
令和８年度

主食 牛乳 副食

6 月

7 火 チリビーンズドッグ
ポトフ
コーン入り和風サラダ

鶏肉・大豆・レバー

チップ・ベーコン・

豚肉・ウインナー

牛乳・ピザチーズ
無塩パン・小麦粉・

じゃがいも・砂糖
油 人参・パセリ

にんにく・玉ねぎ・セロリ・

キャベツ・きゅうり・ホール

コーン

754kcal

35.7g

458mg

3.6g

　２・３年生はこの日から給食がスタート

します。今年度もしっかり食べて元気に

過ごしましょう。

8 水 ごはん
さばのみそ煮
変わり漬け
青菜と卵のスープ

さば・みそ・鶏卵 牛乳
米・米粒麦・砂糖・

でんぷん
ごま油 人参・小松菜

しょうが・ねぎ・キャベツ・

きゅうり

741kcal

32.3g

313mg

2.4g

　鯖はDHAやEPAといった不飽和脂肪

酸が豊富に含まれる青魚です。給食室

の大きなスチームコンベクションで時間

をかけて煮ます。

9 木

10 金 チキンライス
じゃがいものハニーサラダ
紅白ゼリー

鶏肉
牛乳・粉寒天・生ク

リーム

米・米粒麦・じゃが

いも・はちみつ・砂

糖

油 人参・ピーマン

にんにく・玉ねぎ・マッ

シュルーム・きゅうり・キャ

ベツ・いちご

746kcal

21.4g

313mg

2.4g

　入学・進級をお祝いして、紅白のゼリー

を作ります。いちごゼリーとミルクゼリー

がよく合います。

13 月 チキンカレーライス
ひじきサラダ
清見オレンジ

鶏肉 牛乳・芽ひじき

米・米粒麦・じゃが

いも・チャツネ・小

麦粉・はちみつ

油 人参

にんにく・しょうが・玉ね

ぎ・キャベツ・きゅうり・清

見オレンジ

848kcal

23.9g

312mg

2.4g

　清見オレンジは果汁が豊富で、甘さと

酸味がほどよく調和しています。２月初

旬から４月下旬に出回る品種です。

14 火 きなこ揚げパン
かぼちゃの豆乳ポタージュ
わかめサラダ

きな粉・鶏肉・豆乳

牛乳・スキムミル

ク・生クリーム・生わ

かめ

無塩パン・砂糖・小

麦粉
油・ごま油

人参・かぼちゃ・パ

セリ
玉ねぎ・キャベツ・きゅうり

790kcal

26.8g

417mg

2.1g

　揚げパンは、調理員さんが外はカリカ

リに中はふんわりできあがるように、揚

げています。

15 水 ごはん
生揚げのすき煮
むらくも汁

豚肉・生揚げ・木綿

豆腐・鶏卵
牛乳

米・米粒麦・こん

にゃく・じゃがいも・

砂糖・でんぷん

油・白ごま 人参・小松菜
玉ねぎ・えのきたけ・白

菜・ねぎ

795kcal

32.5g

537mg

3.0g

　生揚げは主に木綿豆腐を使って作りま

す。高温の油で表面を一気に色づける

ので「生揚げ」の名前の通り中身は生

の豆腐の状態に保たれています。

16 木 たけのこごはん

ゴマししゃも
青菜と
　　えのきたけのおひたし
豚汁

鶏肉・油揚げ・糸削

り・豚肉・木綿豆

腐・みそ

牛乳・ししゃも

米・もち米・小麦

粉・砂糖・こんにゃ

く・じゃがいも

黒ごま・白ごま・油
人参・さやえんど

う・小松菜

筍・もやし・えのきたけ・ご

ぼう・大根・ねぎ

748kcal

34.4g

572mg

3.7g

　春になると竹林の地面にはたけのこが

頭の先端を出し始めます。春の日本料

理には欠かせない季節感のある食材で

す。

17 金 五目焼きそば
青のりビーンズポテト
オレンジ

豚肉・むきえび・大

豆
牛乳・青のり

蒸し中華麺・砂糖・

でんぷん・じゃがい

