み

ごはん

ちくわとごぼうのきんぴら

にくだんごのスープ

かみかみ献立

ひな祭り献立

八幡食育の日



★八幡産の食材には太字で下線をひいています　　　　　No.２

八幡市立小学校

赤
あか

の食品
しょくひん

緑
みどり

の食品
しょくひん

黄
き

の食品
しょくひん

血
ち

、肉
にく

、骨
ほね

、歯
は

をつくる 身体
からだ

の調子
ちょうし

を整
ととの

える 熱
ねつ

や力
ちから

のもとになる

牛乳
ぎゅうにゅう

しそ 米
こめ

13 とり肉
にく

みつば かたくり粉
こ

かまぼこ にんじん 米
こめ

粉
こ

金 えのきたけ 油
あぶら

ふ

牛乳
ぎゅうにゅう

しょうが　　　もやし 米
こめ

16 あじ 青
あお

ねぎ かたくり粉
こ

ぶた肉
にく

にんじん 米粉
こめこ

月 たまねぎ 油
あぶら

にら 砂糖
さとう

　　　ごま

牛乳
ぎゅうにゅう

たまねぎ 米
こめ

　　麦
むぎ

17 牛肉
ぎゅうにく

にんじん 油
あぶら

チキンハム とうもろこし じゃがいも

火 えだまめ 小麦粉
こむぎこ

マーガリン

牛乳
ぎゅうにゅう

とうもろこし　にんじん 米
こめ

18 とり肉
にく

たまねぎ　ブロッコリー じゃがいも

ヨーグルト ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰﾚｰ　黄桃
おうとう

(缶
かん

) オリーブ油
ゆ

水 うんしゅうみかん(缶
かん

) 砂糖
さとう

ﾊﾟｲﾝｱｯﾌﾟﾙ(缶
かん

）

◆今年度の給食は、6年生は17日（火）で終了します。

◆1～5年生は、18日（水）で終了します。

◆4月の給食は、4月9日（木）から始まります。

◆新1年生は、4月15日（水）から始まります。

6年生
ねんせい

は今日
きょう

が小学校最後
しょうがっこうさいご

の給食
きゅうしょく

です。みんなで食
た

べる給食
きゅうしょく

は、

楽
たの

しい思
おも

い出
で

になったでしょうか？中学校
ちゅうがっこう

へ行
い

っても、給食
きゅうしょく

を

楽
たの

しんでください。少
すこ

し早
はや

いですが、卒業
そつぎょう

おめでとうございま

す！

今日
きょう

は、今年度
こんねんど

最後
さいご

の給食
きゅうしょく

です。今年度
こんねんど

も1年間
ねんかん

、楽
たの

しくおいし

く食
た

べることができたでしょうか？食事
しょくじ

の時間
じかん

がほっとできる

時間
じかん

であればいいな、と思
おも

っています。また、4月
がつ

からの給食
きゅうしょく

を

楽
たの

しみにしていてください。

3月給食カレンダー

もりつけ 栄養
えいよう

一口
ひとくち

メモ

今日
きょう

は卒業
そつぎょう

をお祝
いわ

いして、6年生
ねんせい

は松花堂
しょうかどう

弁当
べんとう

給食
きゅうしょく

です。4つに

区切
くぎ

られたお弁当
べんとう

箱
ばこ

に色
いろ

とりどりのおかずを詰
つ

めました。調理
ちょう

員
りいん

さんたちが心
こころ

を込
こ

めて作
つく

ってくれたお弁当
べんとう

です。1～5年生
ねんせい

の

みなさんも6年生
ねんせい

になるまで楽
たの

しみにしていてくださいね。

あじは、日本
にほん

では刺身
さしみ

や塩焼
しおや

き、干物
ひもの

などにして食
た

べますが、

外国
がいこく

でもマリネやフライなど、さまざまな料理
りょうり

に使
つか

われます。

栄養
えいよう

バランスのとれた魚
さかな

で、味
あじ

がいいことから「あじ」と呼
よ

ば

れるようになったとも言
い

われています。

春休みに入りますが、

「はやね、はやおき、あさごは

ん」

を意識して、健康な生活を

