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今治市では、「学校給食摂取基準」に基づき、身体計測のデータから各学校(学年・クラス)ごとに基準を作成し、給食を提供しています。 　　　※　おはしは洗って毎日持ってきてください。

毎日の栄養価は、中学校は１～３年生の提供エネルギー量の平均を記載しています。 　　　※　〇印は、スプーンが使える日です。

日
（曜）

献　立　名
日

（曜）
献　立　名

　　　　　※　材料の都合により、献立を変更することがあります。

牛乳・白いんげん豆
豆乳・ひじき
ベーコン・とり肉

パン・小麦粉
じゃがいも・でんぷん
砂糖・オリーブオイル
米油・バター・プリン

米・麦・パン粉
もち米・でんぷん
マロニー・砂糖
ごま・ごま油

きゅうり・しょうが
たまねぎ・にんじん
白ねぎ・ねぎ・もやし
きくらげ・干ししいたけ

牛乳・大豆・豆腐
ぶた肉・たまご
みそ

(金) (月)

キャベツ・きゅうり
たまねぎ・とうもろこし
にんじん・パセリ・レタス
レモン・しめじ・しょうが
にんにく

2710
802

きゅうり・赤しそ
たまねぎ・にんじん
ねぎ

747

(金)

24
牛乳・大豆・ぶた肉
ロースハム・たまご
（ガラスープ）

パン・小麦粉・パン粉
砂糖・オリーブオイル
米油

キャベツ・こまつな
切干だいこん・たまねぎ
とうもろこし・にんじん
パセリ・えのきだけ

 　小学校
しょうがっこう

は、給食費
きゅうしょくひ

 の抜本的
ばっぽんてき

 な負担軽減
　ふたんけいげん

（いわゆる給食無償化
きゅうしょくむしょうか

)に伴
とも

い、国
くに

県
けん

からの交付金
　こうふきん

と市
　し

の物価高騰対策支援
　ぶっか　こうとう　たいさく　しえん

により、保護者
　ほごしゃ

の

  皆
みな

さまのご負担
ふたん

はありません。中学校
ちゅうがっこう

は、材料費高騰
　ざいりょうひ　こうとう

への対応
　たいおう

および子育
　こそだ

て応援
おうえん

として市
　し

の支援
　しえん

（72円
えん

）により、保護者
　ほ ご しゃ

の皆
みんな

さまの

　実質負担額
じっしつふたんがく

は、「285 円
えん

 」となります。毎月
まいつき

の集金額
しゅうきんがく

は、2月
がつ

まで（8月
がつ

を除
のぞ

く）「5,000 円
えん

 」を納
おさ

めていただき、3月
がつ

に精算
せいさん

させて

 　いただきます。ご協力
きょうりょく

よろしくお願
ねが

いいたします。

(水)

722

23
牛乳・白いんげん豆
油揚げ・ロースト大豆
わかめ・しらす干し
ししゃも・赤板
たまご
（削り節）

米・麦・小麦粉・米粉
黒砂糖・砂糖・ごま
米油

(木)

799

22
牛乳・白いんげん豆
大豆・ひよこ豆
牛肉・ぶた肉
ロースハム
ゼラチン・たまご

パン・スパゲティ
じゃがいも・砂糖
オリーブオイル・米油
バター・マヨネーズ

えだまめ・きゅうり
たまねぎ・トマト
にんじん・ピーマン
ほうれんそう・レモン
マッシュルーム
にんにく

(月)

(木)

777

21
牛乳・大豆・油揚げ
からあげ・わかめ
茎わかめ・さば
とり肉・みそ
（煮干し）

米・じゃがいも・砂糖
ごま・ごま油・米油

(火)

