
※ 材料、天候、その他の都合により献立の変更をする場合があります。　★印は中学校３年生によるリクエスト給食です。

日（ ） 日（ ） 日（ ）

kcal g g kcal g g kcal g g

kcal g g kcal g g kcal g g

日（ ） 日（ ） 日（ ） 日（ ） 日（ ）

kcal g g kcal g g kcal g g kcal g g kcal g g

kcal g g kcal g g kcal g g kcal g g kcal g g

③きつねうどん

① ① ①

① ① ① ① ①

④★オーロラチキン 　　④ひじきとくるみのいため ④もやしとほうれん草のナムル④ぶた肉と春雨のごま風味いため ④海そうサラダ

だしや調味料など

③塩　オイスターソース ③酒　かつお節(だし)　昆布(だし)

②米　③もち　さといも

③パン粉　さとう ③うどん

599

家庭でとってほ

しい食品

魚　豆　豆製品　乳製品　小魚　海そう

緑黄色野菜　果物　いも類

魚　卵　豆製品　小魚　緑黄色野菜

果物　きのこ類

魚　卵　豆　乳製品　小魚　海そう

緑黄色野菜　果物　種実類

魚　卵　豆　乳製品　小魚

その他の野菜　果物　いも類

魚　卵　豆　豆製品　乳製品　小魚

海そう　果物　きのこ類

732 27.8 2.7 中学生 759 30.82.7 中学生 726 33.3 3.3 中学生
栄養価

23.9 2.0 小学生 小学生625 25.0 2.0

中学生 746 29.0 2.4 中学生 794 30.0

2.5 小学生 594 22.7 2.124.3 2.2 小学生 591 27.4小学生 588

2.5

その他
調味料

③コンソメ　塩　ガラスープ ③アレルゲンフリーカレーフレーク　ケチャップ ③がらスープ　しょうゆ　コンソメ　 ③かつお節(だし)　昆布(だし)　ゼラチン ③酒　みりん