送りましょう。

小

き み

ゆかりごはん

とりにくのからあげ

みつばとふの

すまし汁

小

き み

ごはん

あじのねぎソース

ごもくじる

大 み

カレーライス
カラフルソテー

大 み

き

コーンライス

フルーツヨーグルト

じゃがいもと

とりにくのトマトに

6年生給食最終日

給食最終日

松花堂弁当給食



★八幡産の食材には太字で下線をひいています　　　　　No.1

八幡市立小学校

赤
あか

の食品
しょくひん

緑
みどり

の食品
しょくひん

黄
き

の食品
しょくひん

血
ち

、肉
にく

、骨
ほね

、歯
は

をつくる 身体
からだ

の調子
ちょうし

を整
ととの

える 熱
ねつ

や力
ちから

のもとになる

牛乳
ぎゅうにゅう

ごぼう　　　青
あお

ねぎ 米
こめ

2 とり肉
にく

にんじん 発芽
はつが

玄米
げんまい

さつま揚
あ

げ たけのこ 油
あぶら

月 油揚
あぶらあ

げ 切干
きりぼ

しだいこん 砂糖
さとう

みそ たまねぎ こんにゃく

牛乳
ぎゅうにゅう

たけのこ　　　たまねぎ 米
こめ

3 ちりめんじゃこ にんじん　　　なばな 砂糖
さとう

高野豆腐
こうやどうふ

しいたけ かたくり粉
こ

火 とり肉
にく

さやいんげん ひなあられ

豆腐
とうふ

白
しろ

ねぎ

牛乳
ぎゅうにゅう

しょうが　　　青
あお

ねぎ 米
こめ

4 さば だいこん 砂糖
さとう

みそ えのきたけ

水 とり肉
にく

にんじん

はくさい

牛乳
ぎゅうにゅう

たまねぎ 米
こめ

5 牛肉
ぎゅうにく

にんじん 油
あぶら

チキンハム マッシュルーム じゃがいも

木 トマトピューレー 小麦
こむぎ

粉
こ

キャベツ マーガリン

牛乳
ぎゅうにゅう

にんにく パン

6 とり肉
にく

にんじん 油
あぶら

ウインナー たまねぎ じゃがいも

金 キャベツ 砂糖
さとう

牛乳
ぎゅうにゅう

たまねぎ　　　こまつな 米
こめ

9 あずき 青
あお

ねぎ もち米
ごめ

とり肉
にく

しょうが ごま

月 ぶた肉
にく

にんじん かたくり粉
こ

豆腐
とうふ

えのきたけ 砂糖
さとう

牛乳
ぎゅうにゅう

　　　ひじき にんじん 米
こめ

10 にしん たまねぎ 油
あぶら

油揚
あぶらあ

げ 青
あお

ねぎ 砂糖
さとう

火 だいず じゃがいも

みそ

牛乳
ぎゅうにゅう

たまねぎ　　　青
あお

ねぎ 米
こめ

11 厚揚
あつあ

げ 白
しろ

ねぎ　　とうもろこし 砂糖
さとう

ぶた肉 しょうが かたくり粉
こ

水 たまご たけのこ 油
あぶら

とり肉
にく

にんじん ごま油
あぶら

牛乳
ぎゅうにゅう

青
あお

ねぎ 米
こめ

12 ぶた肉
にく

しょうが かたくり粉
こ

とり肉
にく

にんじん はるさめ

木 ちくわ チンゲンサイ 砂糖
さとう

ごぼう　　　れんこん 油
あぶら

　　　ごま

今日
きょう

は手作
てづく

りの肉団子
にくだんご

が入
はい

ったスープです。肉団子
にくだんご

は「ひき肉
にく

」を

使
つか

って作
つく

りますが、ひき肉
にく

をただ丸
まる

めただけでは、汁
しる

に入
い

れてもバ

ラバラになり団子
だんご

にはなりません。ひき肉
にく

に塩
しお

やかたくり粉
こ

を混
ま

ぜ

てよく練
ね

ることで肉
にく

同士
どうし

がくっつくようになります。今日
きょう

も調理員
ちょうりいん

さんたちが一
ひと

つずつ丁寧
ていねい

に丸
まる

めてくれました。

3月給食カレンダー

もりつけ 栄養
えいよう

一口
ひとくち

メモ

今日
きょう

はかみかみ献立
こんだて

です。よくかんで食
た

べると「あごや歯
は

を丈
じょ

夫
うぶ

にする」「食
た

べすぎを防