キャベツ・きゅうり
こまつな・たけのこ
たまねぎ・とうもろこし
にんじん・にんにく
ねぎ・えのきだけ

736

20
牛乳・厚揚げ・のり
ぶた肉・とり肉
とりレバー・みそ
（ガラスープ）

米・米粉・でんぷん
砂糖・カシューナッツ
米油

こんにゃく・キャベツ
きゅうり・こまつな
たけのこ・たまねぎ
チンゲンサイ・にんじん
白ねぎ・レモン・しめじ
しょうが・にんにく

16
牛乳・大豆・わかめ
ロースハム・とり肉
たまご・チーズ

米・麦・じゃがいも
砂糖・オリーブオイル
米油・バター
カレールウ

グリーンアスパラガス
キャベツ・きゅうり
たまねぎ・にんじん
ピーマン・レモン
しょうが・にんにく

米・小麦粉・砂糖
アーモンド・米油

(火)

768

15
牛乳・大豆・豆腐
レンズ豆・ひじき
まぐろ油づけ・牛肉
ぶた肉・ベーコン
たまご・チーズ

パン・パン粉
でんぷん・砂糖
いちごジャム
オリーブオイル
ごま油・米油

(水)

キャベツ・きゅうり
こまつな・たけのこ
たまねぎ・とうもろこし
もやし・レタス
えのきだけ・しょうが

688

741

17
牛乳・白いんげん豆
ホキ・さきいか
とり肉・たまご

パン・じゃがいも
でんぷん・砂糖・ごま
ドライパイン
オリーブオイル・米油
マヨネーズ

(金)

キャベツ・きゅうり
たまねぎ・とうもろこし
トマトかん・パセリ
レタス・えのきだけ

13
こんにゃく・グリンピース
かんぴょう・こまつな
たまねぎ・にんじん・白ねぎ
しょうが

28
牛乳・大豆・油揚げ
高野豆腐・しらす干し
さわら・とり肉・みそ
（煮干し）

米・じゃがいも・砂糖
ごま・米油

(月)

14
牛乳・豆腐・油揚げ
わかめ・かえりいりこ
ちくわ・とり肉
たまご・みそ
（煮干し）

グリンピース・キャベツ
きゅうり・切干だいこん
たけのこ・たまねぎ
にんじん・ねぎ・えのきだけ

30

(木)

763

710

796

746

732

牛乳・豆腐・す巻き
青のり粉・わかめ
ひじき・削り粉
とり肉・たまご
みそ・ぶた肉(昆布)
　　　　　(削り節)(火)

