
 

給食献立 一口メモ ２０２４年 ５月 

日 

曜日 
献 立 今日のお話 

    

    

１日 

(水) 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

鶏
とり

のすき焼
や

き風
ふう

 

ちりめんの酢
す

の物
もの

 

すき焼
や

き 

すき焼
や

きは、昔
むかし

、農業
のうぎょう

で使
つか

う「すき」という道具
ど う ぐ

を鉄板
てっぱん

の代
か

わりに使
つか

って、魚
さかな

や豆腐
と う ふ

を焼
や

いて食
た

べ

たことから名
な

づけられた料理
りょうり

です。今
いま

では、牛肉
ぎゅうにく

を使
つか

って作
つく

る鍋
なべ

料理
りょうり

になりました。今日
き ょ う

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

を使
つか

った鶏
とり

のすき焼
や

き風
ふう

で

す。 

２日 

（木） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

かつおの甘辛
あまから

 

ほうれん草
そう

とコーンの和
あ

え物
もの

 

若竹
わかたけ

汁
じる

 

(小中）柏餅
かしわもち

 

(保幼）ミニゼリー 

かつお 

今
いま

の時期
じ き

にとれるかつおは「初
はつ

がつお」と呼
よ

ばれ、

脂肪
し ぼ う

が少
すく

なくさっぱりとした味
あじ

わいで人気
に ん き

です。か

つおは、海
うみ

の中
なか

を休
やす

むことなくずっと泳
およ

ぎ回
まわ

ってい

るので、筋肉
きんにく

がもりもりと鍛
きた

えられています。今日
き ょ う

は、油
あぶら

で揚
あ

げて甘辛
あまから

いたれをからめていますが、身
み

が引
ひ

きしまっているので、火
ひ

を通
とお

すとお肉
にく

のような

食感
しょっかん

になりますね。 

少
すこ

し早
はや

めの「こどもの日
ひ

の献立
こんだて

」。元気
げ ん き

に成長
せいちょう

できる

ことを願
ねが

って柏餅
かしわもち

を食
た

べましょう。 

３日 

（金） 
【憲法

けんぽう

記念
き ね ん

日
び

】 



 

６日

（月） 
【振替

ふりかえ

休日
きゅうじつ

】 

７日

（火） 

カレーライス 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

ツナサラダ 

カレー 

（クイズ） 

クイズです。 

日本
に ほ ん

にカレーを伝
つた

えた国
くに

はどこでしょう。 

➀インド ②イギリス ③韓国
かんこく

 

答
こた

えは、②のイギリスです。カレーは、インドで 

生
う

まれ、イギリスから日本
に ほ ん

に伝
つた

わりました。インドの

カレーはサラサラしていますが、日本
に ほ ん

やイギリスの

カレーはとろみがついています。それは、小麦粉
こ む ぎ こ

が使
つか

われているからです。給 食
きゅうしょく

では、たくさんの量
りょう

を

作
つく

ることによって、野菜
や さ い

のうまみがたくさん詰
つ

まっ

たカレーになります。 

８日

（水） 

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

 

ばんさんすう 

河内晩柑
かわちばんかん

 

豆腐
と う ふ

 

給 食
きゅうしょく

センターで使
つか

っている豆腐
と う ふ

は、安芸
あ き

高田
た か た

市内
し な い

で

作
つく

られています。 

野菜
や さ い

は、機械
き か い

で切
き

りますが、豆腐
と う ふ

は調理員
ちょうりいん

さんが

包丁
ほうちょう

で１丁
ちょう

ずつ切
き

っています。汁
しる

に使
つか

うときは小
ちい

さ

く、今日
き ょ う

のような煮物
に も の

に使
つか

うときには大
おお

きく・・・と

いうように、料
りょう

理
り

に合
あ

わせて大
おお

きさも変
か

えていま

す。 

今日
き ょ う

は全部
ぜ ん ぶ

で４００丁
ちょう

の豆腐
と う ふ

を切
き

りました。 

９日

（木） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

鰆
さわら

のパン粉焼
こ や

き 

昆布
こ ん ぶ

豆
まめ

 

しめじのみそ汁
しる

 

オリーブ油
ゆ

 