ふせ

ぎ、消化
しょうか

をしやすくする」「脳
のう

の働
はたら

きを活発
かっぱつ

にする」など、いいことがたくさんあります。よくか

んで食
た

べましょう。

今日
きょう

3月
がつ

3日
か

は、桃
もも

の節句
せっく

「ひなまつり」です。ひなまつりは、

女
おんな

の子
こ

の健
すこ

やかな成長
せいちょう

と幸
しあわ

せを願
ねが

う日本
にほん

の伝統
でんとう

行事
ぎょうじ

です。ひな

まつりのお祝
いわ

いとして、ちらし寿司
ずし

とひなあられがつきます。

今日
きょう

の塩
しお

こうじ汁
じる

に入
はい

っている塩
しお

こうじは、米
こめ

こうじ、塩
しお

、水
みず

から作
つく

られ、その発酵
はっこう

過程
かてい

で作
つく

られる酵素
こうそ

が食材
しょくざい

の旨味
うまみ

を引
ひ

き

出
だ

す万能
ばんのう

調味料
ちょうみりょう

です。また、消化
しょうか

吸収
きゅうしゅう

をサポートし、食材
しょくざい

の保
ほ

存性
ぞんせい

を向上
こうじょう

させる効果
こうか

があります。いろいろな食材
しょくざい

との相性
あいしょう

も

いい調味料
ちょうみりょう

です。

ビーフシチューは、牛肉
ぎゅうにく

を赤
あか

ワインやデミグラスソース、野菜
やさい

などと一緒
いっしょ

にじっくりと煮込
にこ

んだ家庭
かてい

料理
りょうり

の定番
ていばん

です。ごはん

やパン、どんな主食
しゅしょく

とも合
あ

いやすい料理
りょうり

の一
ひと

つです。

タンドリーチキンは、ヨーグルトを使
つか

う料理
りょうり

ですが、給食
きゅうしょく

のタ

ンドリーチキンは、ヨーグルトの代
か

わりに塩
しお

こうじを使
つか

って

作
つく

っています。塩
しお

こうじのこうじパワーで、お肉
にく

が柔
やわ

らかく仕
し

上
あ

がります。

すまし汁
じる

に入
はい

っている豆腐
とうふ

は、「畑
はたけ

の肉
にく

」と言
い

われ、良質
りょうしつ

なた

んぱく質
しつ

、大豆
だいず

イソフラボン、カルシウム、鉄分
てつぶん

、食物繊維
しょくもつせんい

な

ど、栄養
えいよう

満点
まんてん

です。骨
ほね

の健康
けんこう

維持
いじ

、腸内環境改善
ちょうないかんきょうかいぜん

などいろいろ

な効果
こうか

があります。

ひじきは、こんぶやわかめと同
おな

じ海藻
かいそう

の仲間
なかま

です。ひじきに

は、貧血
ひんけつ

を防
ふせ

ぐ鉄
てつ

や、骨
ほね

や歯
は

を丈夫
じょうぶ

にするカルシウムが多
おお

く含
ふく

まれているので、体
からだ

がどんどん成長
せいちょう

しているみなさんにぜひ食
た

べてもらいたい食品
しょくひん

です。しっかり食
た

べましょう。

スープに入
はい

っている「たまご」は、「たんぱく質
しつ

の王様
おうさま

」と言
い

われています。「白身
しろみ

」には、たんぱく質
しつ

、「黄身
き み

」には、た

んぱく質
しつ

のほかにビタミンや脂質
ししつ

が入
はい

っていて、両方一緒
りょうほういっしょ

に食
た

べると体
からだ

にいいです。

小

き み

はつがげんまい

いりごはん

ちくぜんに

きりぼしだいこん

大 み

小

ちらしずし

とりにくのてりやき

なのはなの

すましじる

ひなあられ

小

き み

ごはん

さばのみそに

しおこうじじる

大 み

小

ライス

ｷｬﾍﾞﾂとﾊﾑの

ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞあえ

ビーフシチュー

大 み

小
あじつけ

コッペパン

