
月 火 水 木 金
7日 8日

とりめし
★ぶりの南部揚げ
からし和え

沖縄そば
サーターアンダギー
パイン缶

胚芽精米 大麦 鶏肉 しょう
が 玉ねぎ 油/ぶり 小麦粉
卵 いりごま 油/焼き竹輪
小松菜 キャベツ/

ソフトラーメン 豚肉 しょうが
にんにく こねぎ ほうれん草/
小麦粉  いりごま 卵 油/パイ
ン缶/

11日 12日 13日 14日 15日
コーンピラフ
豆腐ナゲット
フルーツミックス

ご飯
豆腐のオイスターソース煮
いわしのカリカリフライ
おひたし

揚げパン
麦入り野菜スープ
ラーメンサラダ

かき揚げ丼（えび入り）
味噌汁（小松菜・厚揚げ）
ジューシーオレンジ

胚芽精米 大麦 バター ベー
コン 玉ねぎ 人参 コーン
マッシュルーム パセリ 油/
焼き豆腐 鶏肉 玉ねぎ 油
卵 片栗粉 パン粉 /みかん
缶 パイン缶 黄桃缶 洋梨缶
夏みかん缶/

白飯/豆腐 豚肉 ピーマン
長ねぎ 人参 たけのこ しょ
うが にんにく 油 片栗粉/い
わし 片栗粉 しょうが じゃ
がいも 玄米 パン粉 油/小
松菜 白菜 糸かつお/

ソフトフランスパン 油/ベー
コン 人参 玉ねぎ キャベツ
セロリ パセリ 大麦/ラーメ
ン ハム きゅうり もやし
コーン 人参 ごま油 いりご
ま/

白飯 えび いか あさり さく
らえび しらす干し 玉ねぎ
人参 ごぼう 春菊 ひじき 切
干大根 小麦粉 卵 油 片栗
粉/厚揚げ 小松菜 みそ/
ジューシーオレンジ/

18日 19日 20日 21日 22日
ビビンバ
野菜コロッケ
黄桃缶

ご飯
豆腐のトロトロ煮
カラフトししゃもの
ピリカラ揚げ
ナムル

横割バンズ
ベーコンシチュー
国産大豆豆腐ハンバーグ
あさりのカリッとサラダ

豚ミックス丼
味噌汁（高野豆腐・わかめ）
パイン缶

パスタカレーソース
フレンチポテト

胚芽精米 大麦 豚肉 焼き豆腐
メンマ 長ねぎ しょうが にんに
く 油 ごま油 人参 ほうれん草
もやし いりごま/じゃがいも
豚肉 玉ねぎ コーン グリン
ピース 脱脂粉乳 小麦粉 パン
粉 油/黄桃缶

白飯/豆腐 鶏肉 小松菜 長ね
ぎ 人参 しょうが にんにく 油
片栗粉/カラフトししゃも（子持
ち） 片栗粉 小麦粉 油/ハム ほ
うれん草 もやし 人参 ごま油
いりごま/

横割バンズ/ベーコン じゃがいも
玉ねぎ 人参 パセリ 小麦粉 バ
ター 油 牛乳 豆乳 チーズ スキム
ミルク/豆腐 鶏肉 玉ねぎ パン粉
小麦たんぱく/あさり しょうが 小
麦粉 片栗粉 油 きゅうり キャベツ
人参 ごま油 いりごま/

白飯 豚肉 しょうが 厚揚げ
片栗粉 小麦粉 油 玉ねぎ
たけのこ 人参 ピーマン 油
いりごま/高野豆腐 わかめ
長ねぎ みそ/パイン缶

ソフトパスタ 豚肉 豚レバー 大
豆 玉ねぎ 人参 マッシュルー
ム りんご セロリ しょうが にん
にく 油 パセリ 小麦粉/じゃが
いも 油/

25日 26日 27日 28日 29日
あさりごはん
★チキンカツ
ごま和え

ご飯
けんちん汁
サバのソース焼き
おかかふりかけ

背割コッペ
アスパラのグラタン
セルフドック
ジューシーオレンジ

キーマカレー
小松菜とコーンのサラダ

きつねうどん
きなこポテト
枝豆

胚芽精米 大麦 あさり しょ
うが 油揚げ 人参 ごぼう た
けのこ しいたけ 白滝 グリ
ンピース 油/鶏肉 小麦粉
卵 パン粉 油/小松菜 もやし
すりごま/

