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天候等の都合により、献立・食材を変更する場合がありま

給食費に関するお問い合わせ：名護市教育委員会 総務課 学校給食係 ☎５３－１２１２(内線 １３０）

学校給食摂取基準
○エネルギー 650kｃal（小学生）
○エネルギー 830kcal（中学生）
○たんぱく質（小中共通）
摂取エネルギー全体の13～20％
○脂質（小中共通）
摂取エネルギー全体の20～30％

毎月１９日は食育の日

１９日は子ども達と

食卓を囲んで、家庭で

食事を楽しみましょう！

２０２１年度(令和３年度）
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⇔ 毎 日 チ ェ ッ ク を ❕❕ 献 立 表 の 見 方 ⇔
献立表のおもて面は、給食時間に配膳の見本として活用します。正しい位置に

配膳することで、食べやすく、こぼすことがなくなり、食事のマナーを身につけ

ることができます。

うら面は、食材を３つのグループの働きに分け、食物アレルギー対応として表

示義務、推奨食品28品目を記載しています。ご家庭にて、お子さんと一緒に使

用食材の確認をお願いします。

おもに血・肉・骨となる おもに体の調子を整える おもに力や熱となる

1・2群（たんぱく質・無機質） 3・4群（ビタミン・無機質） 5・6群（炭水化物・脂質）

　 麦ごはん 米　麦

キーマカレー
牛肉　豚肉　大豆 玉ねぎ　人参　玉ねぎ　エリンギ　トマト

コーン　レーズン　にんにく　しょうが

アーモンド　こめ油 ドライカレー（乳・牛肉・大豆・豚肉・りんご）　赤ワイン

ケチャップ　ポークブイヨン（豚肉・鶏肉）　シママース　カレー粉

ほうれん草オムレツ
ほうれん草オムレツ

（卵・小麦・大豆・鶏肉・豚肉・ゼラチン）

ブロッコリーと豆のサラダ いんげん豆 ブロッコリー　キャベツ　胡瓜　レモン果汁 ノンエッグマヨネーズ シママース　こしょう

オレンジ オレンジ

食パン 食パン（小麦・大豆）

ココアビーンズジャム 白花豆ペースト きびあま糖　水あめ ココアパウダー

野菜のクリーム煮 鶏肉　牛乳　チーズ 人参　玉ねぎ　白菜　グリーンピース じゃが芋　小麦粉　バター　こめ油 シママース　こしょう　鶏だし骨　ローレル葉

アスパラソテー
ベーコン（卵・小麦・乳・大豆・豚肉） アスパラガス　エリンギ　こんにゃく

にんにく

こめ油 シママース　こしょう

オレンジ オレンジ

フーチバージューシー
豚肉　昆布　チキアギ（小麦・大豆） 人参　フーチバー【＝よもぎ】　椎茸

こんにゃく

米　麦　こめ油 シママース　醤油　料理酒

豚だし骨　鰹節

魚ごま天ぷら 魚　卵 小麦粉　ごま シママース　揚げ油

紅白なます 大根　人参 グラニュー糖 シママース　特濃酢

いちごのお祝いゼリー いちごのゼリー（大豆）

麦ごはん 米　麦

麻婆豆腐
豆腐　豚肉　大豆　みそ 玉ねぎ　人参　にら　椎茸　たけのこ ごま油　三温糖　片栗粉 麻婆の素（小麦・豚肉・牛肉・ｾﾞﾗﾁﾝ・りんご・大豆・ごま）

豆板醤（27品目なし）　豚だし骨

小籠包 小籠包（小麦・大豆・鶏肉・豚肉）

春雨中華和え
わかめ　ロースハム（卵・乳・大豆・豚肉）

錦糸卵（卵）

胡瓜　小松菜 ごま油　三温糖 醤油　特濃酢

黄桃 黄桃（もも）

スパゲティーナポリタン
鶏肉　ウインナー（乳・大豆・豚肉・鶏肉） 人参　玉ねぎ　ピーマン　マッシュルーム

にんにく　トマト

スパゲティー（小麦）　三温糖

