
札幌市立栄町中学校 

札幌市立栄南中学校 

２０２１年４月 

 

  

 

いよいよ８日から給食が始まります。学校給食を通して栄養や健康について学び、自分の健康を考える

ことができるようになるために、安全でおいしい給食づくりに努めます。保護者の皆様のご理解・ご協力

をよろしくお願いいたします。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

月 火 水 木 金 

☆牛乳は毎日 200ml

つきます。  

☆献立は諸事情によ

り変更になる場合が

あります。 

☆あさり、しらす、わ

かめなどの海産物に

は、小さなえびやかに

が混ざっている場合

があります。 

６日 

 

 

７日 

 

８日 

ソフトフランスパン 

ベーコンシチュー 

あさりのスパゲティ 

サラダ 

清見オレンジ 

９日 

チキンウインナー 

ライス 

カレーコロッケ 

フルーツサワー 

 摂取ｴﾈﾙｷﾞｰ・ｶﾙｼｳﾑ 769kcal・495mg 828kcal・307mg 
  ♦ﾊﾞﾗﾍﾞｰｺﾝ じゃが芋 玉ね

ぎ 人参 ﾊﾟｾﾘ 小麦粉 ﾊﾞﾀｰ 

菜種油 牛乳 豆乳 ﾁｰｽﾞ ｽｷﾑ

ﾐﾙｸ 塩 ｺｼｮｳ 白ﾜｲﾝ 鶏ｶﾞﾗｽｰ

ﾌﾟ 

♦ｱｻﾘ 生姜 醤油 きび砂糖

酒 ｽﾊﾟｹﾞﾃｨ ｷｭｳﾘ 人参 酢 

菜種油 味噌 ｺﾞﾏ油 白ｺﾞﾏ 

♦胚芽米 大麦 ﾊﾞﾀｰ ﾄﾏﾄｼﾞｭ

ｰｽ 白ﾜｲﾝ 塩 ｶｯﾄﾁｷﾝﾚﾊﾞｰｳｲﾝ

ﾅｰ 玉ねぎ 人参 ﾏｯｼｭﾙｰﾑ ｸﾞ

ﾘﾝﾋﾟｰｽ 菜種油 ｹﾁｬｯﾌﾟ ｺｼｮｳ 

♦ｶﾚｰｺﾛｯｹ 菜種油 

♦ﾐｶﾝ缶 ﾊﾟｲﾝ缶 黄桃缶 梨

缶 夏ﾐｶﾝ缶 ﾖｰｸﾞﾙﾄ 上白糖 

食に関する指導の目標 
学校給食は、学校教育の一環として、栄養バランスのとれた食事を一緒に食べながら、楽しいふれあ

いの中で子どもたちの健康と心身の成長を育んでいきます。そして、下記の「食に関する指導の目標」

を基に、学校全体で食育を進めていきます。 

《食に関する指導の目標》 

① 食事の重要性、食事の喜び、楽しさを理解する。～「食事の重要性」 

② 心身の成長や健康の保持増進の上で望ましい栄養や食事のとり方を理解し、自ら管理していく能力

を身に付ける。～「心身の健康」 

③ 正しい知識・情報に基づいて、食物の品質及び安全性等について自ら判断できる能力を身に付け

る。～「食品を選択する能力」 

④ 食物を大事にし、食物の生産等にかかわる人々へ感謝する心をもつ。～「感謝の心」 

⑤ 食事のマナーや食事を通じた人間関係形成能力を身に付ける。～「社会性」 

⑥ 各地域の産物、食文化や食にかかわる歴史等を理解し、尊重する心をもつ。～「食文化」 

札幌市の学校給食 

給食だより 

給食で使用しているお米は「北海道産ななつぼ

し」です。水曜・金曜は白飯、火曜は胚芽精米と大

麦を混ぜた味付けごはんです。 

農薬をできるだけ減らして

栽培された北海道産の玉ねぎ・

じゃがいも・大根・人参・りん

ごなどや、札幌市産の小松菜な

どを活用しています。 

パンや麺には北海道産の小麦粉を使用して

います。基本は木曜がパン、月曜が麺の日です。 

学校給食を作るときに出る

調理くずや食べ残しを堆肥化

し、その堆肥で栽培したレタ

ス・とうもろこし・玉ねぎを給

食の食材として使用します。 



 

