
２日 ３日 ４日 ５日 ６日

たけのこごはん ごはん

鶏肉の照り焼き 信田煮（しのだに）

切り干し大根の炒め煮 もやしの炒めもの

みそ汁 みそ汁

柏もち

９日 １０日 １１日 １２日 １３日

ごはん ごはん 丸パン ごはん ポークカレー

さけの塩焼き キャベツメンチカツ ほうれん草オムレツ 油淋鶏 温野菜

きんぴらごぼう たけのこのピリ辛炒め ミートソースペンネ メンマの炒めもの みかんゼリー

みそけんちん汁 お吸い物 ポトフ みそワンタンスープ

カルシウムヨーグルト

１６日 １７日 １８日 １９日 ２０日

ごはん ごはん 醤油ラーメン ごはん そぼろ丼

春巻き あきたどっさりハンバーグ ブロッコリーのマヨ炒め さんまの蒲焼き 若竹汁

八宝菜風炒め ひじきの炒め煮 マーラーカオ 野菜炒め

中華風コーンスープ 豚汁 みそ汁

２３日 ２４日 ２５日 ２６日 ２７日

ごはん ごはん 米粉パン 麻婆丼

きのこシュウマイ アジ磯香フライ 鶏肉のハーブ焼き 長ネギの中華スープ

豚肉とキャベツのみそ炒め 切り干し大根のサラダ ブロッコリーのソテー

みそ汁 みそ汁 ミネストローネスープ

３０日 ３１日

ごはん

いわしの梅煮

ビーフンソテー

さつま汁

　

梅干しを加えることでいわしの臭み
を抜き、骨を柔らかくし、酸味が味
のアクセントになります。

＊牛乳は毎日つきます。物資の都合により献立が変更になることがあ
ります。振替休業日

運動会予行

春キャベツは、冬のキャベツ比べて
葉が柔らかく、加熱するとかさが減
りたくさん食べることができます。
みそ炒めは豚肉のほかに油揚げも使
用しています。

アジは「味が良い」というところか
ら「アジ」と呼ばれるようになった
そうです。(諸説あり）磯香フライ
は衣のパン粉にあおのりを混ぜてい
ます。

ミネストローネは「具だくさんの
スープ」という意味のイタリアの野
菜スープです。本場では完熟トマト
やトマトペーストを使用するそうで
す。

今日は、豚肉やニラ、にんにく、生
姜をたっぷり使った麻婆丼です。豚
肉には疲労回復に役立つビタミンB1
が多く含まれています。

　

八宝菜の「八」は８種類という意味
ではなく、「たくさん」という意味
があります。また、「菜」はおかず
という意味だそうです。

県内産の豚肉やエリンギ、米粉など
秋田県産品にこだわって作られてハ
ンバーグです。今日はケチャップを
かけて食べてくださいね。

給食のラーメンは野菜をたくさん入
れて作るようにしています。今日は
醤油味です。みなさんは何味のラー
メンが好きですか？

蒲焼きはさんまの開きに片栗粉をつ
けて油で揚げ、タレをかけていま
す。骨がないので（おそらく）食べ
やすいですよ。

そぼろは豚肉と鶏肉のひき肉で作り
ます。今回は大豆ミートという大豆
の加工品も加えています。わかめと
たけのこで若竹汁です。

　

ごはんとみそ汁は相性がよく、栄養
面でもよい組み合わせです。ごはん
に足りない栄養をみそ汁で補うこと
ができます。

たけのこのピリ辛炒めは豆板醤とコ
チュジャンとみそで味付けをしてい
ます。ごはんにあうおかずです。お
吸い物は昆布でだしをとります。

丸パンはバターロール生地で作って
もらっています。少し甘みのあるパ
ンです。ポトフは大きめに切って野
菜と県産ウィンナー煮ています。

久しぶりの油淋鶏です。ひとつひと
つ片栗粉を付けて油で揚げていま
す。タレは酢を加えさっぱりとした
味付けにしています。

給食センターでは170kgの玉ねぎを
炒めて作ります。よく炒めて作ると
甘みが出ておいしくできあがりま
す。

金

　

５月５日はこどもの日。端午の節句
とも呼ばれなす。今日の給食では縁
起の良い木とされている本物の柏の
葉ではありませんが、柏もちです。

今日の篠田煮は油揚げの中にいろい
ろな食材を詰めたものです。関西で
は油揚げ料理全般に「信田」を使う
ことが多いようです。

憲法記念日 みどりの日 こどもの日

月 火 水 木

新学期が始まり１ヶ月が

たちました。学校での生活

に慣れてきたと思いますが、

まだ体が暑さに慣れないの

で注意が必要です。外での

活動も増えてきます。生活

リズムを整え、早寝・早起

き・朝ごはんを心がけま

しょう。
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