③④しょうゆ　こしょう ソース　赤ワイン　カレー粉 ③④塩　こしょう ③④酒　みりん　しょうゆ ③④しょうゆ

④酒 ④しょうゆ　米酢 ④ケチャップ　みりん ④米酢

④くるみ　油 ③油

④たけのこ　干ししいたけ ④きゅうり　キャベツ　コーン　 ④もやし　コーン　きゅうり　にんにく

②米　麦 ②米　③じゃがいも

③うどん　④さとう ③④さとう　

④ごま　ごま油

おもにエ

ネルギー

のもとに

なる食品

５
群

②米　③でんぷん ②米　③じゃがいも ②コッペパン

おもに体

の調子を

整えるも

とになる

食品

３
群

４
群

④ごま油　ごま

④春雨　さとう ④さとう ④じゃがいも　でんぷん　さとう

６
群

④ごま　ごま油 ③油 ③④油

③たまねぎ　えのきたけ　干ししいたけ ③たまねぎ　糸こんにゃく

③④たまねぎ りんご ④えだまめ ④糸こんにゃく ③④しょうが

③にんじん　さやいんげん

③④にんじん ④ほうれん草

③④にんじん ③にんじん ③にんじん　パセリ ③葉ねぎ　ほうれん草

③コーン　白菜 ③たまねぎ　えだまめ　にんにく ③たまねぎ　キャベツ　もやし　えのきたけ

①牛乳

④海そう ④ひじき

③ぶた肉　厚あげ

④ぶた肉 ④とり肉　みそ ③④油あげ
おもに体

をつくるも

とになる

食品

１
群

③たまご　 ③とり肉　大豆 ③ベーコン ③とり肉　さつまあげ

２
群

①牛乳 ①牛乳　③チーズ ①牛乳 ①牛乳

②少なめ麦ごはん ②白ごはん ③★肉じゃが

今日の献
立について

春雨は、じゃがいもやさつまいもなどのでんぷ

んが原料となって作られています。ゆでるなど

して火を加えると、すきとおった細い糸のよう

になり、その姿が春の雨に似ていることから

「春雨」という名になったといわれています。

今日のチキンカレーに入っているじゃがいもは

ジャガルタというところから伝わったことから、

「じゃがたらいも」と呼ばれ、後に「じゃがいも」

という名前になりました。また、馬につける鈴

に似ていることから「馬鈴薯(ばれいしょ)とも

呼ばれています。

今日のスープの名前の「ジュリアン」はフランス

語で「女性の髪のように細い」という意味があ

り、細く千切りにした野菜スープのことをいいま

す。

オーロラチキンは、中学３年生からのリクエス

トメニューです。お楽しみに♪

くるみは、最も古くから食べられていたナッツと

言われ、日本でも縄文時代からクッキーのよ

うにして保存食として食べられていたそうで

す。くるみには質の良い脂質が含まれていま

す。よくかんで食べてくださいね。

じゃがいもはホクホクして煮くずれしやすい「男爵

(だんしゃく)」とねっとりして煮くずれしにくい「メーク

イン」の大きく２種類に分けられ、料理によって使

い分ける場合もあります。じゃがいもはでんぷんが

主成分ですが、他にもビタミンCが多く含まれてい

て、フランスでは、「大地のりんご」と言われていま

す。

②白ごはん ③白菜とたまごのスープ ②白ごはん ③★チキンカレー ②コッぺパン ③ジュリアンスープ

こ
ん
だ
て
め
い

日（曜） 15 月 16 火 17

③酒　塩　かつお節(だし)　昆布(だし)

③④中華だし　しょうゆ ③④しょうゆ　みりん ③④みりん　しょうゆ

④酒　こしょう ④こしょう

（g）

2.9 小学生 595 23.3 2.1 小学生小学生 578 25.2

中学生 （kcal） （g）

水 18 木 19 金

2.0

家庭でとってほ

しい食品 家庭でとりましょう
魚　卵　豆　乳製品　小魚　海そう

果物　いも類

魚　卵　豆　豆製品　乳製品

小魚　海そう　果物　いも類

魚　卵　乳製品　海そう　その他の野菜

果物

731 28.1 2.7 中学生 778 34.1中学生 737 30.9 3.5 中学生
栄養価

小学生 エネルギー たんぱく質 塩分 611 27.7 1.7

その他
調味料

６
群 油脂(油類)・種実類

③④ごま油 ④ごま　マヨネーズ(乳・卵不使用)