オリーブ油　こめ油

シママース　ケチャップ　オレガノ　バジル

ポテトのオーブン焼き チーズ（乳） 彩り野菜ミックス（27品目なし）

コーン　アスパラガス

じゃが芋 シママース　こしょう　パセリ

フルーツ白玉
丹波黒豆（大豆） 黄桃（もも）　みかん　パイン 白玉団子（大豆）　カラフルボール（大豆）

グラニュー糖

ミックスナッツ ミックスナッツ（ピーナッツ・カシューナッツ）

ゆかりごはん 米　もちきび ゆかり（27品目なし）

いわしのから揚げ いわしのから揚げ（27品目なし） 揚げ油

野菜のくるみ和え 菜の花　ほうれん草　キャベツ　コーン くるみ 和風ドレッシング（小麦・大豆・りんご）　シママース

大根のみそ汁 わかめ　厚揚げ　赤みそ　白みそ 大根　人参　ねぎ　えのき 鰹節

オレンジ オレンジ

　 黒糖パン 黒糖パン（小麦・大豆）

ポークビーンズ 大豆　豚肉 玉ねぎ　人参　トマト　さやいんげん

にんにく

じゃが芋　三温糖　こめ油 ケチャップ　赤ワイン　シママース　こしょう　オレガノ

ポークブイヨン（豚肉・鶏肉）　豚だし骨　ローレル葉

花の豆腐バーグ 花の豆腐バーグ（大豆・鶏肉）

ナッツサラダ
ひじき キャベツ　胡瓜　コーン　レモン果汁

にんにく

オリーブ油　アーモンド シママース　こしょう

イタリアンドレッシング（大豆・りんご）

アーサごはん アーサ　ちりめんじゃこ 人参 米　麦 シママース　料理酒

鯖の照り焼き 鯖 しょうが 三温糖　こめ油 醤油　みりん風　料理酒

野菜のごま和え ほぐし蒸し鶏（鶏肉）　赤みそ もやし　キャベツ　ほうれん草

にんにく　しょうが

三温糖　ごま 特濃酢

バナナ バナナ

麦ごはん 米　麦

デークニウブサー
厚揚げ　豚肉　赤みそ 大根　人参　椎茸　こんにゃく　さやいんげん 三温糖　こめ油 シママース　みりん風　料理酒

醤油　ポークブイヨン（豚肉・鶏肉）　鰹節

ムジヌフ天ぷら ツナ　卵 人参　にら ムジヌフ【＝小麦全粒粉】　揚げ油 シママース　ベーキングパウダー

スヌイウサチ スヌイ【＝もずく】 胡瓜　シークヮーサー果汁 三温糖 酢　醤油　鰹節

みかん みかん

カレーうどん 鶏肉　チキアギ（小麦・大豆） 玉ねぎ　人参　長ねぎ　椎茸　ほうれん草

しょうが　にんにく

シママース　カレーフレーク　鰹節

野菜のごまじゃこ和え ちりめんじゃこ キャベツ　胡瓜　小松菜　コーン ごま油　三温糖　ごま 淡口醤油　特濃酢　シママース

豆蒸しパン 白花豆ペースト　きな粉　卵　豆乳

小豆　ミックスビーンズ（27品目なし）

小麦粉　ケーキミックス（小麦・大豆）

三温糖　こめ油

ベーキングパウダー

チーズ ベビーチーズ（乳）

麦ごはん 米　麦

さんまのおかか煮 さんま　鰹節 しょうが 三温糖 料理酒　醤油　みりん風　酢

大根の甘酢和え 大根　レモン グラニュー糖 シママース　特濃酢

みそけんちん汁 豆腐　白みそ　赤みそ 人参　ごぼう　長ねぎ　小松菜 里芋　ごま油 料理酒　みりん風　鰹節

胚芽パン 胚芽パン（小麦・大豆）

いちごジャム いちごジャム（27品目なし）

洋風卵焼き 卵　ベーコン（卵・小麦・乳・大豆・豚肉）

チーズ

彩り野菜ミックス（27品目なし）　南瓜 さつま芋　こめ油 シママース　こしょう　料理酒

白菜ソテー コンビーフハッシュ（牛肉） 白菜 こめ油 シママース　醤油　こしょう

クラムチャウダー あさり　鶏肉　牛乳　白花豆ペースト 人参　玉ねぎ　セロリー　コーン じゃが芋　こめ油　バター　小麦粉 白ワイン　シママース　こしょう　鶏だし骨　ローレル葉

