
令和8年度

１群 ３群 ４群 ５群 ６群
魚・肉・卵 その他の野菜 米・パン・麺

豆・豆製品 果物 いも・砂糖

ぎゅうにゅう こめ　むぎ

ぶたにく　なると しょうが　にんにく　たまねぎ　しらたき さとう あぶら

こまつなのあえもの いとかまぼこ こまつな　にんじん キャベツ さとう

とうふのみそしる とうふ　あぶらあげ　みそ わかめ ぶなしめじ　ねぎ

みかんゼリー ゼリー(みかん）

むぎごはん ぎゅうにゅう こめ　むぎ

マスのみそこうみやき ます　みそ しょうが　にんにく　ねぎ さとう ごま

はるやさいのいためもの ぶたにく にんじん　 たけのこ　もやし　キャベツ あぶら

ふのすましじる ほうれんそう だいこん　えのきたけ おつゆふ

いろどりピラフ ハム ぎゅうにゅう にんじん　ピーマン たまねぎ　コーン こめ オリーブオイル

タンドリーチキン とりにく ヨーグルト しょうが　にんにく

サウザンサラダ ブロッコリー　あかパプリカ カリフラワー　きゅうり ドレッシング

やさいスープ いとかまぼこ にんじん　 だいこん　はくさい

こどもパン ぎゅうにゅう パン

ツナとチーズのオムレツ ツナ　たまご
チーズ
ぎゅうにゅう
なまクリーム

ほうれんそう たまねぎ　エリンギ さとう

アスパラガスのソテー ウインナ― にんじん　アスパラガス キャベツ あぶら

ミネストローネ ベーコン トマト にんにく　セロリ　たまねぎ シェルマカロニ あぶら

きよみオレンジ きよみオレンジ

わかめごはん わかめ ぎゅうにゅう こめ　むぎ

とりのからあげ とりにく しょうが　にんにく かたくりこ あぶら

なのはなのあえもの なのはな　にんじん はくさい　キャベツ さとう ごま

おいわいすましじる かまぼこ こまつな　あさつき たけのこ　えのきたけ

さくらゼリー ゼリー（さくらフレーバー）

ぎゅうにゅう うどん

ぶたにく　あぶらあげ にんじん　ほうれんそう だいこん　ねぎ

きびなごのカリカリあげ きびなご あぶら

もやしのあえもの ハム にんじん きゅうり　もやし さとう

レモンマフィン レモンマフィン

ぎゅうにゅう こめ　むぎ

ぶたにく チーズ　スキムミルク にんじん　トマト しょうが　にんにく　たまねぎ じゃがいも あぶら　カレールウ

ベーコンとやさいのソテー ベーコン ブロッコリー カリフラワー あぶら

ぶどうババロア ぎゅうにゅう ババロア　ゼリー（ぶどう）

むぎごはん ぎゅうにゅう こめ　むぎ　

ぶたにくとやさいのあげに ぶたにく　 にんじん　ピーマン しょうが　たまねぎ かたくりこ　さとう　じゃがいも あぶら

いんげんのごまあえ いんげん　 もやし　コーン さとう　 ごまあぶら　ごま

ワインきのこのみそしる とうふ　みそ にんじん はくさい　★ワインきのこ

ミルクパン ぎゅうにゅう パン

チキンのチーズやき とりにく　 チーズ　 パセリ しょうが　にんにく　

フレンチサラダ ブロッコリー　 きゅうり　カリフラワー　きパプリカ ドレッシング

コンソメスープ ベーコン こまつな だいこん　キャベツ

あまなつ あまなつ

ぎゅうにゅう こめ　むぎ

ぶたにく　とりにく　たまご しょうが　グリンピース さとう あぶら

ごぼうのマヨネーズあえ ツナ にんじん ごぼう　きゅうり マヨネーズ

キャベツのみそしる あぶらあげ　みそ たまねぎ　キャベツ　えのきたけ

ぎゅうにゅう ちゅうかめん

ぶたにく　なると わかめ しょうが　にんにく　たまねぎ　コーン　キャベツ　ねぎ

しゅうまい しゅうまい しゅうまいのかわ

ほうれんそうのナムル にんじん　ほうれんそう だいこん　 さとう ごまあぶら

ひとくちパインゼリー ゼリー（パイン）

むぎごはん ぎゅうにゅう こめ　むぎ

しろみざかなのネギソース ホキ ねぎ　しょうが　にんにく さとう　かたくりこ あぶら　ごまあぶら

ビーフンいため ぶたにく にんじん しいたけ　もやし　キャベツ さとう　ビーフン あぶら

わかめスープ とうふ わかめ あさつき たまねぎ　えのきたけ

ぎゅうにゅう こめ　むぎ

ぶたにく　かまぼこ にんじん　チンゲンサイ にんにく　しょうが　たまねぎ　はくさい さとう　かたくりこ あぶら

はるまき はるまき はるまきのかわ あぶら

ちゅうかふうコーンスープ たまご たまねぎ　コーン　ねぎ かたくりこ

ぎゅうにゅう パン

ぶたにく　とりにく たまねぎ　しょうが　にんにく かたくりこ

キャベツサラダ にんじん キャベツ　きゅうり　コーン ドレッシング

マカロニスープ とりにく にんじん　ブロッコリー たまねぎ ツイストマカロニ

プレーンヨーグルト ヨーグルト

むぎごはん ぎゅうにゅう こめ　むぎ

さわらのおちゃマヨやき さわら　みそ マヨネーズ

きりぼしだいこんのにもの だいず　さつまあげ にんじん　いんげん きりぼしだいこん　こんにゃく さとう あぶら

こまつなのみそしる とうふ　みそ にんじん　こまつな えのきたけ

平　 均 608 775

基準値 650 830

＊給食では、多様な食材を使用しています。アレルギー食材や食べ慣れない食材がないか、毎月献立表をご確認ください。

＊献立は材料等の都合により変更する場合があります。　＊食品名に★が付いているものは、山梨市産を使用する予定です。

＊給食開始日・終了日・行事による給食の停止等は学校ごと異なります。詳しくは各学校の日程をご確認ください。
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山梨市学校給食運営協議会
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新しいクラスでの給食当番は慣れてきましたか？石けんを使ってき
れいに手洗いをし、きちんと身支度を整えていきましょう。みんな
で協力しながら給食準備を進め、食事の時間を確保していきましょ
う。