も・米粉

油 人参・にら

しょうが・玉ねぎ・干しし

いたけ・大根・キャベツ・

もやし・オレンジ

748kcal

33.1g

330mg

3.0g

　青のりは一度に食べられる量はわずか

ですが、鉄分やカルシウムの補給に使い

やすい食材です。ご家庭でもぜひ積極

的に使用してください。

20 月
あさりのピリ辛
　チャーハン

ワンタンスープ
豆乳ゼリーポンチ

あさり・豚肉・鶏卵・

豆乳
牛乳・粉寒天

米・米粒麦・ワンタ

ンの皮・砂糖
ごま油・白ごま・油 にら・人参・小松菜

にんにく・しょうが・玉ね

ぎ・白菜キムチ・ねぎ・白

菜・みかん缶・黄桃缶・パ

イン缶

760kcal

29.7g

390mg

3.5g

　この日のワンタンは乾燥しているのもを

使用します。時間が経っても崩れず、き

れいな形のまま教室まで届けることがで

きます。

21 火
高野豆腐の
　そぼろ丼

どさんこ汁
河内晩柑

鶏肉・凍り豆腐・鶏

卵・豚肉・木綿豆

腐・みそ

牛乳・わかめ
米・米粒麦・砂糖・

じゃがいも
油・バター

人参・さやいんげ

ん

しょうが・干ししいたけ・

ホールコーン・ねぎ・河内

晩柑

770kcal

32.2g

361mg

2.6g

　河内晩柑は初夏から夏にかけて収穫

できる黄色くて大きな柑橘です。見た目

や大きさはグレープフルーツににていま

すが、さっぱりとした甘みがあります。

22 水
シーフードの
　スープスパゲティ

じゃこ入りサラダ
りんご

ベーコン・むきえ

び・いか・あさり

牛乳・スキムミル

ク・生クリーム・粉

チーズ・ちりめん

じゃこ

スパゲティ・砂糖・

小麦粉

油・バター・白ご

ま・ごま油
人参・小松菜

玉ねぎ・しめじ・もやし・

キャベツ・きゅうり・ホール

コーン・りんご

740kcal

36.8g

466mg

3.0g

　スパゲティはイタリア料理において、日

本における米のごはんよりも大切な位置

にあります。

23 木 ココアパン
鮭のカレーパン粉焼き
粉ふき芋
イタリアンスープ

鮭・ベーコン・鶏

肉・鶏卵
牛乳・粉チーズ

ココアパン・パン

粉・じゃがいも・生

パン粉

エッグケアマヨ・油 人参・小松菜 玉ねぎ・ホールコーン

750kcal

39.3g

357mg

3.2g

　鮭は身の色が赤く見えるため、赤身の

魚と思われがちですが、白身の魚に分

類されます。身が赤く見えるのは、えさと

なるエビやカニの色素の影響です。

24 金
じゃことわかめ
　ごはん

切干大根の卵焼き
野菜のうま煮
利休汁

豚肉・鶏卵・油揚

げ・みそ

牛乳・ちりめんじゃ

こ・炊き込みわかめ

米・米粒麦・砂糖・

こんにゃく・じゃが

いも

油・白ごま・ねりご

ま

人参・小松菜・さや

いんげん

玉ねぎ・切干大根・干しし

いたけ・しょうが・筍・大

根・ねぎ

836kcal

35.4g

501mg

2.9g

　利休汁は、ねりごまの入ったみそ汁で

す。名前の由来は、お茶で有名な千利

休からきています。千利休はごまを好ん

でよく料理に使っていました。

27 月 ごはん
鮭の塩麴焼き
ひじきの炒め煮
さつま汁

鮭・鶏肉・油揚げ・

みそ
牛乳・干しひじき

米・米粒麦・砂糖・

塩麴・白滝・里芋
油 人参

干ししいたけ・ごぼう・大

根・ねぎ

788kcal

36.0g

352mg

2.2g

　さつま汁をさつまいもやさつま揚げが

入っていると思われますが、実際は鶏肉

を使ったみそ汁のことをいいます。