うっちんライス あさり　えび　いか 人参　玉ねぎ　ピーマン　にんにく

しょうが

米　麦　こめ油 白ワイン　カレー粉　うっちん粉　シママース

醤油　鶏だし骨

豆腐のミートかけ 豆腐　豚肉　大豆 玉ねぎ　トマト　にんにく こめ油　三温糖　片栗粉 ケチャップ　ウスターソース　みりん風

ポークブイヨン（豚肉・鶏肉）　バジル

ひじきサラダ ひじき　チーズ　ツナ 白菜　胡瓜　コーン コールスロードレッシング（卵・大豆）　こしょう

日向夏みかん 日向夏みかん

玄米ごはん 米　玄米

アンダンスー 豚肉　赤みそ　白みそ アーモンド　三温糖　こめ油

味付けのり 味付のり（小麦・大豆・ゼラチン）

麩イリチー 麩（小麦）　卵　チキアギ（小麦・大豆）

コンビーフハッシュ（牛肉）

もやし　人参　からし菜 こめ油 醤油

いわしつみれ汁 いわしボール（27品目なし） 白菜　ほうれん草　人参　長ねぎ　しょうが 春雨 醤油　シママース　みりん風　料理酒　鰹節

ミニたい焼き ミニたい焼き（小麦・大豆）

３　つ　の　グ　ル　ー　プ　　　　　　　　　の　働　き　と　使　用　食　材　名日
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赤 緑 黄

赤 緑 黄

ドキドキとワクワクで胸いっぱいの４月が始

まりました。給食センターでは、子ども達が楽

しく学校生活を送れるよう、学校給食を通して

子ども達をサポートしていきます。学力と体力

の基本は「食べること」であり、「生きる源」

ですが、忘れられがちです。生涯、健康でいら

れるよう「食育力」を育むことが子ども達の

「人間力」の育成につながります。今年も１年、

家庭・地域・学校で連携して、子ども達の体と

心の健康と成長を支えていきましょう。

✿入園・入学・進級✿

牛乳
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オレンジ ヨーグルト

洋風
卵焼き
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おまめのすうぷ

三月ウマチー(旧暦3/15）
献立

牛乳
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チーズフラ

ニューサマー

もやしと
青菜の
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バジルソース

幼稚園欠食
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炒り煮

麦ごはん

南瓜
蒸しパン

ふたごパン

ミニトマト

煮びたし
野菜の
納豆和え

黒糖パン
「名護市産の食材」を学校給
食へ使用しています。４月は
「豚肉、鶏肉、豆腐、卵、大根、
にら、にんにく葉、トマト、
キャベツ、パパイヤ、きゅう
り」を使用する予定です。

食べ物の働きについて知ろう
食べ物には３つの働きがあります。赤の食べ物は、

主にたんぱく質・無機質を多く含み、血や骨・筋肉

をつくります。緑の食べ物は、主にビタミンを多く

含み、体の調子を整え、たんぱく質や糖質の吸収を

助けます。黄の食べ物は、主に炭水化物・脂質を多

く含み、働く力や脳のエネルギー源、熱となります。

健康な体をつくるためには、いろいろな食品をバラ

ンス良く組み合わせて、朝・昼・夕の３食を食べる

ことが大切です。

４月の栄養指導目標
＊給食センター職員紹介＊

《調理員》
日高 充 玉城 雄吾 吉田 由里子
宮原 美保子 照屋 京子 池宮城 雪美
上間 摩衣子 島袋 晃子 与座 るり子
岸本 政枝 仲尾 真樹 中村 理沙
《運転手》宮城 淳 山内 和俊
《栄養士》神谷 知樹
東江学校給食センターでは、15名勤務体制で、

東江小学校、瀬喜田小学校、久辺小学校、東江
中学校、久辺中学校、東江幼稚園、瀬喜田幼稚
園、あけみお学級に加え、本年度より屋部中学
校の給食（9か所：1500名分）を作ります。安
全・安心、そして真心をこめた給食づくりを目
指して頑張ります。よろしくお願いします。