オリーブ油
ゆ

は、オリーブの実
み

をギュッと絞
しぼ

って出
で

て

きた果汁
かじゅう

の中
なか

から油
あぶら

をとり分
わ

けたものです。 

オリーブは、ちょうど今
いま

の時
じ

期
き

に白
しろ

い花
はな

を咲
さ

かせ、そ

の後
ご

、実
み

をつけます。早
はや

いところで秋
あき

くらいから

収穫
しゅうかく

が始
はじ

まります。 

日本
に ほ ん

では、香川県
かがわけん

でたくさん育
そだ

てられていますが、

外国
がいこく

では、イタリアやスペインが有名
ゆうめい

です。 

今日
き ょ う

の給 食
きゅうしょく

では、鰆
さわら

のパン粉
こ

焼
や

きに使
つか

っています。 

鰆
さわら

にパン粉
こ

をのせた後
あと

、オリーブ油
ゆ

をサッとかけて

焼
や

くことで、サクッと香
こう

ばしくできあがります。 

１０日

（金） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

豚肉
ぶたにく

のしょうが炒
いた

め 

大根
だいこん

サラダ 

じゃがいものミルクスープ 

調味料
ちょうみりょう

 

（クイズ） 

豚肉
ぶたにく

の生姜
しょうが

炒
いた

めには、ある甘
あま

い調
ちょう

味
み

料
りょう

を使
つか

っていま

す。それは次
つぎ

のうちどれでしょう。 

➀砂糖
さ と う

 ②はちみつ ③水
みず

あめ 

答
こた

えは②のはちみつです。はちみつを使
つか

うことで、

料理
りょうり

に甘
あま

味
み

をつけることはもちろん、肉
にく

を柔
やわ

らかく

する効果
こ う か

もあります。 



 

１３日

（月） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

ポテトのチーズ焼
や

き 

海藻
かいそう

サラダ 

キャベツのスープ 

キャベツ 

キャベツには、春
はる

キャベツと冬
ふゆ

キャベツがあるのを

知
し

っていますか。春
はる

キャベツは、葉
は

っぱがふんわりと

巻
ま

いているため、まるい形
かたち

をしています。冬
ふゆ

キャベ

ツは、葉
は

っぱがぎゅっと巻
ま

いているため、楕円形
だえんけい

をし

ています。今
いま

の時期
じ き

は、春
はる

キャベツを使
つか

っています。

葉
は

っぱが柔
やわ

らかく、甘
あま

いという特徴
とくちょう

があります。 

１４日

（火） 

ごはん(少
すく

なめ) 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

揚
あ

げぎょうざ 

チンゲン菜
さい

の中華
ちゅうか

和
あ

え 

焼
や

きビーフン 

ビーフン 

（クイズ） 

クイズです。ビーフンは何
なに

からできているでしょう。 

➀かたくり粉
こ

 ②小麦粉
こ む ぎ こ

 ③米
こめ

粉
こ

 

答
こた

えは③の米
こめ

粉
こ

です。よく似
に

ている食
た

べ物
もの

に春雨
はるさめ

が

ありますが、春雨
はるさめ

はさつまいもなどのでんぷんから

作
つく

られます。サラダにも使
つか

うビーフンですが、今日
き ょ う

は、炒
いた

めて作
つく

る焼
や

きビーフンにしました。 

１５日

（水） 

ふわふわどんぶり 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

じゃこ和
あ

え 

(小)夏
なつ

みかんゼリー 

夏
なつ

みかんゼリー 

（中学生は 

２３日を読ん

でください。） 

夏
なつ

みかんは、日本
に ほ ん

うまれの果物
くだもの

で、４月
がつ

の半
なか

ばから５

月
がつ

の終
お

わり頃
ごろ

にかけて旬
しゅん

を迎
むか

えます。給 食
きゅうしょく

では、

季節
き せ つ

に合
あ

わせていろいろなデザートを届
とど

けています

が、今日
き ょ う

は初夏
し ょ か

にぴったりな夏
なつ

みかんがたっぷりと

入
はい

った、透
す

き通
とお

ったゼリーです。見
み

た目
め

も涼
すず

しく、レ

モン果汁
かじゅう

と白
しろ

ワインがアクセントになって、さっぱ

りと食
た

べられると思
おも

います。 

１６日

（木） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

鮭
さけ

の香
かお

り焼
や

き 

みるくおから 

麩
ふ

のすまし汁
じる

 

おから 

おからは、豆腐
と う ふ

を作
つく

るときに、つぶした大豆
だ い ず

を煮
に

て絞
しぼ

った後
あと

に残
のこ

ったものです。 

おなかの調
ちょう

子
し

を整
ととの

える食
しょく

物
もつ

繊
せん

維
い

や体
からだ

をつくるも

とになるたんぱく質
しつ

がたっぷりです。 

みるくおからは、調
ちょう

味
み

料
りょう

や牛
ぎゅう

乳
にゅう

を入
い

れて炊
た

き、し

っとりと仕上
し あ

がるように気
き

を付
つ

けて作
つく

っています。 

１７日

（金） 

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

 