令和8年 4月分  学校給食献立表 （14回） 今治市立学校給食センター
（日吉中・立花中・北郷中・近見中）

米・小麦粉・米粉
砂糖・はちみつ
米油

キャベツ・こまつな
たけのこ・にんじん
ねぎ・もやし
えのきだけ

米・小麦粉・うどん
じゃがいも・米油

えだまめ・キャベツ
こまつな・たまねぎ
にんじん・ねぎ
もやし・山菜水煮
きくらげ

牛乳・油揚げ
ひよこ豆・ひじき
かえりいりこ
かつお節・たまご
（昆布）（煮干し）

ぎゅうにゅう

コッペパン

春野菜の

豆乳チャウダー

フライド

チキン
ひじきの

マリネ

お祝いプリン

ぎゅうにゅう

ごはん じゃがいもの

そぼろ煮
さわらの

西京焼き

高野豆腐の

ごま和え

カレー

じゃこ

ぎゅうにゅう

ごはん
豆腐と

春キャベツの

みそ汁

たけのこの

岩石揚げ

切干大根の

和え物

ぎゅうにゅう

コッペパン

しゃきしゃき

スープ

ひじきと

チーズのハンバーグ

ツナと

コーンの

サラダ

いちごジャム

ぎゅうにゅう

麦ごはん

チキン

カレー
スプリング

キッシュ

レモンドレッシング

サラダ

ぎゅうにゅう

パインパン

トマトと

卵のスープ

ホキの

マッシュポテト焼き
さきいか

サラダ

ぎゅうにゅう

ごはん
ぶた肉と

厚揚げの

ピリ辛煮

レバーとナッツの

揚げがらめ

磯香和え

ぎゅうにゅうたけのこ

ごはん じゃがいもの

みそ汁

さばの

スタミナ焼き

茎わかめの

ごま和え

ぎゅうにゅう

コッペパン

ミート

スパゲティ

スパニッシュ

オムレツ
コロコロ

サラダ

マヨネーズ

ぎゅうにゅう

麦ごはん あぶたま

丼ぶり
ししゃもの

ゆかり揚げ②

わかめの

酢の物
黒糖

ビーンズ

ぎゅうにゅう

コッペパン

オニオン

スープ

大豆の

メンチカツ
切干大根の

サラダ

ぎゅうにゅう

麦ごはん 麻婆豆腐いが蒸し

バンサンスー

ぎゅうにゅう

ごはん
若竹汁お好み揚げ

はちみつみそかけ

山吹和え

ぎゅうにゅう

減量ごはん
山菜うどん

かえりとじゃがいもの

かき揚げ

おかか和え

きゅうしょく こんだて しょうかい

給食の献立紹介
今年度
こ ん ね ん ど

は、学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

栄養士
え い よ う し

会
かい

おすすめの献立
こんだて

を紹介
しょうかい

します。 

★ さきいかサラダ (17 日) ★ 

さきいかは酒
さけ

をふりかけ蒸す
む  

ことで、

柔らかく
や わ      

なり食
た

べやすくなります。 

さきいかの塩分
えん ぶん

濃度
の う ど

は商 品
しょうひん

ごとに違う
ちが   

ので、

しょうゆの 量
りょう

は、さきいかの味
あじ

によって調 整
ちょうせい

してください。 

 

 

 

<材料
ざいりょう

 ４人分
にん ぶん

> 

 さきいか         １２ｇ 

 キャベツ         ９０ｇ 

 きゅうり        １２０ｇ 

 とうもろこし       ２０ｇ 

 レタス          ３０ｇ 

 白
しろ

ごま         小
こ

さじ２ 

 しょうゆ        小
こ

さじ 1 と 1/3 

  オリーブ 油
あぶら

        小
こ

さじ 1 と 1/2 

  酢
す

            小
こ

さじ 1/3 

  砂糖
さ と う

           小
こ

さじ 2/3 

  酒
さけ

(さきいか用
よう

)             適量
てきりょう

 

Ａ

<作り方
つ く   か た

> 

① さきいかに酒
さ け

をふりかけ柔
や わ

らかくなったら、2 ㎝の長
な が

さに切り
き  

、蒸
む

して冷
さ

ます。 

② キャベツは短冊
た ん ざ く

切り
ぎ  

、きゅうりは輪切り
わ ぎ  

にし、塩
し お

 (材料外
ざ い り ょ う が い

)でもみ、水気
み ず け

を絞る
し ぼ  

。 

③ とうもろこしはゆでて冷
さ

ます。 

④ レタスは１口
ひ と く ち

大
だ い

にちぎる。 

⑤ Ａの調味料
ち ょ う み り ょ う

をよく混ぜて
ま   

、さきいかと野菜
や さ い

、白
し ろ

ごまを和える
あ   

。 

 

引用
い ん よ う

：学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

 

令和
れ い わ

８年度
ね ん ど

給
きゅう

食費
しょくひ

について 

５月
がつ

から「１」のつく日
ひ

は 

【にっぽんいちおいしい給 食
きゅうしょく

の日
ひ

】 

コンテストで受 賞
じゅしょう

したメニューやシェフ考案
こうあん

 

メニューを提 供
ていきょう

していきます。 

このマークがめじるし

うららかな春の日差しのもと、ピカピカの新入生を迎え、新年度が始まりました。

ご入学・ご進級おめでとうございます。

今年度も、安心・安全でおいしい給食を提供できるよう職員一丸となって取り組んで

まいります。学校給食へのご理解・ご協力のほど、よろしくお願い致します。

入学・進級をお祝いして、

4月10日にプリンを提供

します！

ピースの日

カルシウムの日

ｉ.ｉ.imabari!ブランド給食

かけて食べてね

かけて食べてね

引用：学校給食2024年３月号

栄養士会おすすめ献立