白飯/鶏肉 豆腐 つきこん
にゃく 人参 大根 ごぼう 長
ねぎ 油/さば しょうが みそ
いりごま/しらす干し 糸かつ
お のり いりごま/

背割コッペパン/グリーンア
スパラ ベーコン マカロニ
玉ねぎ 小麦粉 バター 油 牛
乳 豆乳 スキムミルク チー
ズ パン粉 粉チーズ/ポーク
ウインナー/ジューシーオレ
ンジ/

白飯 豚肉 玉ねぎ 人参 セロ
リ しょうが にんにく 大豆
パセリ レーズン 油 小麦粉
トマト缶 みそ/ハム 小松菜
コーン いりごま 油/

ソフトめん 油揚げ 鶏肉 つと しい
たけ 長ねぎ たもぎたけ ほうれん
草/じゃがいも 油 きな粉/枝豆/

1日 2日 3日 4日 5日

5月の予定献立柏中学校

記事はこちらへ給食で使用している

食品について

給食で使用しているあ

さりやわかめ等には、小

さなかに・えびが混入し

ている場合があります。

また、ししゃもは雑食性

のため体内にえびが混入

している場合があります

ので、アレルギーのある

方はご注意ください。

〇リザーブ給食を実施します〇

10月29日（火）に、今年度2回目のリザーブ給食を実施します。

今回のテーマは「おかずを選んでごはんをおいしく食べよう！」です。

「鶏肉の照り焼き」か「豚肉の照り焼き」のどちらかを選び、ごはんにのせて丼にして食べます。

ＳＤＧｓ～持続可能な開発目標～ 食品ロスをなくそう！！

・札幌市の給食のごはん北海道産のお米を使っています。学校給食では

地産地消を心がけています。

・ごはんも、おかずと一緒に残さず食べましょう。

★…卵 ◆…乳製品 ◇…えび ＊…バラ科の果物

※牛乳は毎日つきます。

※果物は変更になる場合があります。

記事はこちらへ給食で使用している

食品について

給食で使用しているあ

さりやわかめ等には、小

さなかに・えびが混入し

ている場合があります。

また、ししゃもは雑食性

のため体内にえびが混入

している場合があります

ので、アレルギーのある

方はご注意ください。

〇今月の給食から〇
15日（金） さんまの煮付け

筒切りにしたさんまを、給食室で煮ます。調味料に酢を加えて時間をかけて煮ることで、骨まで丸ごと食べること

ができます。

25日（月） ポトフ

気温が下がってくる季節にピッタリの料理です。ウインナーやベーコンのうま味が他の具材にしみ込み、シンプル

ですが味わい深い料理です。

27日（水） 味噌うどん

八丁味噌を使用して作ります。八丁味噌は東海地方でよく食べられていて、色が濃く大豆のうま味が濃厚なのが特

徴です。

〇今月の給食から〇
10日(火）・16日（月）紅まどんな

愛媛県でうまれた柑橘類で、なめらかな果肉とみずみずしさが特徴です。この時期しか食べられない貴重なくだものです。

18日（水）かぼちゃのいとこ煮

21日（土）は冬至です。１年で一番夜が長く昼が短い日です。冬至は太陽の力が一番弱まった日で、この日を境に再び

力がよみがえってくるという前向きな意味合いを含んでいます。

現在は一年を通して豊富に野菜が手に入りますが、昔は夏に収穫して長期保存しておいたかぼちゃを野菜の不足する冬に

食べることで、厳しい冬を乗り切っていたようです。ビタミン豊富なかぼちゃを食べて栄養をつけ、からだを温めるゆず湯

に入り無病息災を願っていました。

18日は少し早い冬至献立です。小豆を煮て、かぼちゃと白玉を入れてお汁粉仕立てにします。

〇給食で使用している食品について〇
給食で使用しているあさりやわかめ等には、小さなかに・えびが混入している場合があります。また、ししゃもは雑食性のため体内にえびが混入

