
１群 ２群 ３群 ４群 ５群 ６群

たんぱく質 無機質 カロテン ビタミンC・その他 炭水化物 脂質
ご飯　　牛乳 牛乳 精白米

鶏肉のレモン風味（２個） 鶏肉 レモン果汁 でん粉　砂糖 油 酒　塩　しょうゆ　みりん

ブロッコリーのおかか和え かつお節 ブロッコリー 砂糖 しょうゆ

かきたま汁 鶏卵　豆腐 人参　ほうれん草 玉ねぎ でん粉 しょうゆ　和風だし　塩

ご飯　のりふりかけ　発こう乳（ジョア・いちご） 発こう乳　のり いちご果汁 精白米 塩

さわらの西京焼き さわら 砂糖 味噌　みりん

春野菜と春雨のサラダ 焼豚 黄パプリカ　菜の花　人参 キャベツ 春雨 香味和風ドレッシング

紅白汁 鶏肉　油揚げ　かまぼこ 小松菜　人参 筍　ねぎ 紅白もち　 しょうゆ　和風だし　塩
牛乳 大麦　ハヤシルー
脱脂粉乳 精白米　じゃがいも

りっちゃんサラダ ハム　かつお節 昆布 人参 キャベツ　きゅうり　とうもろこし 砂糖 油 塩　酢　こしょう

ナタデココフルーツ みかん　パインアップル　黄桃 ナタデココ　甘夏ゼリー

米粉パン　　牛乳 牛乳 米粉パン

ハンバーグデミグラスソース 鶏肉　豚肉 玉ねぎ　マッシュルーム デミグラスソース　ケチャップ　ソース　香辛料

ウインナーとキャベツのサラダ ウインナー きゅうり　キャベツ　とうもろこし

春色クリームスープ ベーコン 牛乳 グリンピース　人参 玉ねぎ　とうもろこし 小麦粉　でん粉 バター　ラード 塩　こしょう　コンソメ

赤飯（※ごま塩）　牛乳 牛乳 もち米 小豆 精白米 ごま 塩

鶏肉の照り焼き 鶏肉 しょうゆ　みりん　酒

茨城産豚肉とカラフル野菜の豚しゃぶ風 ごま

　（※ごまドレッシング） ドレッシング

お祝い汁　　さくらゼリー かまぼこ　なると　豆腐 わかめ みつば　人参　小松菜 ゼリー 和風だし　しょうゆ　塩

山菜うどん（ソフト麺） 鶏肉　なると　油揚げ ソフト麺　砂糖 みりん　しょうゆ　だしパック　和風だし　塩

牛乳 牛乳

ドーナツ 鶏卵　大豆 小麦粉　砂糖　でん粉 油 塩

枝豆とコーンのサラダ 枝豆　人参

ご飯　　牛乳 牛乳 精白米

豚肉のしょうが炒め 豚肉 人参 玉ねぎ　生姜　にんにく 砂糖 油 しょうゆ　みりん　こしょう　酒

のり酢和え ツナ のり ほうれん草 もやし 砂糖 油 しょうゆ　酢

キャベツの味噌汁 豆腐　油揚げ 人参 キャベツ　えのきたけ　 じゃがいも 白味噌　赤味噌　だしパック　和風だし

ご飯　　牛乳 牛乳 精白米

さばの塩麹カレー焼き さば 塩麹　カレー粉

アスパラサラダ アスパラガス カリフラワー　キャベツ　きゅうり

龍ケ崎トマトたっぷり肉じゃが 豚肉 チーズ トマト　人参 玉ねぎ　しめじ　にんにく じゃがいも 油 ケチャップ　鶏ガラ　コンソメ　塩　こしょう

焼きそば ●豚肉 人参　 キャベツ　◎もやし 蒸し中華麺 油 焼きそばソース(液体・粉末）　こしょう

ロールパン　　牛乳 ●牛乳 ロールパン

プレーンオムレツ 鶏卵 砂糖　でん粉 油 塩　こしょう　酢

お豆たっぷりのトマト煮 ●鶏肉　●大豆 玉ねぎ　●しめじ　にんにく じゃがいも　砂糖 油 ケチャップ　塩　こしょう　チリパウダー　コンソメ

ご飯　　牛乳 ●牛乳 ◎精白米

韓国風味付け鶏（２個） ●鶏肉 にんにく 砂糖　でん粉　水あめ 油　ごま　ごま油 塩　こしょう　ケチャップ　しょうゆ

ナムル ●ほうれん草　人参 ◎もやし　生姜 砂糖 油 しょうゆ　酢

トックスープ ●豚肉 ●小松菜　人参 ●しめじ　●ねぎ 餅 スープストック　塩　こしょう　しょうゆ

ご飯　　牛乳 ●牛乳 ◎精白米

さけの塩焼き さけ 塩

金平風ひじきと大豆の五目煮 ●豚肉　●大豆 ひじき 人参　●ピーマン ●しめじ　●ねぎ 砂糖 ごま　ごま油 みりん　しょうゆ　酒

たけのこの味噌汁 ●鶏肉　豆腐 わかめ 人参 筍　●ねぎ
大麦　じゃがいも
◎精白米　カレールー

花野菜サラダ ハム ブロッコリー カリフラワー　キャベツ　とうもろこし

グレープフルーツ グレープフルーツ

茨城をたべようウィークの期間◎は龍ケ崎市産，●は茨城県産を使用する予定です。

ノンエッグマヨネーズ　　　こしょう　粒マスタード

857
　32.8
　　　3.9

801
　35.0
　　　2.5

850
　33.6
　　　2.9

909
　30.8
　　　2.3

801
　30.7
　　　3.6

バター マリナラソース　赤ワイン

玉ねぎドレッシング

人参 玉ねぎ　●しめじ　にんにく●豚肉 発こう乳

玉ねぎ　もやし　きゅうり　とうもろこし

人参　　　わらび　ふき　筍　ねぎ　なめこ　えのき　しめじ

調味料他

【今月の旬の食材】

808
　33.9
　　　2.9

906
　25.1
　　　3.1