アーモンドサラダ 

白
しろ

いんげん豆
まめ

 

トマト煮
に

には、白
しろ

いんげん豆
まめ

を使
つか

っています。白
しろ

いん

げん豆
まめ

は、「手
て

亡豆
ぼうまめ

」ともよばれています。 

外国
がいこく

では、スープや煮物
に も の

にして食
た

べられていますが、

日本
に ほ ん

でも昔
むかし

から食
た

べられてきました。それはあんこ

としてです。白
しろ

いんげん豆
まめ

を甘
あま

く煮
に

た白
しろ

あんとして

日本
に ほ ん

でも昔
むかし

から親
した

しまれていました。 



 

２０日

(月) 

菜
な

めし(少
すく

なめ) 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

お好
この

み焼
や

き 

ブロッコリーのごま風味
ふ う み

 

具
ぐ

だくさんみそ汁
しる

 

お好
この

み焼
や

き 

お好
この

み焼
や

きは、食
た

べ物
もの

が十
じゅう

分
ぶん

になかった戦後
せ ん ご

に、水
みず

で溶
と

いた小麦粉
こ む ぎ こ

を焼
や

き、その上
うえ

にねぎをのせて作
つく

っ

た一銭
いっせん

洋食
ようしょく

という料理
りょうり

がもとになっているといわ

れています。それからいろいろな野菜
や さ い

が入
はい

るように

なり、今
いま

のようなお好
この

み焼
や

きになりました。給 食
きゅうしょく

で

は、広島
ひろしま

のお好
この

み焼
や

きを作
つく

ることは難
むずか

しいため、関
かん

西
さい

風
ふう

のお好
この

み焼
や

きにしています。 

２１日

（火） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

はっすん 

磯
いそ

香和
か あ

え 

くるみちりめん 

はっすん 

（クイズ） 

クイズです。「はっすん」という名前
な ま え

はあるものの大
おお

きさを表
あらわ

しています。それは何
なに

でしょう。 

➀具材
ぐ ざ い

の大
おお

きさ 

②はっすんを盛
も

りつける器
うつわ

の大
おお

きさ 

③作
つく

るときに使
つか

う鍋
なべ

の大
おお

きさ 

答
こた

えは②のはっすんを盛
も

りつける器
うつわ

の大きさです。

八寸
はっすん

（約
やく

２４ｃｍ
セ ン チ

）の大
おお

きさの器
うつわ

に盛
も

りつけられた

ことから料理
りょうり

の名前
な ま え

がつけられています。人
ひと

が集
あつ

ま

った時
とき

に食
た

べる広
ひろ

島
しま

県
けん

の郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

です。 

２２日

（水） 

キャロットピラフ 

牛 乳
ぎゅうにゅう

 

シーフードシチュー 

大豆
だ い ず

のサラダ 

ピラフ 

ピラフとチャーハンは、どちらもご飯
はん

料理
りょうり

で、よく

似
に

ていますね。なにが違
ちが

うかわかりますか。 

チャーハンは、炊
た

きあがったごはんを具材
ぐ ざ い

と炒
いた

めて

作
つく

ります。ピラフは生
なま

の米
こめ

をそのまま炒
いた

めて作
つく

るこ

とが大
おお

きな違
ちが

いです。給 食
きゅうしょく

では、生
なま

の米
こめ

を炒
いた

め

て・・・というのは難
むずか

しいため、米
こめ

と一
いっ

緒
しょ

に炊
た

き込
こ

んでいます。 

２３日

(木) 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

厚
あつ

揚
あ

げの中華
ちゅうか

炒
いた

め 

ささみともやしのサラダ 

(中)夏
なつ

みかんゼリー 

食事
しょくじ

のマナー 

（中学生は 

１５日を読んで

ください） 

食事
しょくじ

のマナーは、国
くに

によって違
ちが

いがあります。日本
に ほ ん

では、器
うつわ

を持
も

って食
た

べることがよいとされています

が、日本
に ほ ん

の近
ちか

くにある韓国
かんこく

では、器
うつわ

を持
も

たずに食
た

べ

ることがよいとされています。国
くに

によっていろいろ

なマナーがあります。どのような食事
しょくじ

のマナーがあ

るのか調
しら

べてみてもいいかもしれませんね。 

２４日

(金) 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

ししゃもの香味
こ う み

揚
あ

げ 

ごぼうのきんぴら 

貝柱
かいばしら

と豆腐
と う ふ

のすまし汁
じる

 