④白菜キムチ

おもにエ

ネルギー

のもとに

なる食品

５
群 こく類・いも類・さとう

②米　 ②米　

４
群 その他の野菜・果物・きのこ類

③たまねぎ　干ししいたけ　 ③たまねぎ　干ししいたけ ③大豆もやし　はくさい　干ししいたけ

③④にんにく ④ごぼう　きゅうり　コーン

おもに体

の調子を

整えるも

とになる

食品

３
群 緑黄色野菜（色のこい野菜）

④油　ごま

③小松菜　葉ねぎ ③にんじん　しゅんぎく

④さやいんげん ③④にんじん

①牛乳

④煮干し

③ほうれん草　にら　③④にんじん

④さとう

④ごま

２
群 牛乳・乳製品・小魚・海そう

①牛乳 ①牛乳

おもに体

をつくるも

とになる

食品

１
群 魚・肉・卵・豆・豆製品

③とり肉(つくね)　とうふ ③とり肉　さつまあげ

④大豆の田作り

②白ごはん ③とりつくねスープ

           ②          ③
②少なめ白ごはん ③五目うどん ②白ごはん ③お雑煮

④キムチごはんの具

今日の献
立について

キムチという言葉は、韓国語で「野菜の塩漬

け」を意味する「沈菜(チムチェ)」という言葉

が長い年月が経つにつれて、「チムチェ→ヂム

チェ→キムチェ→キムチ」と形を変え、「キム

チ」になったといわれています。

ごぼうは、中国から朝鮮半島を経由して薬

草として日本に伝わりました。その後、日本

では野菜として食べられるようになりました。

世界的にみても、野菜として食物化している

国はほとんどありませんが、日本ではごぼうの

独特な香りとそぼくな味わいが好まれていま

す。

今日はお正月の行事食です。もともとお雑煮は

大みそかの夜、お正月の神様にお供えしていた餅

とお供えしていたものを一緒に煮込んで食べ、神

様の力を分け与えてもらうという神事でした。使わ

れる具材は地域によって異なり、江戸時代の食

生活や流通に由来しているものが多いといわれて

います。

③とり肉　かまぼこ　油あげ

④ぶた肉 ④大豆

11 木 12 金

こ
ん
だ
て
め
い

 ④  　　　　　　　　　　　  ①

日（曜） 献立表の見かた 10 水

④ごぼうサラダ

Bコース

鹿屋市立南部学校給食センター

令和５年度

今日の給食のねらいや、栄養のこ

となど、みなさんに伝えたいことが書

いてあります。

献立には番号がついています。その料理に

使われている食材を載せています。

かのや食育の日

新年の始まりとなる１月に

は、この１年を無事に過ご

せるように、家族の健康や

幸せを願って食べられる、

様々な行事食があります。

おせち料理

お正月は新しい年の神様を迎え、新

たな1年の実りを願う祭事です。

おせちは、その神様

へお供えするもので、

家族の幸せを願う縁

起物の料理です。

七草がゆ

七草がゆは人日の節句に、

邪気を払い、無病息災を

祈って食べられてきたも

のです。お正月のごちそ

うで疲れた胃腸を休める

効果があると言われてい

ます。

鑑開き

お正月に神様にお供

えしたおもちをおし

るこやお雑煮にしま

す。鏡もちを食べる

ことを「歯固め」と

いい、歯が丈夫で長

生きができるよう、

お祈りします。



日（ ） 日（ ） 日（ ） 日（ ） 日（ ）

⑤がね

⑤かるかん

kcal g g kcal g g kcal g g kcal g g kcal g g

kcal g g kcal g g kcal g g kcal g g kcal g g

日（ ） 日（ ） 日（ ）

kcal g g kcal g g kcal g g

kcal g g kcal g g kcal g g

③煮込みうどん

④お茶入りそぼろ丼の具

今月のデザート等の納品日、納入業者、
後片づけについては、右表の通りです。
検収をよろしくお願いします。

日(曜) 品名 納入業者 後片付け

２３日(火) かるかん 業者 学校で処分

③うすくず汁

④きびなごのなんばんづけ

756 32.3 2.6 中学生 7932.430.4812