豚肉 人参　グリンピース 玉ねぎ　しめじ　りんご

23
火

中学校給食献立予定表
主な材料と食品分類

平成31年度　４月

おもに体の組織をつくる おもに体の調子を整える おもにエネルギーになる献立名
（※食べる前にかけるもの）

日
曜

24
水

入学式（給食はありません）

９
火

10
水

12
金

15
月

ハヤシライス（麦ごはん）　　牛乳

26
金

25
木

17
水

18
木

19
金

11
木

16
火

パン粉　小麦粉　砂糖　でん粉

牛乳　脱脂粉乳

ポークカレー（麦ごはん）
発こう乳（ジョア・プレーン）

812
　38.9
　　　3.1

豚肉　鶏卵 人参 きゅうり　もやし 砂糖　でん粉 塩

874
　26.3
　　　2.7

824
　35.7
　　　4.3

805
　37.6
　　　2.3

866
　33.5
　　　2.7

コーンクリーミードレッシング

イタリアンドレッシング

エネルギー
kcal

たんぱく質
g

龍ケ崎市学校給食センター第二調理場

０２９７－６４－７０２７
※都合により，献立を変更することがあります。

※ごみの分別 牛乳パック → リサイクル

ジョア → 容器回収

それ以外は燃やすゴミ（果物の皮も）として捨ててください。

親子でつくる
給食献立

※
茨
城
を
た
べ
よ
う
ウ
ィ
ー
ク

食塩
g

食育献立
ストレス撃退
メニュー

さわら・筍・山菜（ふき・わらび）・菜の花・
春キャベツ・龍ケ崎トマト・いちご

○ 給食費について ○

＜中学生・職員＞

月額 ４，７３１円

日割り ２６６円

※連続して７日を超えて欠席する

場合は，日割り計算になります。

詳細は給食センターか学校まで

お問合せください。

○ 第３子の給食費無償化について ○

本年度も，小中学校に同時に３人以上就学

している世帯につきましては，３人目以降の

給食費の無償化を行います。

申請は３人目のお子さんが通う学校へお願

いします。

親子でつくる
給食献立

３月 食材の放射能測定結果 全て不検出

（詳しくは市のＨＰをご覧ください）

※中学１年生は，１学期のみ，２・３年生よりご飯の量が

10g

親子でつくる給食献立

平成３０年度「まごわやさしいメニュー」

＊25日（木）
「金平風ひじきと大豆の五目煮」

愛宕中学校 志田さん親子の作品

平成２９年度「豚肉・トマトメニュー」

＊16日（火）
「茨城産豚肉とカラフル野菜の豚しゃぶ風」

城ノ内中学校 岩瀬さん親子の作品

＊19日（金）
「龍ケ崎トマトたっぷり肉じゃが」

当時，城南中学校 竹内さん親子の作品

平成２８年度「食物せんいたっぷりメニュー」

＊23日（火）
「お豆たっぷりのトマト煮」

松葉小学校 杉浦さん親子の作品

エネルギー
(kcal)

たんぱく質
(g)

食塩
(g)

４月平均 842 32.8 3.0

摂取基準 830 27～41.5 2.5未満

入学・進級
お祝いメニュー

龍ケ崎市の給食紹介

ご飯：龍ケ崎市産コシヒカリ100％
麦ご飯も出ます。

パン：コッペパンや食パンの他，米粉パン等も出ます。
めん：中華麺，うどん，焼きそば，スパゲッティが

登場します。

給食の魅力１ 栄養満点！

給食の魅力３ 安全・安心！

温度管理，健康管理，時間管理など厳しい基準を

クリアしています。

給食に含まれる栄養素は1日に必要な栄養素の1/3以

上。

給食の魅力２ 生きた教材！

＊バランスの良い食事は献立の参考になります。

＊旬・行事・伝統など，食文化の継承に取り組みます。

＊食材の生産や流通，消費についても紹介します。

親子でつくる
給食献立

親子でつくる
給食献立

入学・進級おめでとうございます
１年生のみなさん，ご入学おめでとうございます。２・３年生の

みなさんは，進級おめでとうございます。うららかな春の光ととも

に，新しい学年が始まりました。給食センターでは，今年度も安

全でおいしい給食を目指して，職員一同頑張ります。よろしくお

願いします。

給食は栄養バランスを考えて献立がたてられています。特に不足しがちな

カルシウムは，骨や歯の成長に大切な栄養素です。このカルシウムをたくさ

ん含んでいるのが「牛乳」です。１日に必要なカルシウムの量をとるためには，

給食の牛乳をしっかり飲むことが大切です。

３．牛乳を残さず飲もう！

１．早寝・早起き・朝ごはん！

２．色々な食べ物にチャレンジしよう！
色々な食べ物や味を体験することは，単に栄養を摂取す

るだけでなく，味覚の発達にも繋がります。嫌いなものでも

食べられるようになることもあるので，少しずつ食べるよう

にしてみましょう。

中学生に身につけてほしい食習慣

韓国
料理

春を味わおう献