青
あお

のり 

ししゃもの香味
こ う み

揚
あ

げには青
あお

のりを使
つか

っています。 

お好
この

み焼
や

きやたこ焼
や

きにかけることが多
おお

いですが、

給 食
きゅうしょく

では、小麦粉
こ む ぎ こ

にごまと青
あお

のりを混
ま

ぜて使
つか

いま

した。 

青
あお

のりを混
ま

ぜることで、魚
さかな

が苦手
に が て

な人
ひと

も食
た

べやす

くなっているのではないかと思
おも

います。 



 

２７日

（月） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

じゃがいものそぼろ煮
に

 

小松菜
こ ま つ な

のごま和
あ

え 

〇〇の日
ひ

 

（クイズ） 

クイズです。５月
がつ

２７日
にち

の音
おと

の響
ひび

きがある食
た

べ物
もの

に

似
に

ていることから〇〇の日
ひ

になっています。〇〇に

入
はい

る食
た

べ物
もの

は次
つぎ

のうちどれでしょう。 

➀ごま ②小松菜
こ ま つ な

 ③じゃがいも 

答
こた

えは②の小松菜
こ ま つ な

です。小松菜
こ ま つ な

をたくさん食
た

べても

らいたいという思
おも

いから小松菜
こ ま つ な

の日
ひ

を作
つく

ったそうで

す。小松菜
こ ま つ な

は、骨
ほね

を作
つく

るもとになるカルシウムがたっ

ぷりですよ。 

２８日

（火） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

マスタードチキン 

スパゲティーサラダ 

ミネストローネ 

ミネストローネ 

ミネストローネは、イタリア語
ご

で具
ぐ

だくさんという

意味
い み

があります。その名
な

前
まえ

の通
とお

り、野
や

菜
さい

を入
い

れた具
ぐ

だ

くさんのスープで、イタリアでは古
ふる

くから家庭
か て い

料理
りょうり

として食
た

べられてきました。使
つか

われる食
しょく

材
ざい

は、季節
き せ つ

や家
いえ

によって違
ちが

います。 

給 食
きゅうしょく

では、早
はや

めにトマトを入
い

れて煮
に

込
こ

むことで酸
す

っ

ぱさが無
な

くなるように気
き

を付
つ

けています。 

２９日

（水） 

ビビンパ 

（もち麦
むぎ

ごはん 

 牛肉
ぎゅうにく

炒
いた

め・ナムル） 

牛 乳
ぎゅうにゅう

 

もずくスープ 

ビビンパ 

ビビンパは韓国
かんこく

料理
りょうり

の一
ひと

つで、韓国風
かんこくふう

の混
ま

ぜご飯
はん

で

す。ビビンは「混
ま

ぜる」、パには「ご飯
はん

」という意味
い み

があります。 

給 食
きゅうしょく

では、牛肉
ぎゅうにく

炒
いた

めとナムルを平
ひら

皿
ざら

に盛
も

りつけま

すが、自分
じ ぶ ん

でもち麦
むぎ

ごはんの上
うえ

にのせて混
ま

ぜながら

食
た

べてみてくださいね。 

３０日 

（木） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

高野豆腐
こ う や ど う ふ

の卵
たまご

とじ 

切
き

り干
ぼ

しとツナの和
あ

え物
もの

 

大
だい

豆
ず

といりこの揚
あ

げ煮
に

 

大豆
だ い ず

といりこ

の揚
あ

げ煮
に

 

大豆
だ い ず

といりこの揚
あ

げ煮
に

は、大豆
だ い ず

とかえりいりこをカ

リッと揚
あ

げて甘辛
あまから

いタレをからめた料理
りょうり

です。大豆
だ い ず

はでんぷんをまぶし、いりこはそのまま揚
あ

げました。

揚
あ

げてからタレとからめることで、味
あじ

がしっかりと

しみこみます。 

かみごたえ十分
じゅうぶん

なカミカミメニューですよ。 

３１日 

(金) 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

鯖
さば

の塩焼
し お や

き 

たけのこのピリ辛炒
からいた

め 

みそけんちん汁
じる

 

さつま揚
あ

げ 

（クイズ） 

たけのこのピリ辛
から

炒
いた

めにはさつま揚
あ

げを使
つか

っていま

す。クイズです。さつま揚
あ

げは何
なに

から作
つく

られているで

しょう。 

➀魚
さかな

 ②豆腐
と う ふ

 ③さつまいも 

答
こた

えは➀の魚
さかな

です。さつま揚
あ

げは、魚
さかな

のすり身
み

を油
あぶら

で揚
あ

げた食
た

べ物
もの

です。鹿児島県
か ご し ま け ん

の名産
めいさん

のひとつで、

鹿児島県
か ご し ま け ん

の昔
むかし

の名前
な ま え

の「さつま」から名
な

づけられて

います。 


