
 

給食献立 一口メモ 令和７年（２０２５年） ４月 

日 

曜日 
献 立 今日のお話 

    

８日 

(火) 

ハヤシライス 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

豆
まめ

と海藻
かいそう

のサラダ 

清見
き よ み

オレンジ 

新年度
しんねんど

 

スタート 

新
あたら

しい学年
がくねん

がスタートしましたね。去年
きょねん

の４月
がつ

から

の１年間
ねんかん

でみんなが大
おお

きくなった分
ぶん

、今
いま

までより少
すこ

しずつ、給 食
きゅうしょく

の量
りょう

が増
ふ

えています。給 食
きゅうしょく

当番
とうばん

さん

は、量
りょう

にも気
き

をつけながら配膳
はいぜん

してみてください。 

今年度
こんねんど

も、みなさんが元気
げ ん き

に過
す

ごすことができるよ

う、給 食
きゅうしょく

を通
とお

してしっかり応援
おうえん

していきたいと思
おも

っ

ています。どうぞよろしくお願
ねが

いします。 

９日 

（水） 

いりこ菜
な

めし 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

肉
にく

豆腐
どうふ

 

野菜
やさい

とちくわの和
あ

え物
もの

 

豆腐
と う ふ

 

豆腐
と う ふ

は、水
みず

につけた大豆
だ い ず

をすりつぶし、加熱
か ね つ

して、

絞
しぼ

ってできた豆
とう

乳
にゅう

を固
かた

めて作
つく

ります。作
つく

り方
かた

を変
か

えることによって、木綿
も め ん

豆腐
と う ふ

と絹
きぬ

ごし豆腐
と う ふ

ができま

す。 

絹
きぬ

ごし豆腐
ど う ふ

はつるっとしていますが、木綿
も め ん

豆腐
と う ふ

は、

しっかりとした固
かた

さで崩
くず

れにくいため、給 食
きゅうしょく

に使
つか

っています。 

使
つか

う料
りょう

理
り

によって、豆
とう

腐
ふ

の切
き

る大
おお

きさを変
か

えてい

ます。今日
き ょ う

は、煮物
に も の

なので、調理員
ちょうりいん

さんに大
おお

きく切
き

ってもらいました。 

１０日 

(木) 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

マスタードチキン 

マカロニサラダ 

レタスのスープ 

お祝
いわ

いいちごゼリー 

レタス 

スープに使
つか

われているレタスは、安芸
あ き

高田市
た か た し

で水耕
すいこう

栽培
さいばい

されているものです。水耕
すいこう

栽培
さいばい

のレタスは、

毎年
まいとし

２月
がつ

の終
お

わりから４月
がつ

にかけて、期間
き か ん

限定
げんてい

で作
つく

られています。土
つち

に植
う

えて育
そだ

てるレタスに比
くら

べ、

苦味
に が み

が少
すく

なく食
た

べやすいのが特徴
とくちょう

です。 

今日
き ょ う

は、「進級
しんきゅう

・入学
にゅうがく

おめでとう」の気持
き も

ちを込
こ

め

たお祝
いわ

い献立
こんだて

です。楽
たの

しい給 食
きゅうしょく

時間
じ か ん

になりますよう

に。 

１１日 

（金） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

ホキのひとくち磯辺
いそべ

揚
あ

げ 

ごぼうのきんぴら 

じゃがいものみそ汁
しる

 

ホキ 

（クイズ） 

クイズです。ホキは英語
え い ご

で何
なに

というでしょう。 

➀ツナ ②ホキ ③ホワイトフィシュ 

答
こた

えは、②ホキです。ホキは、ニュージーランドの近
ちか

くの深
ふか

い海
うみ

に住
す

んでいる魚
さかな

です。「ホキ」という名前
な ま え

でお店
みせ

に並
なら

んでいるものは見
み

ないかもしれません

が、白身魚
しろみざかな

のフライなどのお惣菜
そうざい

としてよく使
つか

われ

ています。 

今日
き ょ う

は、角
かく

切
ぎ

りのホキに青
あお

のりを入
い

れたてんぷら粉
こ

をつけた磯辺
い そ べ

揚
あ

げです。ひと口
くち

サイズなので食
た

べや

すいと思
おも

います。 



１４日

（月） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

厚
あつ

揚
あ

げの味噌
み そ

煮
に

 

アーモンド和
あ

え 

味噌
み そ

 

