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肉・魚・卵
大豆・大豆製品

牛乳・小魚
乳製品
海藻類

緑黄色野菜 その他の野菜・果物
穀類・いも類

砂糖
油脂類・脂肪の

多い食品
たんぱく質

（g）
食塩相当量

（g）

ホキ　ツナ 牛乳 人参　葉ねぎ 玉ねぎ　きゅうり　セロリ 米　もち米 黒ごま

豚肉　豆腐 粉チーズ パセリ ごぼう　大根　長ねぎ パン粉　里芋 油

油揚げ　みそ にんにく　 砂糖　ゼリー ごま油

小豆 オリーブ油

豚肉 牛乳 人参　葉ねぎ 玉ねぎ　きゅうり　大根 米　麦 オリーブ油

無添加ハム ひじき トマト にんにく　　生姜 きび砂糖 油

ヨーグルト りんご　 じゃが芋

鶏肉　かつおぶし 牛乳 人参　小松菜 生姜　キャベツ 米　麦 油

豆腐　油揚げ わかめ ほうれん草 玉ねぎ　 三温糖　澱粉 白いりごま

みそ じゃが芋

ゼリー

大豆　豚ひき肉 牛乳 人参　 玉ねぎ　ごぼう　れんこん 米　麦 油

無添加ベーコン コーン　マッシュルーム きび砂糖

豚レバー キャベツ　きゅうり　

オレンジ

金目鯛 牛乳 人参　小松菜 コーン　ごぼう 米　里芋 油

鶏肉　豆腐 わかめ ほうれん草 大根　干し椎茸 きび砂糖 ごま油

白みそ ゆず 麦芽ゼリー 白いりごま

澱粉

豆腐　豚ひき肉 牛乳 人参　にら 玉ねぎ　長ねぎ　たけのこ 米　澱粉 ごま油

みそ　八丁みそ 干ししいたけ　生姜 きび砂糖

無添加ハム にんにく　きゅうり　 にらまんじゅう

キャベツ　河内晩柑 マロニー

かつお　豚肉 牛乳 人参 きゅうり　キャベツ 米　麦 油

無添加ハム さやいんげん 玉ねぎ　セロリ　にんにく 澱粉　三温糖

厚揚げ　 生姜　たけのこ　干し椎茸 里芋

こんにゃく

豚肉　ツナ 牛乳 人参　 玉ねぎ　コーン 食パン　マカロニ ごま油

無添加ベーコン チーズ ブロッコリー キャベツ　きゅうり　 きび砂糖 ノンエッグマヨ

レンズ豆 パセリ にんにく　 一口ゼリー

豚肉　 牛乳 人参 玉ねぎ　マッシュルーム 米　麦 油

無添加ハム サイコロチーズ ピーマン（赤・緑）にんにく　生姜　りんごｿｰｽ じゃが芋 オリーブ油

パセリ きゅうり　キャベツ きび砂糖

レモン　みかん缶 ゼリー

牛肉　たまご 牛乳 人参 ごぼう　干し椎茸 米　じゃが芋 油

無添加ハム　 青のり ブロッコリー カリフラワー　コーン きび砂糖 白いりごま

油揚げ　 アスパラガス 玉ねぎ　レモン　れんこん 苺ムース

カリカリ梅

さば 牛乳 ほうれん草 玉ねぎ　えのきだけ 米 油

豚肉　ちくわ のり 小松菜 にんにく きび砂糖

豆腐 人参 しらたき

豚肉　牛肉 牛乳 人参 れんこん　大根　なめ茸 米 油

練り豆腐 わかめ さやえんどう コーン　たけのこ パン粉　澱粉

油揚げ　みそ 玉ねぎ

豆乳

鮭　納豆 牛乳 人参　 切干大根　大根 米　麦 油

かつお節 さやいんげん 干し椎茸 澱粉

高野豆腐 小松菜 白菜キムチ 三温糖　澱粉

鶏肉

鶏肉　豚肉 牛乳 人参 たけのこ　干し椎茸 米　麦 油

たまご　 チーズ 小松菜 キャベツ　玉ねぎ 三温糖 白いりごま

ツナ　油揚げ 昆布 小麦粉　パン粉

※材料等の都合により、献立を変更する場合がありますのでご了承ください。
当月平均

熱量 788 830 94%

たんぱく質 30.8 34.2

脂質 25.8 23

食塩相当量 2.74 2.5 109%

30 水
五目筍ご飯　牛乳　キャベツメンチカツ
ツナと小松菜塩昆布あえ　ベビーチーズ

735 28.2

30.7 2.50

28 月
麦ご飯　牛乳　鮭の塩焼き
キムチ納豆あえ　高野豆腐の揚げ煮

785 26.4

37.4 2.84

24 木
ご飯　牛乳　サバのカレー焼き
磯和え　肉どうふ

862 34.9

35.3 2.67

18 金
生徒が考えた献立「旬の食材-春の便り-」
麦ご飯　牛乳　鰹の唐揚げｹﾁﾔｯﾌﾟｿｰｽ
グリーンサラダ　厚揚げと野菜の旨煮

843 27.2

39.2 2.45

17 木
マーボー豆腐丼　牛乳　にらまんじゅう
バンサンスー　かわちばんかん

806 21.7

32.3 2.81

16 水

生徒が考えた献立「地産地消!」
ご飯　牛乳　金目鯛のゆずみそがけ
小松菜とわかめのナムル　けんちん汁
麦芽ゼリー

710 17.1

24.8 2.20

15 火
根菜ピラフ　牛乳　チリコンカン
コールスローサラダ　清見オレンジ

711 25.3

27.5 2.47

14 月
とりからご飯　牛乳　おかかサラダ
新玉ねぎ新じゃが芋の味噌汁
はちみつレモンゼリー

816 25.4

26.7 3.06

11 金
ポークカレーライス　牛乳
ひじきマリネ　ヨーグルト

839 25.8

27.3 2.99

10 木
赤飯　牛乳　ホキのハーブ焼き
キャロットサラダ　豚汁　桜ゼリー

848 29.8

33.8 2.81

日　付 献　立　名

主　　　　　な　　　　　材　　　　　料

血 や 肉 に な る 体の調子を整える 力や熱のもとになる

生徒が考えた献立　「井野中へようこそ
　　　　　　～津田仙とブロッコリーを添えて」
洋風ちらし寿司　牛乳
ブロッコリーとカリフラワーのサラダ
野菜チップス　苺のプリン