している場合がありますので、アレルギーのある方はご注意ください。

〇お知らせ〇
柏中学校と中島中学校の3年生のみなさん、アンケートへの協力ありがとうございました。上位になった献立やアンケートの中の献立を１～３月

の給食に取り入れます。（アンケートから取り入れた献立には下線を引いています。）なお、アンケート結果については3月の給食だよりで紹介し

たいと思います。３年生のみなさん、中学校生活での残り少ない給食を味わって食べてくださいね。

節分とは、文字通り節（季節）の分かれ目です。 昔は立夏、立秋、立冬、それぞれの前日のことを節分と言っていましたが、現在では立春（2月4

日頃）の前日を節分といいます。今年の節分は２月２日です。 節分に行う豆まきは、季節の変わり目に起こりがちな病気や災害を鬼に見立て、そ

れを追い払う儀式です。給食では、節分にちなんで６日に炊き込みいなり（恵方巻）、魔除け効果のあるいわしが登場します。

〇給食で使用している食品について〇
給食で使用しているあさりやわかめ等には、小さなかに・えびが混入している場合があります。また、ししゃもは雑食性のため体内にえびが混入

している場合がありますので、アレルギーのある方はご注意ください。

〇献立紹介〇
人気の献立「小松菜サラダ」を紹介します。カルシウムたっぷりの小松菜と食物繊維の多いひじきを組み合わせた、簡単和風サラダです。

《材料》（4人分）

小松菜 １００ｇ（３株） しょうゆ 大さじ１

ひじき １．５ｇ（小さじ１/２） 砂糖 小さじ１と１／３

しょうゆ 小さじ１／２ A   酢 大さじ２／３

砂糖 少々 洋からし 少々

春雨 ２０ｇ ごま油 小さじ１／３

《作り方》

① ひじきを水につけてもどし、しょうゆと砂糖で煮て下味をつける。

② 小松菜・はるさめはゆでて食べやすい大きさに切る。

③ ハムはせん切りにする。

④ ①・②・③・Ａのドレッシングでよく混ぜる。

※ 給食では衛生面を配慮して食材をゆでています。

毎月、「給食だより」で給食の内容や食生活の情報をお知らせします。

献立名と使用している主な食品名を載せておりますが、調味料については省略しています。「/」は、献立の間の仕切りです。さらに詳しい食材表

が必要な方は、ご連絡ください。

また、給食についてのお問い合わせや食物アレルギー等の食事についてのご相談などがございましたら、お気軽に中島中学校 栄養教諭まで

お問い合わせください。

〇給食で使用している食品について〇
給食で使用しているあさりやわかめ等には、小さなかに・えびが混入している場合があります。また、ししゃもは雑食性のため体内にえびが混入

している場合がありますので、アレルギーのある方はご注意ください。

始業式

〇給食で使用している食品について〇
給食で使用しているあさりやわかめ等には、小さなかに・えびが混入している場合があります。また、ししゃもは雑食性のため体内にえびが混入

している場合がありますので、アレルギーのある方はご注意ください。

〇今月の給食から〇

13日（火） アスパラの天ぷら…北海道産のアスパラを使用します。この季節ならではの旬の味覚を味わってもらいたいと思います。

22日（木） 小松菜ケーキ …1年生のみなさんは初めての手作りケーキです。小松菜をゆでてミキサーにかけ、小麦粉などと混ぜ合わせた

生地を、ひとつずつカップに入れてオーブンで焼きます。

振替休日こどもの日

〇給食で使用している食品について〇
給食で使用しているあさりやわかめ等には、小さなかに・えびが混入している場合があります。また、ししゃもは雑食性のため体内にえびが混入

している場合がありますので、アレルギーのある方はご注意ください。

〇今月の給食から〇

８日（金）…サーターアンダギー…沖縄の料理です。黒砂糖やいりごま、小麦粉などで作った生地をひとつひとつ手で丸めて形を整え、油で揚

げます。

27日（水）…アスパラのグラタン…北海道産のアスパラを使用します。この季節ならではの旬の味覚を味わってもらいたいと思います。

振替休日みどりの日

開校記念日

こどもの日