月 火 水 木 金 

１２日 

パスタミートソース 

ストローポテトサラダ 

ブルーベリーゼリー 

１３日 

たきこみいなり 

すまし汁 

（豆腐・わかめ） 

ちくわの磯辺揚げ 

１４日 

カレーライス 

ほうれん草と 

コーンのサラダ 

清見オレンジ 

１５日 

黒コッペパン 

チキンクリーム 

シチュー 

厚揚げサラダ 

パイン缶 

１６日 

ごはん 

マーボー豆腐 

ひじき入り春巻 

おひたし 

（小松菜・白菜） 
839kcal・335mg 800kcal・408mg 845kcal・297mg 866kcal・599mg 896kcal・474mg 

♦ｿﾌﾄﾊﾟｽﾀ 豚肉 大豆 玉ね

ぎ 人参 ﾏｯｼｭﾙｰﾑ ｾﾛﾘ 生姜 

ﾆﾝﾆｸ 菜種油 ﾊﾟｾﾘ 小麦粉 ｶ

ﾚｰ粉 ｹﾁｬｯﾌﾟ ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰﾚ ﾎｰﾙﾄ

ﾏﾄ ﾃﾞﾐｸﾞﾗｽｿｰｽ ｳｽﾀｰｿｰｽ 中

濃ｿｰｽ 醤油 味噌 塩 ｺｼｮｳ 

赤ﾜｲﾝ ｵｰﾙｽﾊﾟｲｽ ﾅﾂﾒｸﾞ 鶏ｶﾞ

ﾗｽｰﾌﾟ 

♦ﾛｰｽﾊﾑ ｷｬﾍﾞﾂ ｷｭｳﾘ ｺｰﾝ じ

ゃが芋 菜種油 酢 きび砂糖 

醤油 ｺｼｮｳ 白ごま 

♦胚芽米 大麦 上白糖 酢 

塩 酒 昆布 油揚げ 人参 干

椎茸 ﾋｼﾞｷ 醤油 きび砂糖 

みりん 白ｺﾞﾏ のり 

♦豆腐 ﾜｶﾒ 干椎茸 長ねぎ 

醤油 酒 塩 削節（宗田・む

ろ） 昆布 

◆ちくわ 小麦粉 卵 青のり 

菜種油 

♦白飯 豚肉 赤ﾜｲﾝ じゃが

芋 人参 玉ねぎ ｾﾛﾘ ﾘﾝｺﾞ 

生姜 ﾆﾝﾆｸ ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ 菜種油 

小麦粉 ｶﾚｰ粉 ｶﾚｰﾙｳ ｳｽﾀｰｿｰ

ｽ ｹﾁｬｯﾌﾟ 醤油 塩 ｼﾅﾓﾝ ｵｰﾙ

ｽﾊﾟｲｽ 鶏ｶﾞﾗｽｰﾌﾟ 

♦ﾛｰｽﾊﾑ ほうれん草 ｺｰﾝ 白

ｺﾞﾏ 菜種油 きび砂糖 酢 醤

油 ｺｼｮｳ 

♦鶏肉 白ﾜｲﾝ じゃが芋 玉

ねぎ 人参 ﾊﾟｾﾘ 菜種油 小

麦粉 ﾊﾞﾀｰ 牛乳 豆乳 ﾁｰｽﾞ 

ｽｷﾑﾐﾙｸ 塩 ｺｼｮｳ 鶏ｶﾞﾗｽｰﾌﾟ 

♦厚揚げ 生姜 醤油 酒 で

ん粉 小麦粉 菜種油 ｷｬﾍﾞﾂ 

ｷｭｳﾘ 人参 きび砂糖 酢 ｺｼｮ

ｳ ｺﾞﾏ油 白ｺﾞﾏ 

♦豆腐 豚肉 生姜 ﾆﾝﾆｸ 菜

種油 人参 長ねぎ 干椎茸 

