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検査結果（単位:kg/Bq)

セシウム134・137

木 金

５月
がつ

の給食
きゅうしょく

のめあて　～食事
しょくじ

のマナーを身
み

につけよう～ 1日 　　端午
たんご

の節句
せっく

献立
こんだて

　食事
しょくじ

のマナーを守
まも

るということには、様々
さまざま

な人々
ひとびと

への思
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いやりの気持
きも
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まれています。となりや向
む
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た
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、食事
しょくじ
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きょうしつ
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ひと

が気持
きも

ちよく食事
しょくじ
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思
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平成２７年度　岩江中学校　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
＊給食材料の都合により、献立内容を変更するこ
とがありますのでご了承下さい。

月 火 水

塩分(g) 4.2

4日　 　みどりの日
ひ

5日　 　こどもの日
ひ

6日　　振　替
ふり　かえ

　休
きゅう
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7日　今月
こんげつ

のめあてを確認
かくにん

しよう 8日　中華
ちゅうか

料理
りょうり

を味
あじ

わおう

栄養価
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) 842
たんぱく質(g) 37.2
脂質(g) 23.3
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牛乳 ぶた肉 わかめ
うずら卵

検査結果（単位:kg/Bq)セシウム134・137

基準量 中学生 栄養価 栄養価

緑
みどり

の食品
しょくひん

～体
からだ

の調子
ちょうし

を整
ととの

える～
緑
の

食
品

しょうが ほうれん草 にんじん

もやし だいこん たまねぎ
ごぼう

緑
の

食
品

ごまあえ
さかなの ぎょうざ

　下線
かせん

の献立
こんだて

は、カミカ

ミ献立
こんだて

です。よくかん

でよく味
あじ

わって食
た

べま

たつたあげ

豆
まめ

製品
せいひん

小魚
こざかな

　 しょう。
ごはん　　　　　とんじる ちゅうか　　　　わかめ

　どん　　　　　スープ

にんじん たけのこ はくさい
たまねぎ しょうが
ねぎ　チンゲンサイ

黄色
きいろ

の食品
しょくひん

～熱
ねつ

や力
ちから

になる～
黄
色

の
食
品

こめ さとう かたくりこ 油
ごま じゃがいも こんにゃく

黄
色

の
食
品

こめ　かたくりこ 油
さとう

たんぱく質 30g たんぱく質(g) 28.1 たんぱく質(g) 26.3
ｴﾈﾙｷﾞｰ ８２0kcal ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) 759 ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) 787
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塩分 ～3g 塩分(g) 2.6 塩分(g) 3.5
脂質 ～27g 脂質(g) 20.8 脂質(g) 24.1