家庭でとってほ

しい食品

魚　豆製品　小魚　海そう　その他の野菜

果物　きのこ類　いも類　種実類

魚　卵　豆　乳製品　小魚

海そう　果物　いも類

2.4

おもにエ

ネルギー

のもとに

なる食品

５
群

②米　③でんぷん ②米 麦　③でんぷん

④さとう ④さとう

６
群

④油 ④油　ごま

おもに体

の調子を

整えるも

とになる

食品

３
群

③にら　小松菜　③④にんじん ③④にんじん

④ピーマン

B

その他
調味料

③しょうゆ　酒　かつお節(だし)　こしょう ③塩　かつお節(だし)　昆布(だし)
③④塩　④カレー粉　アレルゲンフリーカレーフレーク ③④酒　しょうゆ

ケチャップ　ソース　オールスパイス

栄養価
小学生 596 26.1 1.8 小学生 571 25.7 1.7

中学生 754 32.1 2.4 中学生 724 31.6

④さやいんげん

４
群

③④たまねぎ ③だいこん　えのきたけ　干ししいたけ

④にんにく　しょうが 根深ねぎ　しょうが

④ごぼう　糸こんにゃく

今日の献
立について

にらの強い香りのもとである「アリシン」は、体

の中の血の流れを良くして体を温めたり、胃

腸の働きを助けたりする働きがあります。ま

た、にらはスタミナ野菜の代名詞であり、栄

養満点の野菜です。今日はにらたま汁に

入っていますよ。

だいこんは昔は「おおね」という名前で「大根」とい

う字が当てられました。後に、音読みの「だいこん」

と呼ばれるようになりました。一年中食べられてい

る野菜ですが、旬は冬でこの時期の大根はより

甘味が増してくるのが特徴です。

おもに体

をつくるも

とになる

食品

１
群

③油あげ　たまご ③とり肉　③④油あげ

④ぶた肉　大豆　 ④ぶた肉

２
群

①牛乳 ①牛乳

④チーズ

こ
ん
だ
て
め
い

① ①

④ドライカレー ④五目きんぴら

②白ごはん ③にらたま汁 ②麦ごはん

家庭でとってほ

しい食品

魚　豆　乳製品　小魚　海そう

緑黄色野菜　果物　きのこ類　種実類

魚　卵　豆　乳製品　海そう　果物

種実類

魚　卵　豆製品　小魚　海そう

その他の野菜　いも類　種実類

魚　豆　豆製品　乳製品　小魚　海そう

その他の野菜　果物　種実類

魚　卵　乳製品　小魚　緑黄色野菜

果物　いも類

日（曜） 29 月 30 火 31 水

605 26.6 2.2

中学生 中学生 739 25.0 3.6 中学生 764 32.6 2.7

小学生 613 25.9 1.8 小学生 594 20.9 2.6 小学生

中学生 2.533.0
栄養価

小学生 595 26.2 2.1 小学生 662 24.9 2.0

その他
調味料

③煮干し(だし) ③酒　塩　かつお節(だし) ③赤ワイン　ケチャップ　ソース　　塩　こしょう ③がらスープ　酒　 ③酒　トウバンジャン　ケチャップ

③④みりん ③④しょうゆ ゼラチン ③④みりん　しょうゆ ③④しょうゆ

④しょうゆ ④米酢 ③⑤塩 ④米酢　塩

おもにエ

ネルギー

のもとに

なる食品

５
群

②米　③さつまいも ②米　③さつまいも　③④でんぷん ②食パン　③ペンネ ②米　麦 ②米　③でんぷん

④さとう ④⑤さとう　⑤米粉　水あめ　やまいも ④ゼリー　ナタデココ　さとう ④さとう　　⑤さつまいも　小麦粉　でんぷん ③④さとう

６
群

④油 ④油 ③油　生クリーム　オリーブオイル ④⑤油 ③油　ごま油

④ごま

④根深ねぎ　きゅうり　しょうが ④みかん ⑤ごぼう にんにく　しょうが

④きゅうり

④きびなご ③チーズ ④くきわかめ

おもに体

の調子を

整えるも

とになる

食品

３
群

③④にんじん ③ほうれん草 ③にんじん　トマト　パセリ ④葉ねぎ ③④にんじん

④せん茶 ③④にんじん ④⑤にんじん　⑤かぼちゃ

４
群

③だいこん　こんにゃく　ごぼう　根深ねぎ ③白菜　干ししいたけ　 ③たまねぎ　しめじ　セロリ　にんにく ④干ししいたけ　つぼ漬け ③たまねぎ　根深ねぎ　干ししいたけ　