28 火 ごま風味うどん
きゅうりのピリ辛
　ドレッシング

草だんご

鶏肉・油揚げ・み

そ・きなこ
牛乳

冷凍細うどん・白

玉粉・上新粉・砂

糖

油・ねりごま・白ご

ま・ごま油

人参・小松菜・よも

ぎ

しょうが・玉ねぎ・干しし

いたけ・白菜・ねぎ・きゅ

うり

802kcal

30.2g

472mg

2.0g

　春に摘んだよもぎの新芽をゆで、草も

ちにします。ほんのりとした苦味がおいし

いです。

29 水

30 木 ガーリックトースト

白いんげんの
　クリームシチュー
糸寒天サラダ
冷凍黄桃

ベーコン・鶏肉・い

んげん豆

牛乳・スキムミル

ク・生クリーム・糸

寒天

無塩食パン・じゃが

いも・小麦粉・砂糖

バター・油・ねりご

ま・ごま油

パセリ・人参・小松

菜

にんにく・セロリ・玉ねぎ・

エリンギ・もやし・きゅう

り・大根・黄桃

786kcal

31.4g

476mg

2.4g

　いんげん豆は別名「手亡」ともいいま

す。たんぱく質と炭水化物が主成分で、

ほかにもカリウム、カルシウム、鉄分など

を含んでいます。

昭和の日

始業式

入学式

赤の仲間
血や肉になる

黄の仲間
熱や力の元になる

緑の仲間
体の調子を整える

エネルギー

たんぱく質

カルシウム

食塩相当量

日
献立名

４月献立予定表 墨田区立文花中学校

曜

給食は、栄養バランスのよい食事のお手本です！

※献立は都合により変更することもあります。

今月の目標：協力して楽しい給食にしよう

入学・進級おめでとうございます。

２・３年生は７日から、１年生は１０日から給食が始まります。

文花中の給食では、「定番メニュー」はもちろん、「世界の料理」

「郷土料理」「行事食」「旬の食材を使った献立」などを取り入れて

いきます。

また、ホームページに献立表を載せていますので、過去の献立を

見返すこともできます。

保護者の皆様にも、どのような給食が出ているか献立を見てい

ただき、ご家庭でも給食を話題にしてください。

給食室メンバー紹介

【給食委託会社】

東都給食株式会社

【調理員】

佐山・上村・今井

鈴木・大野・小澤・野口・藤木

給食の約束

みんなが気持ちよく給食を食べられるように、協力して準備

や後片付けをし、マナーやルールを守って過ごしましょう。

★せっけんで手をきれいに洗い、清潔なハンカチやタオルで

ふきましょう。

☆給食当番は、身支度をしっかり整えましょう。マスクはご家

庭でご用意ください。

★給食準備を早くして、食事時間をしっかりとりましょう。

「いただきます」の目標時間は１２：５５です。

☆苦手な食べ物でも、一口食べてみましょう。

★片付けも給食当番に協力しましょう。
今年度も、み

なさんに喜ば

れる、おいしい

給食作りを給

食室一同で頑

張ります。

世界の料理 イタリア

日本でもなじみ深いイタリア料理。中でもパスタや

ピザは手軽に味わえる料理です。イタリア料理は、

2010年にユネスコの無形文化遺産に登録されました。

旬 草だんご

骨や歯をつくるもとに

なるカルシウムを多く

含む

魚、肉、卵、大豆・大豆製

品など、主に体をつくるも

とになる食品を多く使っ

たおかず

ごはんやパン、麺類など、

主にエネルギーのもとに

なる食品

野菜やきのこ、いも、海藻類など、

主に体の調子を整えるもとになる

食品を多く使ったおかずや汁物

牛乳

副菜・汁物

主菜

主食

世界 イタリア

旬 たけのこ

郷土料理 鹿児島県