だいこんサラダ ひじきに
とりにくの かつおの

11日  朝食
ちょうしょく

モデル献立
こんだて

12日   山菜
さんさい

を味
あじ

わおう 13日 　 給
きゅう

　食
しょく

　な　し 14日  初鰹
はつがつお

を味
あじ

わおう 15日 運動
うんどう

と食事
しょくじ

の関係
かんけい

について学
まな

ぼう

ｱｰﾓﾝﾄﾞ　チャプチェ
ｶﾞｰﾘｯｸみそやき

とうふ

むしパン

果物
くだもの

みそがらめ

淡色
たんしょく

野菜
やさい

ｶﾙ

　　　　　　　　 えんどう

 ごはん　　　　　どさんこ タンメン 　  ごはん　　　じゃがいもの 　キムチ　　かんこくふう 緑黄色
りょくおうしょく

野菜
やさい

　　　　　　　　スナップ

　　　　　　　　　　じる 　　　　　　　　　みそしる  チャーハン　　　ぞうに

地区
ち く

陸上
りくじょう

大会
たいかい
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べんとう

日
び

赤
の

食
品

ぶた肉 牛乳 牛肉 とり肉
とうふ

緑
の

食
品

にんにく たまねぎ にんじん
いんげん キャベツ もやし
とうもろこし　だいこん

緑
の

食
品

しょうが にんじん たまねぎ
キャベツ もやし チンゲン菜
ねぎ スナップえんどう

緑
の

食
品

しょうが にんじん たまねぎ
さやえんどう ほうれん草

緑
の

食
品

ねぎ にんじん キムチ
しょうが にんにく たまねぎ
しいたけ ほうれん草 はくさい

赤
の

食
品

みそ さつまあげ とり肉
ぶた肉 みそ 牛乳

赤
の

食
品

ぶた肉 牛乳 赤
の

食
品

カツオ みそ ひじき
だいず とり肉 みそ 牛乳

黄
色

の
食
品

こめ ゼリー 油
トック 春雨

黄
色

の
食
品

こめ さとう 油 黄
色

の
食
品

中華めん 油
蒸しパンミックス
チョコチップ　さとう

黄
色

の
食
品

こめ かたくりこ 油
さとう ごま じゃがいも

栄養価 栄養価 栄養価 栄養価
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) 799 ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) 861 ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) 842 ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) 859
たんぱく質(g) 32.5 たんぱく質(g) 32.0 たんぱく質(g) 38.9 たんぱく質(g) 26.2

脂質(g) 29.9
塩分(g) 3.0 塩分(g) 3.2 塩分(g) 2.7 塩分(g) 4.6
脂質(g) 22.1 脂質(g) 19.3 脂質(g) 22.1



ＮＤ検査結果（単位:kg/Bq)
セシウム134・137

木 金

18日 よくかんで食
た

べよう 19日　 姿勢
しせい

に気
き

をつけて食
た

べよう 20日 　よくかんで食
た

べよう 21日　沖縄県
おきなわけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

を味
あじ

わおう 22日　ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽを味
あじ

わおう

平成２７年度　岩江中学校　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
＊給食材料の都合により、献立内容を変更するこ
とがありますのでご了承下さい。

月 火 水

きりぼしだいこん ごもくきんぴら
のいためもの わかめ いりどり ﾊﾟｲﾝ　　やさい さけの

とうふﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ

緑黄色
りょくおうしょく

野菜
やさい

サラダ

魚
さかな

果物
くだもの

ｾﾞﾘｰ　　 イリチー

緑黄色
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野菜
やさい

ジューシー　　アーサ
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たんしょく
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黄
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食
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ぶた肉 昆布 なまあげ あおさ

さつま揚げ とうふ 牛乳
赤
の

食
品

さけ さつまあげ たまご
とり肉 牛乳

緑
の

食
品

切干大根 にんじん こまつな
だいこん たまねぎ ごぼう

緑
の

食
品

だいこん キャベツ たまねぎ
にんじん パセリ
トマト

緑
の

食
品

ごぼう にんじん れんこん
さやえんどう いたけ
キャベツ にんじん こまつな

赤
の

食
品

とり肉 さつまあげ とうふ
みそ 牛乳 ぶた肉  たまご

赤
の

食
品

ウインナー まぐろ缶 牛乳
わかめ

赤
の

食
品

とり肉 こんぶ　かつお節
油あげ みそ にぼしこ 牛乳

緑
の

食
品

にんじん しいたけ ねぎ
しょうが キャベツ たまねぎ

緑
の

食
品

グリンピ―ス ごぼう
にんじん たけのこ いんげん
こまつな

こめ おおむぎ かたくりこ
さとう 油 こんにゃく

栄養価 栄養価 栄養価 栄養価 栄養価
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) 847 ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) 781 ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) 757 ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) 818 ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) 860

黄
色
の

食
品

こめ さとう かたくりこ
油 さといも こんにゃく

黄
色
の

食
品

パン さとう　マカロニ 黄
色
の

食
品

こめ じゃがいも こんにゃく
油 ごま

黄
色
の

食
品

 こめ ラード さとう

26.2
脂質(g) 24.2 脂質(g) 26.7 脂質(g) 19.8 脂質(g) 24.7 脂質(g) 21.2

たんぱく質(g) 35.1 たんぱく質(g) 30.1 たんぱく質(g) 29.9 たんぱく質(g) 28.8 たんぱく質(g)

塩分(g) 3.1 塩分(g) 4.7 塩分(g) 2.8 塩分(g) 3.5 塩分(g) 2.9

25日  よくかんで食
た

べよう 26日  旬
しゅん

の食材
しょくざい

を味
あじ

わおう 27日 　日本型
にほんがた

食生活
しょくせいかつ

を学
まな

ぼう 28日 　　は　し　の　日
ひ

29日 　きれいに食
た

べよう
幼稚園
給食
なし

ﾁｰｽﾞ ふきの
ナムル あぶらいため 　こまつなの

海藻
かいそう

あまくさばんかん

海藻
かいそう

あじフライ

海藻
かいそう

なっとう  いそかあえ

小魚
こざかな

　

