
令和６年度

月分 献 立 予 定 表 中学校用

栄養価

１群 ２群 ３群 ４群 ５群 ６群 エネルギー（kcal）

たんぱく質（ｇ）

脂肪（ｇ）

麦ご飯 厚揚げ　豚肉 牛乳 人参　 たけのこ　 ★米　麦 油　ごま油 771

味付のり とりささ身 味付のり さやいんげん 玉ねぎ　白菜 砂糖 28.0

たけのこと厚揚げの煮物 ★小松菜 こんにゃく 22.4

ゆかり和え しそ

丸パン ベーコン　豆乳 牛乳　 人参　トマト 玉ねぎ　コーン パン　じゃがいも 油 837

コーンチャウダー（豆乳） 白いんげんピューレ　 チーズ ブロッコリー　 りんごピューレ 砂糖　でん粉 35.1

ハンバーグトマトケチャップソース 豚肉　鶏肉 赤パプリカ キャベツ　 米粉 33.5

チーズサラダ レモン果汁

麦ご飯 豆腐　かまぼこ 牛乳　わかめ ねぎ　 たけのこ　 ★米　麦 油　 738

若竹汁 あじ　 ★小松菜 コーン 小麦粉 ノンエッグマヨネーズ 25.7

あじフライ ロースハム 切り干し大根 パン粉 23.9

切り干し大根のサラダ さくらゼリー

さくらゼリー

麦ご飯 納豆　鶏肉 牛乳 人参　 椎茸　れんこん ★米　麦 サラダ油 778

納豆 がんも　ちくわ さやいんげん こんにゃく　 里いも 31.7

がめ煮 ごぼう　きゅうり 砂糖 22.9

きゅうりの酢の物 もやし　たけのこ

麦ご飯 鶏肉　豆腐 牛乳　しらす干し 人参　ねぎ 大根　こんにゃく ★米　麦 ごま油 800

さつま汁 ★合わせみそ のり ★小松菜 ごぼう　キャベツ さつまいも 39.3

さばの塩焼き さば 砂糖 24.3

キャベツののりじゃこ和え

麦ご飯 牛肉　いわし 牛乳 人参　 玉ねぎ　こんにゃく ★米　麦 油 837

こんぶのふりかけ ロースハム のり　こんぶ ブロッコリー コーン　抹茶 じゃがいも ノンエッグマヨネーズ 29.2

肉じゃが さやいんげん 砂糖　でん粉 ごま 27.2

いわしの甘露煮

ブロッコリーのごまネーズ和え

キャロットパン（減量） 牛肉　豚肉 牛乳 人参　トマト 玉ねぎ　にんにく キャロットパン　 油 884

ミートソーススパゲティ 鶏肉 アスパラガス グリンピース　 スパゲティ 37.8

ささみカツ ベーコン コーン 米粉　砂糖 36.7

アスパラソテー でん粉　小麦粉

ポテトフレーク

麦ご飯 厚揚げ　 牛乳　きびなご 人参　ねぎ ごぼう　大根 ★米　麦 油　 761

具だくさんみそ汁 豚肉 ★小松菜 えのきだけ　 砂糖　米粉 31.2

きびなごカリカリフライ（３尾） ★合わせみそ しょうが　玉ねぎ じゃがいも 21.5

豚肉と野菜のしょうが炒め もやし でん粉

こんにゃく

麦ご飯 豆腐　豚肉 牛乳 人参　ねぎ 玉ねぎ　にんにく ★米　麦 油　ごま油 797

マーボー豆腐 赤だしみそ　 しょうが　もやし 砂糖　でん粉 29.1

バンサンスウ ロースハム きゅうり　キャベツ 緑豆春雨 23.5

焼き餃子（2個） 麦みそ　鶏肉 にら 小麦粉

大豆

麦ご飯 牛肉　ロースハム 牛乳 人参　ブロッコリー 玉ねぎ　 ★米　麦 油 750

ビーフカレー にんにく　キャベツ じゃがいも 24.1

フレンチサラダ りんごピューレ 砂糖　小麦粉 19.6

豆乳パンナコッタ（いちご） でん粉

豆乳パンナコッタ

菜の花ご飯（減量） 鶏肉　油揚げ 牛乳 大根葉　人参 コーン　玉ねぎ ★米　麦 油 764

五目うどん かまぼこ　 きざみのり ねぎ　★小松菜 キャベツ うどん　砂糖 30.7

つくね しらす干し　 パン粉　でん粉 21.0

小松菜ののり和え 発芽玄米

食パン 豚肉　大豆 牛乳 人参　トマト 玉ねぎ　にんにく パン　苺ジャム 油 841

苺ジャム 鶏肉 レモン果汁　 じゃがいも　米粉 39.9

ポークビーンズ きゅうり　 砂糖　小麦粉 29.4

ささみのレモンだれ キャベツ

甘夏かんサラダ 甘夏みかん

麦ご飯 豚肉　さば 牛乳　昆布佃煮 人参 にんにく　しょうが ★米　麦 油 869

れんこんそぼろ丼 玉ねぎ　こんにゃく 砂糖　でん粉 ごま油 34.3