味噌
み そ

は色
いろ

によって白
しろ

味噌
み そ

、中
ちゅう

味噌
み そ

、赤
あか

味噌
み そ

に分
わ

ける

ことができます。色
いろ

は、味噌
み そ

の作
つく

り方
かた

によって変
か

わり

ます。白
しろ

味噌
み そ

は、大
だい

豆
ず

を煮
に

て作
つく

りますが、赤
あか

味噌
み そ

は

大豆
だ い ず

を水
みず

に長
なが

い時間
じ か ん

浸
ひた

した後
あと

、蒸
む

して作
つく

ります。

中味噌
ちゅうみそ

は、白
しろ

味噌
み そ

と同
おな

じで大
だい

豆
ず

を煮
に

て作
つく

りますが、

熟
じゅく

成
せい

させる長
なが

さが違
ちが

います。 

給 食
きゅうしょく

では、味噌
み そ

汁
しる

は中味噌
ちゅうみそ

、マーボー豆腐
ど う ふ

や厚
あつ

揚
あ

げ

の味噌
み そ

煮
に

には赤
あか

味噌
み そ

というように料理
りょうり

によって使
つか

い

分
わ

けていますよ。 

１５日

（火） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

(小)味
あじ

つけハンバーグ 

(保幼中)鯖
さば

の塩焼
しおや

き 

炒
い

り卯
う

の花
はな

 

のっぺい汁
じる

 

ハンバーグ 

（中学生は 

18日を読んで

ください） 

ハンバーグは、調理員
ちょうりいん

さんが、肉
にく

や豆腐
と う ふ

、玉
たま

ねぎ、パ

ン粉
こ

などの材料
ざいりょう

をしっかりとこねて 1 つ 1 つ形
かたち

を

作
つく

って焼
や

いています。豆腐
と う ふ

を使
つか

うことでふんわりと

仕上
し あ

がります。生地
き じ

の中
なか

にケチャップやウスターソ

ースを混
ま

ぜることでソースをかけなくてもおいしく

食
た

べられるように工夫
く ふ う

しています。 

１６日

（水） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

八
はっ

宝
ぽう

菜
さい

 

バンバンジー 

大豆
だいず

といりこの揚
あ

げ煮
に

 

八
はっ

宝
ぽう

菜
さい

 

（クイズ） 

クイズです。八
はっ

宝
ぽう

菜
さい

は、漢数字
かんすうじ

の「八
はち

」、「宝
たから

」、野菜
や さ い

の「菜
さい

」と書
か

きますが、八
はち

の意味
い み

はつぎのうちどれで

しょう。 

➀８種類
しゅるい

の食材
しょくざい

を使
つか

っている 

②たくさんの種類
しゅるい

の食材
しょくざい

を使
つか

っている 

③八
はっ

宝
ぽう

菜
さい

を作
つく

った人
ひと

の名
な

前
まえ

 

答
こた

えは②のたくさんの種類
しゅるい

の食材
しょくざい

を使
つか

っているで

す。今日
き ょ う

の八
はっ

宝
ぽう

菜
さい

は、豚肉
ぶたにく

、にんじん、玉
たま

ねぎ、しい

たけ、たけのこ、いか、えび、キャベツ、チンゲンサ

イの９種類
しゅるい

の食材
しょくざい

を使
つか

っていますよ。 

１７日

（木） 

もち麦
むぎ

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

呉
くれ

の肉
にく

じゃが 

はりはり漬
づ

け 

味
あじ

つけのり 

呉
くれ

の肉
にく

じゃが 

広島県
ひろしまけん

の呉市
く れ し

は、肉
にく

じゃが発祥
はっしょう

の地
ち

として知
し

られて

います。明治
め い じ

時代
じ だ い

、呉
くれ

の海軍
かいぐん

にいた東郷
とうごう

平八郎
へいはちろう

という

人
ひと

が、イギリスで食
た

べたビーフシチューの味
あじ

が忘
わす

れ

られず、日本
に ほ ん

でも作
つく

ってもらおうとしました。ところ

が、料理
りょうり

を担当
たんとう

する人
ひと

はビーフシチューを食
た

べたこ

とがなく、しかも、当時
と う じ

の日本
に ほ ん

にはデミグラスソース

やワインもありません。それでも、日本
に ほ ん

にある材料
ざいりょう

を使
つか

って何度
な ん ど

も試作
し さ く

を重
かさ

ね、料理
りょうり

を作
つく

りあげました。

こうしてうまれたのがビーフシチュー・・・ではなく、

甘煮
う ま に

という料理
りょうり

で、その後
ご

、肉
にく

じゃがと呼
よ

ばれるよう

になりました。呉
くれ

の肉
にく

じゃがには、にんじんや青味
あ お み

の

野菜
や さ い

が入
はい

っていないのが特徴
とくちょう

です。 

１８日

（金） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

(小)鯖
さば

の塩焼
しおや

き 

(保幼中)味
あ じ

つけハンバーグ 

ブロッコリーのごま風味
ふ う み

 