702 22.2

27.5 2.81

令和7年度
井野中学校

エネルギー
  （kcal）

脂質
（g）

21 月
ツナマヨコーントースト　牛乳
元気の出るサラダ
野菜とレンズ豆のスープ　一口ゼリー

821 34.4

31.2 3.57

2.61

22 火
ハヤシライス　牛乳　イタリアンサラダ
苺とみかんのクラッシュゼリー

842 25.0

26.7 2.58

23 水

所要栄養素基
準

充足率

生徒数配布

25 金
生徒が考えた献立　「和食」
ご飯　牛乳　れんこん入りハンバーグ
小松菜のなめたけあえ　若竹汁

717 18.2

31.7

4月の予定献立表

ご入学・ご進級おめでとうございます。
色とりどりの花が咲き誇る中、希望に満ちあふれた新年度が始まりました。皆さ

んの学校生活がより充実したものとなるように、日々の給食を通して応援していきた

いと思います。１年間、よろしくお願い致します。

今月の地場産物

今年度も引き続き、小竹の農家の丹上さん（結び合い農園）より季節の野菜を購入しています。その他、季節の野
菜をちばみらい農協さんより購入しています。
◆小竹地区 結び合い農園（丹上さん） 人参
◆ちばみらい農協 米（佐倉市産）、もち米、米粉、れんこん、大根

生徒のみなさんが家庭科で考えた献立が登場します!

昨年度の２年生（新3年生）が家庭科で考えた献立が給食に登場します。班ごとに考えた献
立で、春から初夏にかけての献立です。
4/16・・・3組「地産地消!」
ご飯・牛乳・金目鯛のゆずみそがけ・小松菜とわかめのナムル・けんちん汁
4/18・・・4組「旬の食材-春の便り-」
麦ご飯・牛乳・鰹の唐揚げｹﾁﾔｯﾌﾟｿｰｽ・グリーンサラダ・厚揚げと野菜の旨煮
4/23・・・1組 「井野中へようこそ～津田仙とブロッコリーを添えて」
洋風ちらし寿司・牛乳・ブロッコリーとカリフラワーのサラダ・苺のムース
4/25・・・2組 「和食」
ご飯・牛乳・れんこん入りハンバーグ・きのこのあえもの・若竹汁

【ご家庭へのお願いとお知らせ】

給食当番の生徒は、1週間使用した白衣・帽子・袋を持ち帰りますので、
洗濯と殺菌のためのアイロンがけをお願いします。次の給食当番が気持
ちよく使えるようにご協力ください。白衣を共用したくない場合は、ご家
庭で用意した清潔なエプロンと三角巾を使用してもかまいません。
また、毎日清潔なハンカチを持参し、給食当番はマスクを忘れないよう
に準備をお願いします。



.

学校給食は単なる食事の時間ではなく、「学校給食法」に
基づき実施される教育活動です。
栄養バランスのとれた食事を提供することで、成長期に
ある子どもたちの健全な発達を支えることはもちろん、
健康によい食事や食文化、地場産物、食事のマナーなど、
さまざまなことを学ぶための時間です。

適切な栄養の摂取に

よる健康の保持増進。
食事について正しい

理解を深め、健全な食生
活を育む判断力や望まし
い食習慣を養う。

明るい社会性と協同

の精神を養う。

自然の恩恵への理解

を深め、生命、自然を尊

重する精神や環境の保全

に寄与する態度を養う。

食生活が多くの人々

の勤労に支えられているこ

とを理解し、感謝する。

食料の生産、流通

及び消費について、正

しく理解する。

伝統的な食文化を理

解する。

給食では旬の食材を取り入れていますが、骨のある魚、皮付きの
果物など、食べるのにひと手間かかるものは面倒だからと敬遠され
がちです。
給食は「食べ残し＝ゴミ」になってしまいます。食べるとは命を

いただくということをご家庭でも話題にしてもらえればと思います。

また、給食で初めて食べる食品でアレルギー症状が出ることがあ

ります。献立表を確認いただき、食べたことのない食品がある場合

は、ご家庭で事前に試していただくと安心です。

［登場人物紹介］

小学５年生のひふみ君は、大谷翔平選手に
憧れる野球少年。早く大きくなりたくて、給
食は必ずお代わりしているが、担任の大高先
生に注意されてからは、ルールを守って安全
に食べることを考えるようになった。

津田仙献立

津田仙は、旧佐倉藩出身で、明治時代に
西洋野菜を日本に広めた人物です。
外国人向けホテルで働いていた津田仙は、
輸入が主流だった西洋野菜を、日本でも栽
培できないかと考え、野菜の栽培に取り組
みました。その結果、当時として大変珍し
い、アスパラガスやいちごの栽培に成功し
ました。そのほか、ブロッコリー、カリフ
ラワー、キャベツ、ワイン用のぶどうなど
の栽培にも力を注ぎました。
その功績をたたえ、佐倉市内の小中学校

では、津田仙の命日である４月２４日前後

に西洋野菜を使用した給食を提供していま

す。

津田仙
（1837年～1908年）