　　　　　　かきあげ 　　　　　　　　 まめサラダ

フルーツポンチ

小魚
こざかな

　　　　　　てづくり

にくどん　　　たまご さんさいうどんじる  　　　　　　ぐだくさん 　ごはん　　　しんじゃが チキンカレー
　　　　　　　　　スープ  ごはん  　　　　じる  　　　　　　　　そぼろに

とり肉 牛乳 だいず
ハム 牛乳

緑
の

食
品

たまねぎ しいたけ
しょうが こまつな もやし

緑
の

食
品

ぜんまい わらび ねぎ
にんじん しいたけ みつば
たまねぎ あまくさばんかん

緑
の

食
品

ふき にんじん いんげん
だいこん たまねぎ ごぼう

赤
の

食
品

ぶた肉 牛乳 たまご
チーズ

赤
の

食
品

とり肉 ちくわ 牛乳 赤
の

食
品

あじ さつまあげ 油あげ
とり肉 とうふ みそ 牛乳

緑
の

食
品

にんじん たまねぎ いんげん
こまつな にんじん もやし

緑
の

食
品

たまねぎ にんじん しょうが
にんにく きゅうり キャベツ
みかん缶 パイン缶

黄
色
の

食
品

めん さつまいも こむぎこ
かたくりこ 油

黄
色
の

食
品

こめ こんにゃく 油
さとう じゃがいも

黄
色
の

食
品

こめ じゃがいも 油
かたくりこ　さとう

黄
色
の

食
品

赤
の

食
品

とり肉 なまあげ さつま揚げ
なっとう のり　牛乳

赤
の

食
品

35.1 たんぱく質(g) 33.8 たんぱく質(g)

こめ おおむぎ じゃがいも
油 ゼリー

ＮＤ検査結果（単位:kg/Bq)
セシウム134・137

栄養価 栄養価 栄養価 栄養価 栄養価
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) 874 ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) 851 ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) 811 ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) 784 ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) 835

黄
色
の

食
品

こめ 油
ごま　さとう

34.2
脂質(g) 32.1 脂質(g) 20.2 脂質(g)

塩分(g) 3.2

今日
きょう

の給食
きゅうしょく

のめあて

21.1 脂質(g) 21.7 脂質(g) 21.9
塩分(g) 3.5 塩分(g) 3.8 塩分(g)

たんぱく質(g) 34.4 たんぱく質(g) 34.4 たんぱく質(g)

配膳
はいぜん

図
 ず

給
食
が

休
み
の

学
校

　下線
かせん

の献立
こんだて

は、カミカ

ミ献立
こんだて

です。よくかん

でよく味
あじ

わって食
た

べま
お
家
で

取
り
た
い

食
品

　 しょう。

赤
あか

の食品
しょくひん

～血
ち

や肉
にく

や骨
ほね

になる～

2.9 塩分(g) 2.5

たんぱく質 30g
脂質 ～27g
塩分 ～3g

緑
みどり

の食品
しょくひん

～体
からだ

の調子
ちょうし

を整
ととの

える～

黄色
きいろ

の食品
しょくひん

～熱
ねつ

や力
ちから

になる～

栄養士
えいようし

からのメッセージ
基準量 中学生
ｴﾈﾙｷﾞｰ ８２0kcal

＜材料＞ ５～６人分
とりひき肉………１２０ｇ

じゃがいも………4５０ｇ（中4個程度）

にんじん…………１００ｇ

たまねぎ…………２００ｇ

さつまあげ………７０ｇ

（１～２枚）

厚揚げ……………１５０ｇ

油…………･･……小さじ１

砂糖………………小さじ２

しょうゆ…………大さじ２弱

酒…………………大さじ１

水…………………２カップ

かたくり粉………小さじ２

＜作り方＞

① じゃがいもは、２㎝厚さのいちょう 切り、

にんじんはいちょう切り、たまねぎは短冊

切りにする。

② さつまあげは短冊切り、厚揚げは角切りに

する。

③ なべに油を熱し、ひき肉を炒め、にんじん、

たまねぎを加えて炒める。

④ 水とじゃがいもを加えて煮る。

⑤ じゃがいもが八分通り煮えたら調味し、さ

つまあげと厚揚げを加えて煮る。

⑥ 味を整え、水溶きかたくり粉でとろみをつ

けて仕上げる。