だんご汁
じる

 

鯖
さば

 

（中学生は 

１５日を読ん

でください） 

給 食
きゅうしょく

で使
つか

っている鯖
さば

はノルウェーでとれたもので

す。 

ノルウェーでとれた鯖
さば

の約半分
やくはんぶん

は、一旦
いったん

冷凍
れいとう

されて

１年中
ねんじゅう

日本
に ほ ん

に送
おく

られています。 

脂
あぶら

がよくのった旬
しゅん

の時期
じ き

の鯖
さば

を冷凍
れいとう

しているた

め、いつでも脂
あぶら

がのったおいしい鯖
さば

を食
た

べることが

できます。 



 

 

２１日

（月） 

親子
おやこ

どんぶり 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

春雨
はるさめ

の酢
す

の物
もの

 
親子
おやこ

どんぶり 

親子
お や こ

どんぶりの親子
お や こ

は、鶏肉
とりにく

と卵
たまご

を使
つか

っているた

め名付
な づ

けられました。 

給 食
きゅうしょく

の親子
お や こ

どんぶりは、高
たか

宮
みや

町
ちょう

で育
そだ

てられた鶏
とり

肉
にく

や卵
たまご

以外
い が い

にもにんじんやたまねぎ、青
あお

ねぎ、しい

たけが入
はい

っています。 

卵
たまご

が半熟
はんじゅく

の親子
お や こ

どんぶりが多
おお

いですが、給 食
きゅうしょく

で

は、完全
かんぜん

に火
ひ

を通
とお

さなければならないため、焦
こ

げな

いように気
き

を付
つ

けながら作
つく

ってもらっていますよ。 

２２日

（火） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

えびと豆腐
と う ふ

のチリソース煮
に

 

チンゲン菜
さい

のサラダ 

(小) 牛 乳
ぎゅうにゅう

かん 

豆板醤
とうばんじゃん

 

えびと豆腐
と う ふ

のチリソース煮
に

には、豆板醤
とうばんじゃん

を使
つか

ってい

ます。豆板醤
とうばんじゃん

は、そら豆
まめ

から作
つく

ったみそにとうがら

しを加
くわ

えて作
つく

られている調味料
ちょうみりょう

です。 

安芸
あ き

高田市
た か た し

の給 食
きゅうしょく

は、園児
え ん じ

から中学生
ちゅうがくせい

まで食
た

べる

ため、小学生
しょうがくせい

から中学生
ちゅうがくせい

が食
た

べるチリソース煮
に

に少
すこ

し使
つか

っています。 

小学生は読んでください↓ 

今回
こんかい

の牛 乳
ぎゅうにゅう

かんは、牛 乳
ぎゅうにゅう

が苦手
に が て

な人
ひと

でも食
た

べやす

いようにみかんの量
りょう

を少
すこ

し増
ふ

やしていますよ。 

２３日

（水） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

焼
や

きししゃも 

大根
だいこん

の和風
わふう

サラダ 

山菜
さんさい

うどん汁
じる

 

わらび 

（クイズ） 

春
はる

になると山
やま

や野原
の は ら

に「食
た

べることができる植物
しょくぶつ

」、

山菜
さんさい

が顔
かお

を出
だ

します。クイズです。山菜
さんさい

うどん汁
じる

に入
はい

っている山菜
さんさい

は、「たけのこ」と何
なに

でしょう。 

➀わらび ②ふき ③ぜんまい 

答
こた

えは➀のわらびです。わらびは、日当
ひ あ

たりのよい

野原
の は ら

や土手
ど て

などに生
は

えており、昔
むかし

から日本
に ほ ん

で食
た

べら

れてきました。「わらび」としてはもちろんのこと、

わらびからとれるでんぷんを使
つか

った「わらびもち」と

しても食
た

べられています。 

２４日

（木） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

根菜
こんさい

のそぼろ煮
に

 

磯香和
い そ か あ

え 

河内晩柑
かわちばんかん

 

河内晩柑
かわちばんかん

 