今日は旬の春キャベツを入れたサラダです。春キャベツの特徴は、
球がまるくて、葉がやわらかく甘みがあります。みずみずしく生で
食べるのに向いていますが、ゆでたり炒めたり、様々な料理でおい
しく食べることができます。

八十八夜は、立春から数えて８８日目のことで、今年は５月２日で
す。この時期から畑に霜が降りる心配がなくなるので、農家では、
茶摘みや稲の種まきなどを始める目安の日とされていました。ま
た、「八十八」の文字を組み合わせると「米」という漢字になるこ
とや、末広がりの八が重なることから、農作業を始めるのに縁起の
いい日ともされます。

新学期が始まりました。今年度も給食センター一同、安心安全でお
いしい給食をお届けできるようメニューを考え、心を込めて作りた
いと思います。一年間どうぞよろしくお願いいたします。

春野菜の炒め物は、春が旬のたけのこを使用しています。竹は成長
が早く、１日に１０センチ以上も伸びるといわれています。冬の間
は土の中でじっとしていて、春になると一気に成長します。春の恵
みをおいしくいただきましょう。

タンドリーチキンは、鶏肉にヨーグルトやカレー粉などのスパイス
を漬け込み、「タンドール」というつぼ型の窯で焼いたインド料理
です。本場インドでは、家庭や店の味付けも異なり、スパイスも
様々だそうです。

アスパラガスは、茎を食べる野菜です。地下にたくさんの根がある
ので、収穫が終わっても根に蓄えた養分から次の年にまた生えて、
１０年くらいは収穫ができるといわれています。アスパラガスの食
感や甘みをおいしくいただきましょう。

みなさん、入学・進級おめでとうございます🌸春の訪れを知らせて

くれる菜の花は、アブラナ科の野菜で、花が咲く前のつぼみの状態
を食用にして楽しみます。少し苦味がありますが、ゆでると甘味が
出ておひたしや和え物などにするとおいしく食べることができま
す。

きびなごは、日本の沿岸で獲れる体長１０センチほどの小さな魚で
す。春と冬に２回旬があり、時期によって違った味わいを楽しめま
す。骨まで全て食べられますので、骨や歯を強くするカルシウムも
豊富に含みます。

今日はみなさんが大好きなカレーライスです。給食センターでは、
大きな釜でカレーをじっくり煮て作っています。しっかりと具材を
炒めて煮込むことで、食材の持つうま味を引き出したおいしいカ
レーに仕上がります。

かみかみ給食です。よくかむと歯やあごが強くなるだけでなく、体
の健康や脳の働きにまで良い効果があります。今日はかみごたえの
ある豚肉やいんげんなどを取り入れました。一口３０回を目安によ
くかみましょう。

甘夏の収穫は１２月下旬から１月ですが、収穫後にみかんが持って
いる酸味を抜くために、しばらく一定の温度の部屋で寝かせます。
そのため食べごろは２月から５月となります。外側の皮をむいてか
ら、一房ずつはがして食べましょう。

ごぼうは、ユーラシア大陸北部で生まれ、日本へは中国から伝わっ
たといわれています。ごぼうには、食物せんいがたっぷり入ってい
るので、便秘予防に効果があります。春ごぼうのやわらかい食感を
味わいましょう。

ナムルとは、野菜や山菜などを茹でて、ごま油や塩、にんにくなど
で味付けした韓国料理です。韓国では食事のおかずとして欠かせな
いものであり、冷蔵庫に常に数種類保存されている家庭も多いそう
です。ごま油の香りを楽しみながらいただきましょう。

わかめの旬は春です。２月から５月が収穫の時期になります。わか
めには、骨や歯を丈夫にするカルシウムやおなかの調子を整える食
物せんいが含まれています。今日は人気メニューの一つであるわか
めスープです。おいしくいただきましょう。

4月

入学進級お祝い給食

かみかみ給食

献 立 予 定 表

和食の日給食

～学校給食を「生きた教材」として献立を考えています～
【和食の日給食】・・・日本の伝統的な食文化について知ってもらう取り組みです。

季節を感じる食材や健康的な食生活に取り入れたい「まごわやさしい」食材、

ま（豆）、 ご（ごま）、わ（わかめなど海藻類）、や（野菜）、

さ（魚）、し（しいたけなどのきのこ類）、い（芋）等も

積極的に取り入れます。

【かみかみ給食】・・・かみごたえのある食材や料理を取り入れた給食です。

そのほか、地域の食材を使ったメニューや季節ごとの行事食等を取り入れ、給食を通して食文化の

継承につながるよう努めていきます。

成長期に必要な栄養素を取り入れた、子

どもたちの楽しみになるようなおいしい給

食を提供できるよう努めます。

１年間よろしくお願いいたします。

入学・進級
おめでとうございます！

食べ物 ひとくち メ モ