味噌 醤油 黒砂糖 きび砂糖 

ｵｲｽﾀｰｿｰｽ 酒 ｺﾞﾏ油 豆板醤 

唐辛子 でん粉 

♦ひじき入り春巻 菜種油 

♦小松菜 白菜 糸ｶﾂｵ 醤油 

１９日 

醤油ラーメン 

大学芋 

清見オレンジ 

２０日 

コーンピラフ 

いわしのごまフライ 

フルーツ白玉 

２１日 

和風そぼろごはん 

味噌汁 

（小松菜・厚揚げ） 

りんご 

２２日 

背割コッペパン 

小松菜のグラタン 

チリドック 

大根サラダ 

２３日 

かき揚げ丼（えび） 

味噌汁 

（じゃが芋・にら） 

からしあえ 
（ほうれん草・もやし・ちくわ） 

773kcal・332mg 858kcal・325mg 780kcal・443mg 831kcal・850mg 802kcal・333mg 

♦ｿﾌﾄﾗｰﾒﾝ 豚肉 ﾒﾝﾏ 生姜 ﾆ

ﾝﾆｸ 醤油 酒 みりん 菜種油

つと ﾓﾔｼ 玉ねぎ 人参 長ね

ぎ ほうれん草 茎ﾜｶﾒ 塩 ｺｼ

ｮｳ 鶏ｶﾞﾗ 豚骨 昆布 煮干し 

♦さつま芋 菜種油 水あめ 

黒砂糖 醤油 酢 黒ｺﾞﾏ 

♦胚芽米 大麦 ﾊﾞﾀｰ 塩 白ﾜ

ｲﾝ ﾊﾞﾗﾍﾞｰｺﾝ 玉ねぎ 人参 ｺ

ｰﾝ ﾏｯｼｭﾙｰﾑ ﾊﾟｾﾘ 菜種油 ｺｼ

ｮｳ 

♦ｲﾜｼ 醤油 酒 生姜 小麦粉 

卵 白ｺﾞﾏ 黒ｺﾞﾏ ﾊﾟﾝ粉 菜種

油 

♦ﾐｶﾝ缶 ﾊﾟｲﾝ缶 黄桃缶 梨

缶 夏ﾐｶﾝ缶 白玉もち 上白

糖 白ﾜｲﾝ 

♦白飯 鶏肉 焼き豆腐 切干

大根 干椎茸 白ｺﾞﾏ 生姜 ｺﾞ

ﾎﾞｳ 人参 味噌 醤油 酒 み

りん きび砂糖 油揚げ ﾋｼﾞｷ 

唐辛子 菜種油 

♦厚揚げ 小松菜 味噌 削節

（むろ） 昆布 

♦ﾊﾞﾗﾍﾞｰｺﾝ 玉ねぎ 小松菜 

ﾏｶﾛﾆ ﾏｯｼｭﾙｰﾑ 菜種油 小麦

粉 ﾊﾞﾀｰ 牛乳 豆乳 ｽｷﾑﾐﾙｸ 

ﾁｰｽﾞ 塩 ｺｼｮｳ 白ﾜｲﾝ 鶏ｶﾞﾗｽ

ｰﾌﾟ ﾊﾟﾝ粉 粉ﾁｰｽﾞ 

♦ﾎﾟｰｸﾌﾗﾝｸ ｹﾁｬｯﾌﾟ 中濃ｿｰｽ 

玉ねぎ ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰﾚ 赤ﾜｲﾝ か

らし ﾁﾘﾊﾟｳﾀﾞｰ 

♦大根 ﾏｸﾞﾛ水煮 ｷｭｳﾘ 人参 

白ｺﾞﾏ 醤油 きび砂糖 ｺﾞﾏ油

酢 ｺｼｮｳ 

♦白飯 ｴﾋﾞ ｲｶ 酒 ｱｻﾘ ｻｸﾗｴ

ﾋﾞ しらす干し 玉ねぎ 人参 

ｺﾞﾎﾞｳ 春菊 ﾋｼﾞｷ 切干大根 

小麦粉 卵 菜種油 醤油 き

び砂糖 みりん でん粉 削節