今日
き ょ う

の果物
くだもの

は「河内晩柑
かわちばんかん

」です。「晩柑
ばんかん

」とは、遅
おそ

い

時期
じ き

にできる柑橘類
かんきつるい

（みかんの仲間
な か ま

）という意味
い み

で

す。今
いま

から約
やく

１２０年前
      ねんまえ

に、熊本県
くまもとけん

の河内町
かわちまち

で偶然
ぐうぜん

発見
はっけん

されました。見
み

た目
め

や大
おお

きさがグレープフルー

ツに似
に

ていることから、「和製
わ せ い

グレープフルーツ」と

も呼
よ

ばれます。河内晩柑
かわちばんかん

は、毎年
まいとし

５月
  がつ

頃
ごろ

に花
はな

を咲
さ

かせ

て実
み

をつけますが、その年
とし

に収穫
しゅうかく

されることはあり

ません。実
み

をつけたまま冬
ふゆ

を越
こ

し、約
やく

１年
ねん

の時間
じ か ん

をか

けて大
おお

きく育
そだ

てたあと、ようやく収穫
しゅうかく

です。長
なが

い

時間
じ か ん

をかけ、私
わたし

たちの元
もと

に届
とど

けられているのです。 

２５日

（金） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

鶏
とり

のから揚
あ

げ 

切
き

り昆
こん

布
ぶ

と大
だい

豆
ず

の炒
い

り煮
に

 

どさんこ汁
じる

 

どさんこ汁
じる

 

どさんこ汁
じる

の「どさんこ」とは、北海道
ほっかいどう

生
う

まれという

意味
い み

です。 

北海道
ほっかいどう

はひんやりとして涼
すず

しい気
き

候
こう

のため、じゃが

いもや野菜
や さ い

がよく育
そだ

ちます。どさんこ汁
じる

には、北海道
ほっかいどう

でたくさんとれるじゃがいもや玉
たま

ねぎ、にんじん、と

うもろこしを使
つか

っています。みそで味付
あ じ つ

けをした後
あと

にバターを入
い

れているので、いつもと少
すこ

し違
ちが

った味
あじ

わいを楽
たの

しんでもらえたらうれしいです。 



 

２８日

(月) 

ごはん  牛 乳
ぎゅうにゅう

 

鶏肉
とりにく

と白
しろ

いんげんの 

トマト煮
に

 

アスパラのツナマヨサラダ 

(中) 牛 乳
ぎゅうにゅう

かん 

アスパラガス 

給 食
きゅうしょく

では毎年
まいとし

、安芸
あ き

高田市
た か た し

でとれた旬
しゅん

のアスパラ

ガスが登場
とうじょう

します。アスパラガスは、土
つち

の中
なか

から 

ニョキニョキと伸
の

びてきた茎
くき

を食
た

べる野菜
や さ い

です。今
いま

の時期
じ き

にはえてくるものは「春
はる

芽
め

」と呼
よ

ばれ、秋
あき

か

ら冬
ふゆ

にかけて蓄
たくわ

えられた栄養分
えいようぶん

を使
つか

って育
そだ

ちま

す。太
ふと

くて柔
やわ

らかく、甘
あま

みが強
つよ

いのが特徴
とくちょう

です。

みずみずしい旬
しゅん

の味
あじ

を楽
たの

しんでくださいね。 

中学生は読んでください↓ 

今回
こんかい

の牛 乳
ぎゅうにゅう

かんは、牛 乳
ぎゅうにゅう

が苦手
に が て

な人
ひと

でも食
た

べや

すいようにみかんの量
りょう

を少
すこ

し増
ふ

やしていますよ。 

２９日

（火） 
【昭和

しょうわ

の日
ひ

】 

３０日

（水） 

たけのこごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

鰆
さわら

のみそだれかけ 

高野豆腐
こうやどうふ

のごま和
あ

え 

かきたま汁
じる

 

たけのこ 

たけのこは、竹
たけ

の子
こ

どもです。私
わたし

たちが食
た

べている

ところは、竹
たけ

の若
わか

い茎
くき

の部分
ぶ ぶ ん

です。たけのこは、大
おお

きくなるのがとても早
はや

く、土
つち

の上
うえ

に芽
め

が出
で

てから

１０日
と お か

くらいで竹
たけ

になります。 

たけのこは春
はる

が旬
しゅん

の食
た

べ物
もの

ですが、水
みず

煮
に

などに加工
か こ う

することによって１年
ねん

中
じゅう

食
た

べることができます。 