さばのゆずソースかけ 枝豆　れんこん 31.7

昆布和え ゆず果汁　きゅうり

キャベツ

　※　★は、粕屋町近隣でとれた地場産物です。 エネルギー(kcal) たんぱく質(%) 脂肪(%)

　※　献立は、物資等の都合により変更になる場合があります。ご了承ください。 今月の平均栄養量 802 16.0% 29.1%

　※　調味料やだし等については記載しておりません。 文部科学省基準値 650 13 ～ 20% 20 ～ 30%

　※　献立内容をよくご確認ください。

粕屋町学校給食共同調理　　　　

30 火 ☆

　魚が苦手な子どもたちでも食べれるように、一度油でか
らっと揚げたさばに、さっぱりとしたゆずのソースをかけて
食べやすくしています。魚の骨に気を付けて上手に食べてほ
しいです。

25 木 ☆

　春の花の「菜の花」をイメージし、黄色をコーンで、緑を
大根葉で表し、カルシウムたっぷりのしらす干しも入りま
す。春を感じながら食べてほしいです。

26 金 ☆

　今日のポークビーンズの大豆は福岡県産の大豆を給食セン
ターでじっくりコトコト煮こんで作っています。大豆のうま
味を味わってほしいです。

23 火 ☆

　ピリッとする辛みのあるマーボー豆腐は食欲増進につなが
ります。バンサンスウの春雨ものどごしがよく、食べやすい
献立です。

24 水 ☆

　今日は、４月生まれのお誕生日給食と、１年生の入学、み
んなの進級のお祝い献立です。今年度もお誕生日給食の時
は、いろいろな種類のカレーに季節のデザートを組み合わせ
たお祝い献立を実施していきます。

19 金 ☆

　人気メニューのキャロットパンとミートソーススパゲティ
の献立です。
ソテーのアスパラは、春から初夏にかけてが旬の時期です。
まさに今が旬のアスパラを味わって食べてほしいです。

22 月 ☆

　ごはんとみそ汁の献立は、わたしたち日本人にとって最強
の組み合わせです。今日は、そのみそ汁に、大根、人参、ご
ぼうなどの根菜類と厚揚げやきのこなどが入った具だくさん
のみそ汁です。味わって食べてほしいです。

18 木 ☆

　煮物や和え物、お魚といった和食を代表する献立です。和
食には、魚やいも類、野菜などがよく使われます。これらの
食材は、栄養豊富で体にとってよい働きがたくさんありま
す。

15 月 ☆

　中学校1年生のみなさん入学おめでとうございます。中学校
では、勉強、運動、部活動などいろいろなことにチャレンジ
してください。今日は、旬のたけのこ、わかめを使った若竹
汁を味わってほしいです。デザートは春を代表する桜をイ
メージしたゼリーです。

16 火 ☆

　福岡県の郷土料理で、給食でもおなじみの「がめ煮」につ
いて、郷土料理の由来やよさについて知り、味わって食べて
ほしい献立です。
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17 水 ☆

12 金 ☆

　みんな大好きなハンバーグにケチャップのソースをかけて
います。パンにはさんでハンバーガーとして食べてもおいし
く食べることができますので、しっかり手を洗って食べてほ
しいです。

ひとくちメモ
魚　肉　卵
豆　豆製品

牛乳　小魚
海そう

緑黄色野菜
その他の野菜・

果物
穀類　いも類

砂糖
油脂

日
曜
日 献　　　立 牛

乳

11 木 ☆

　令和６年度、最初の給食です。これから始まる新しい学校
生活に向けて目標をもってがんばる子どもたちを応援する進
級のお祝いと春を感じる献立です。

６　つ　の　食　品　群

　春キャベツは、みずみずしく柔らかいのが特徴です。今日
のキャベツは、春キャベツをカルシウムたっぷりのしらす干
しとのりで和えています。

日にち 4月11日（木） 4月12日（金）

粕屋中 1年生中止 1年生中止

粕屋東中 1年生中止 ―

4月8日（月）～4月10日（水）

全校中止

全校中止

今月の給食中止（3月25日現在）

学校給食費の口座振替は、４月分と５月分を併わせて５月３1日

（金）に引き落としますので、残高不足にご注意ください。