④えだまめ　しょうが

今日の献
立について

「さつま汁」とはとり肉を使った具だくさんのみ

そ汁のことで、鹿児島県の郷土料理の一つ

です。江戸時代に行われていたとり同士を戦

わせる闘鶏(とうけい)というもよおしで負けた

とりを野菜と煮込んで食べたことが始まりとい

われています。

今週は、「学校給食週間」です。今日は鹿児島

の食材を使って給食を作る「鹿児島をまるごと味

わう献立」の日です。かねんだご汁は鹿児島県の

特産品である「さつまいも」を使った郷土料理で

す。その他、米、野菜、きびなごも鹿児島県産で

す。また、今日は鹿児島の伝統菓子である「かる

かん」もついてますよ。

今日のフルーツポンチには、「桜島小みかん」を

使ったゼリーがたくさん入っています。桜島小みか

んは、桜島で栽培されている世界で一番小さい

みかんです。江戸時代にはすでに桜島で栽培さ

れていて、徳川幕府に献上(けんじょう)されたとい

う記録も残っているそうです。

今日は、鹿児島県の郷土料理である「鶏飯」と

「がね」が登場します。「がね」はさつまいもや野菜

を太めの千切りにし、衣をつけて揚げる料理で

す。見た目が「かに」(鹿児島弁で「がね」)に似て

いることからこの名前がつけられました。

南部学校給食センターでは、酢の中でも「米酢」

という種類の酢を使っています。「米酢」はお米特

有の甘味とうま味があり、角のないまろやかな酸

味が特徴です。加熱すると香りが飛んでしまうた

め、今日の酢のもののように加熱しない料理に向

いています。

おもに体

をつくるも

とになる

食品

１
群

③厚あげ　みそ　③④とり肉 ③とり肉　厚あげ ③ぶた肉　大豆 ④とり肉　錦糸たまご ③ぶた肉　大豆　とうふ　みそ

④こうやとうふ　たまご ⑤小豆

２
群

①牛乳 ①牛乳 ①牛乳 ①牛乳 ①牛乳

②白ごはん ③さつま汁 ②白ごはん ③かねんだご汁 ②食パン ミートソースあえ ②麦ごはん ③★けいはんの汁 ②白ごはん ③マーボー豆腐

こ
ん
だ
て
め
い

① ① ① ① ①

④★桜島小みかんゼリー入りのポンチ ④★けいはんの具 ④くきわかめの酢のもの

③★ペンネの

日（曜） 22 月 23 火 24 水 25 木 26 金

④だいこん　きゅうり　コーン

①

④だいこんサラダ

②コッペパン

今日の給食は、パンとめんを組み合わせた献立で

す。給食の温食のめんは主食とするには足りない

ので、パンやごはんと組み合わせています。めんに

は、エネルギーのもとになる炭水化物が多く含まれ

ています。たんぱく質や脂質もエネルギーのもとに

なりますが、脳の唯一のエネルギー源は炭水化物

です。

③とり肉　油あげ

①牛乳

④ひじき

③小松菜

③④にんじん

③たまねぎ　根深ねぎ

中学生 726 30.9 3.2

魚　卵　豆　乳製品　小魚　果物

きのこ類　いも類　種実類

②コッペパン　

③うどん　さとう

③油

④ごまドレッシング(乳・卵不使用)

③しょうゆ　みりん　酒　かつお節(だし)

小学生 589 25.4 2.5

鹿児島まるごと献立

学校給食の歴史
明治22年

昭和27年

現在

おにぎり塩ざけ菜の漬物

コッペパンミルク(脱脂粉乳)

くじらの立田揚げせんキャベツジャム

地場産物を活用した

様々な献立が作られています。

山形県鶴岡市の忠愛小

学校で、貧困児童の救

済のために行われたの

が給食の始まりです。

アメリカから小麦の援助

を受け、パン・ミルク・

おかずがそろった「完全

給食」が実施されるよう

になりました。

栄養バランスの良いこ

とはもちろん、行事食

や郷土料理、地場産物

を活用した献立を実施

しています。



                                                              

  

                   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                           

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

順位 主食 得票 温食 得票 小食 得票 デザート 得票 

１ 揚げパン 153 ピリ辛フォー 66 鶏肉のから揚げ 70 焼きプリンタルト 169 

２ 焼肉丼 53 ラーメン 57 チキン南蛮 67 フルーツポンチ 50 

３ ビビンバ 47 ビーフシチュー 32 チーズポテト 66 クレープ 39 

４ ナン 32 わかめうどん 28 春巻き 38 ふわっといちご 35 

５ 白ごはん 30 ABC スープ/キムチスープ 26 みたらし里芋 35 米粉のチョコケーキ 31 

６ 鶏飯 29 わかめスープ 24 オーロラチキン 28 紅はるかスティックタルト 30 

７ わかめごはん 28 肉じゃが 21 きゅうりとわかめの酢の物 23 大学いも 16 

８ 親子丼 17 すきやき風煮 18 甘夏みかんサラダ 18 原宿ドッグ 12 

９ 豚バラ丼 13 みそ汁/カレーうどん/ 

クリームシチュー 

17 魚の茶パン粉焼き/

ハンバーグ 
15 みかん 11 

１０ 三色そぼろ丼 12 ペンネ 16 鶏肉のピザソース焼き /

さばの味噌煮 
14 ほうれん草ムース /

みかんゼリー 
10 

 