タンドリーチキン

ポトフ

小

き み

せきはん

あまからつくね

とうふのすましじ

ごましお

大

き み

ごはん じゃがいものみそしる

にしんのしおやき

ひじきとだいずのにもの

小

き み

ごはん

あつあげのチリソース

ちゅうかふう

コーンスープ

小

き み

ごはん

ちくわとごぼうのきんぴら

にくだんごのスープ

八幡食育の

かみかみ献立

ひな祭り献立
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赤
あか

の食品
しょくひん

緑
みどり

の食品
しょくひん

黄
き

の食品
しょくひん

血
ち

、肉
にく

、骨
ほね

、歯
は

をつくる 身体
からだ

の調子
ちょうし

を整
ととの

える 熱
ねつ

や力
ちから

のもとになる

とり肉
にく

しそ　　　みつば 米
こめ

13 かまぼこ にんじん　　えのきたけ かたくり粉
こ

牛肉
ぎゅうにく

たけのこ 米
こめ

粉
こ

金 糸
いと

かつお さやいんげん 油
あぶら

　ふ

たら いちご さんしょくだんご　砂糖
さとう

牛乳
ぎゅうにゅう

しょうが　　　もやし 米
こめ

16 あじ 青
あお

ねぎ かたくり粉
こ

ぶた肉
にく

にんじん 米粉
こめこ

月 たまねぎ 油
あぶら

にら 砂糖
さとう

　　　ごま

牛乳
ぎゅうにゅう

たまねぎ 米
こめ

　　麦
むぎ

17 牛肉
ぎゅうにく

にんじん 小麦粉
こむぎこ

　　マーガリン

チキンハム とうもろこし じゃがいも　いちごｿｰｽ

火 クリーム えだまめ ゼリー　コーンフレーク

黄桃
おうとう

（缶
かん

）

◆今年度の給食は、6年生は17日（火）で終了します。

◆1～5年生は、18日（水）で終了します。

◆新中学1年生は、4月10日（金）から始まります。

6年生
ねんせい

は今日
きょう

が小学校最後
しょうがっこうさいご

の給食
きゅうしょく

です。みんなで食
た

べる給食
きゅうしょく

は、

楽
たの

しい思
おも

い出
で

になったでしょうか？中学校
ちゅうがっこう

へ行
い

っても、給食
きゅうしょく

を

楽
たの

しんでください。少
すこ

し早
はや

いですが、卒業
そつぎょう

おめでとうございま

す！

3月給食カレンダー

もりつけ 栄養
えいよう

一口
ひとくち

メモ

今日
きょう

は卒業
そつぎょう

をお祝
いわ

いして、6年生
ねんせい

は松花堂
しょうかどう

弁当
べんとう

給食
きゅうしょく

です。4つに

区切
くぎ

られたお弁当
べんとう

箱
ばこ

に色
いろ

とりどりのおかずを詰
つ

めました。調理
ちょう

員
りいん

さんたちが心
こころ

を込
こ

めて作
つく

ってくれたお弁当
べんとう

です。1～5年生
ねんせい

の

みなさんも6年生
ねんせい

になるまで楽
たの

しみにしていてくださいね。

あじは、日本
にほん

では刺身
さしみ

や塩焼
しおや

き、干物
ひもの

などにして食
た

べますが、

外国
がいこく

でもマリネやフライなど、さまざまな料理
りょうり

に使
つか

われます。

栄養
えいよう

バランスのとれた魚
さかな

で、味
あじ

がいいことから「あじ」と呼
よ

ば

れるようになったとも言
い

われています。

春休みに入りますが、

「はやね、はやおき、あさごは

ん」

を意識して、健康な生活を

送りましょう。

ゆかりごはん

とりにくのからあげ

みつばとふのすまし汁

小

き み

ごはん

あじのねぎソース

ごもくじる

大 み

カレーライス
カラフルソテー

ぎんだらのしおこうじやき

さんどまめのかつおあえ

しぐれに

なまふ

いちご
さんしょく

だんご

フルーツパフェ

松花堂弁当給食

6年生給食最終日