（むろ・宗田） 

♦じゃが芋 ﾆﾗ 味噌 削節

（むろ） 昆布 

♦焼きちくわ ほうれん草 ﾓ

ﾔｼ 醤油 きび砂糖 からし 

２６日 

肉うどん 

スパイシーポテト 

枝豆 

２７日 

深川めし 

豚肉のカレーフライ 

ごまあえ 

（小松菜・白菜） 

２８日 

さんまかば焼き丼 

けんちん汁味噌味 

りんご 

２９日 

 

昭和の日 

３０日 

ごはん 

豆腐のオイスター 

ソース煮 

かれい唐揚げ 

・おろしソース 

いそあえ 

（小松菜・もやし） 
752kcal・326mg 751kcal・350mg 850kcal・336mg  879kcal・990mg 

♦ｿﾌﾄ麺 豚肉 醤油 酒 みり

ん 油揚げ つと 人参 ほう

れん草 長ねぎ 干椎茸 ﾀﾓｷﾞ

ﾀｹ きび砂糖 酢 唐辛子 削

節（むろ） 昆布 

♦じゃが芋 菜種油 ﾊﾟｾﾘ 塩

ｺｼｮｳ ｶﾚｰ粉 ﾁﾘﾊﾟｳﾀﾞｰ ﾅﾂﾒｸﾞ 

♦枝豆 塩 

♦胚芽米 大麦 酒 醤油 塩

昆布 あさり 生姜 きび砂糖 

みりん 人参 ｺﾞﾎﾞｳ 菜種油 

味噌 黒砂糖 葉大根 

♦豚肉 醤油 酒 ｶﾚｰ粉 小麦

粉 卵 ﾊﾟﾝ粉 ｵｰﾄﾐｰﾙ 菜種油 

♦小松菜 白菜 白ｽﾘｺﾞﾏ き

び砂糖 醤油 

♦白飯 ｻﾝﾏ 酒 でん粉 小麦

粉 菜種油 醤油 きび砂糖 

みりん 生姜 白ｺﾞﾏ 

♦鶏肉 酒 豆腐 つきこんに

ゃく 人参 大根 ｺﾞﾎﾞｳ 長ね

ぎ 菜種油 味噌 削節（むろ） 

昆布 

 

♦豆腐 豚肉 酒 ﾋﾟｰﾏﾝ 長ね

ぎ 人参 ﾀｹﾉｺ 生姜 ﾆﾝﾆｸ 

菜種油 醤油 きび砂糖 ｵｲｽﾀ

ｰｿｰｽ ｺｼｮｳ でん粉 鶏ｶﾞﾗｽｰ

ﾌﾟ 

♦かれい唐揚げ 菜種油 大

根 生姜 醤油 きび砂糖 酒

みりん でん粉 

♦小松菜 ﾓﾔｼ のり 醤油 

《アレルギーにご注意ください》  ４月３０日（金） かれい唐揚げ 

内臓と魚卵を取り除いて加工されたものとなっておりますが、まれに混入してしまう可能性があります。使

用の際には検品を行いますが、かれいの卵にアレルギーをお持ちの方はご注意ください。 

栄養教諭の羽田（はねだ）と申します。給食調理校の栄南中学校では、札幌集団給食事業組合か

ら派遣された調理員８名が、栄町中学校の給食と合わせて約１１００人分の給食を作ります。栄

町中学校では４名の配膳員が配膳業務を行います。給食のスタートにむけて準備を整えています。 

よろしくお願いします！ 