 

～お正月の行事食「おせち」について知ろう～ 

 

昔は、３月３日や５月５日の様な節句(せっく)の料理を「おせち」と呼んでいましたが、今はご

ちそうの多い正月料理を「おせち」といいます。 

毎日家事に忙しいお母さんたちが、せめてお正月の３日間ぐらいは料理をしなくてもいいように

とお祝いの意味もある保存のきくお料理を作りました。 

 おせちに入れる料理には一つ一つおめでたい意味があります。その中のいくつかのおせち料理の

意味を紹介します。 

新しい年が明け、令和６年がスタートしました。みなさん、年末年始はどのようにすごし

ましたか。今年もおだやかな良い年になるといいですね。南部学校給食センターでは、今年

も安全でおいしい給食を届けられるよう、センター職員一同がんばりますので、どうぞよろ

しくお願いします。 

～ １月 24 日は「学校給食記念日」です ～ 
カタクチイワシの子どもを干したもの

で、今年もいいお米がとれますようにと

いう願いがこめられている。 

だてまき 

✿ リクエスト給食アンケートに、「給食の思い出・ひとこと」を書く欄があり、その中で心温まる素敵 
なメッセージや意見等をたくさんいただきました。ありがとうございました。 

みなさんは、学校給食がいつ頃から始まったのか、知っていますか。 

日本で最初に給食が始まったのは、今から 100年以上前のことです。その当時の給食は、「お

にぎり、めざし、つけもの」というような質素な内容でした。戦争を境に一時途絶えますが、世

界の国々から送られたスキムミルクや缶詰（ララ物資）などをもとに、昭和 21 年12 月 24 日

から東京などで給食が再開されました。現在はこの日が冬休みなので、一か月後の１月 24 日

を「給食記念日」としています。そして１月 24日を含む一週間を「給食週間」としています。 

給食週間中は、給食の歴史を振り返ったり、給食の役割を考えたりして、給食にたずさわる人

たちの苦労を理解し、感謝の気持ちを持って食事をする機会にしてほしいと思います。 

南部学校給食センターでは、１月の 22 日(月)～26 日(金)を給食週間に設定し、郷土料理や

地場産物を活用した献立を他の月より多く取り入れましたので、楽しみにしていてください。 

 

 

えび 

リクエスト給食 
 

 

 

南部学校給食センターでは、中学３年生を対象にリクエスト給食のアンケート

を実施しました。 

リクエストの多かった料理の中から、いくつかを１２月からの献立に取り入れて

います。これから３月上旬にかけて登場します。お楽しみに！ 

南部学校給食センター   

令和６年１月 

 

昔の本などの読み物は巻物の形をして

おり、その形に似ていることから、文化

の発展を表している。 

 

アンケート結果 

 

田作り 

 

きんとん 

黒豆 

 

家族みんなが今年も一年まめで元気に

過ごせますように、働けますようにとい

う願いがこめられている。 

数の子 

 

 

数の子はニシンの卵のことで、一つにと

てもたくさんの卵があることから、子孫

繁栄の願いがこめられている。 

えびは、ゆでたり、焼いたりすると背が丸くな

ることから、腰が曲がるまで健康で長生きでき

ますようにという願いがこめられている。 

きんとんは「金団」と書き、今年も豊か

な生活が送れますようにという願いが

こめられている。 

明治時代に初めて山形県の小学校で始まった給食も、今では全国に広まり、それぞれの地方

ならではの献立や、季節の料理、世界の料理など、多種多様な給食になっています。 


