
2024年5月 防府市学校給食センター

1日（水曜日）八十八夜献立 2日（木曜日）端午の節句献立 3日（金曜日）

憲法記念日

6日（月曜日） 7日（火曜日） 8日（水曜日） 9日（木曜日） 10日（金曜日）

振替休日

13日（月曜日） 14日（火曜日） 15日（水曜日） 16日（木曜日） 17日（金曜日）地場産100%献立

※箸は付きません

20日（月曜日）熊本県の料理 21日（火曜日） 22日（水曜日） 23日（木曜日） 24日（金曜日）

27日（月曜日） 28日（火曜日） 29日（水曜日） 30日（木曜日） 31日（金曜日）

配 食 表

白ご飯 魚そうめん汁

ごまマヨネーズ和え

豚のしょうが焼き

白ご飯 具沢山
みそ汁

五目きんぴら

さんまの
かぼすレモン煮

白ご飯
ミートボールの
ケチャップ煮

アーモンドサラダ

白花豆コロッケ

白ご飯
キャベツの
みそ汁

野菜の和え物

チキンチキン
れんこん

麦ご飯 マカロニスープ

ゆでキャベツ

タコライスの具

白ご飯
豚肉と野菜の

煮物

小松菜と油揚げの
和え物

五目厚焼き玉子

白ご飯 豆腐のスープ

ごぼうサラダ

ホキの
バーベキューソースかけ

麦ご飯
チキンと野菜の

カレー

フルーツ
杏仁

白ご飯 ポークビーンズ

コーンサラダ

白ご飯 タイピーエン

れんこんの
中華和え

肉団子の
甘酢あんかけ

白ご飯
＜中＞

ちゃんぽん

ささみときゅうりの
サラダ

揚げ春巻き

白ご飯
＜小＞

豆乳スープ

麦ご飯 中華丼の具

バンバンジー

ギョーザ
（2個）

食
物
繊
維

た
っ
ぷ
り
の
日

ご飯に
かけて
食べま
しょう！

白ご飯 鶏ごぼう汁

野菜とハムの
和え物

あじの甘辛揚げ

白ご飯 ポテトスープアスパラのマヨサラダ麦ご飯 元気丼の具きな粉豆 白ご飯 マーボー豆腐ささみときゅうりの

アスパラサラダ

白身魚のフライ

カ
ル
シ
ウ
ム

貯
金
の
日

白ご飯 小野茶麺汁

ひじきと大豆の
サラダ

かぼちゃひき肉
フライ

白ご飯 ABCスープ

ブロッコリーの
サラダ

デミグラスソース
ハンバーグ

白ご飯 麩のみそ汁

ゆかり和え

牛肉としらたきの
炒め煮

白ご飯 じゃが豚キムチ

ナムル

チヂミ

白ご飯 もずく汁

れんこんの炒め物

さばの塩焼き

麦ご飯 牛丼の具

野菜の
レモンサラダ

かしわもち

ミルク
パン

県産
味付け
のり

ふりかけ

オレンジ

白ご飯 かきたまスープ

夏みかんサラダ

鶏のから揚げ

ご飯に
かけて
食べま
しょう！

ご飯と
混ぜて
食べま
しょう！

ご飯に
かけて
食べま
しょう！

★ご飯の量
通常（記載なし）：220ｇ

〈中〉：180ｇ
〈小〉：140ｇ

鉄
分
強
化
の
日

レモン
ゼリー



1群 ２群 ３群 ４群 ５群 ６群

中学校 小学校

牛乳 牛乳 米 818 717

かぼちゃひき肉フライ 油 25.5 22.3

大豆　ロースハム ひじき キャベツ　きゅうり 砂糖 油 23.4 22.3

豆腐　油揚げ にんじん　葉ねぎ たまねぎ　えのきだけ　干ししいたけ 小野茶麺 2.3 1.9

牛乳 牛乳 米　麦 787 676

牛肉　油揚げ にんじん　葉ねぎ　 たまねぎ　ごぼう しらたき　砂糖　でんぷん 油 23.2 20.1

チキンハム にんじん キャベツ　きゅうり　レモン果汁 砂糖 油 16.9 14.9

かしわもち 2.2 1.8

牛乳 牛乳 米 760 680

ミルクパン 27.0 24.7

白身魚のフライ 油 27.6 25.5

ロースハム にんじん　アスパラガス キャベツ 砂糖 油 2.4 2.0

鶏肉　ベーコン　豆乳 にんじん たまねぎ　とうもろこし じゃがいも　米粉 油

牛乳 牛乳 米 790 685

さんまのかぼすレモン煮 28.9 25.5

豚肉　大豆 にんじん れんこん　ごぼう しらたき　砂糖 油　ごま 25.0 23.5

豆腐　油揚げ　麦みそ にんじん　こまつな たまねぎ　しめじ 2.5 2.1

牛乳 牛乳 米　麦 810 684

牛肉　豚肉 トマト たまねぎ 油 26.2 22.2

キャベツ 22.4 19.4

ベーコン にんじん　パセリ たまねぎ じゃがいも　マカロニ 2.1 1.7

レモンゼリー

牛乳 牛乳 米 802 666

白花豆コロッケ 油 24.5 20.9

ロースハム にんじん　こまつな きゅうり 砂糖 油　アーモンド 20.7 18.4

ミートボール にんじん　トマト　パセリ キャベツ　たまねぎ　しめじ 砂糖 油 2.0 1.6

牛乳 牛乳 米 757 644

五目厚焼き玉子 28.3 24.7

油揚げ にんじん　こまつな キャベツ 砂糖 19.9 18.1

豚肉　生揚げ にんじん　さやいんげん たまねぎ　ごぼう　干ししいたけ じゃがいも　こんにゃく　砂糖 油 2.1 1.8

牛乳 牛乳 米 748 656

豚肉　かまぼこ にんじん キャベツ　たまねぎ　もやし　干ししいたけ ちゃんぽん麺 油 25.7 22.5

春巻き 油 22.8 21.6

とりささみ水煮 こまつな きゅうり　とうもろこし 砂糖 油 2.0 1.6

牛乳 牛乳 米　麦 840 701

鶏肉　白花豆 にんじん　トマト
たまねぎ　枝豆　とうもろこし
にんにく　しょうが

じゃがいも　 油 23.6 20.2

みかん　もも　パイナップル 杏仁豆腐 21.2 18.3

2.3 1.9

牛乳 牛乳 米 759 631

豚肉 たまねぎ　しょうが 砂糖 油 28.9 24.2

ロースハム にんじん キャベツ　きゅうり 砂糖
ノンエッグマヨネーズ

ごま
23.1 20.0

魚そうめん　豆腐　油揚げ にんじん　葉ねぎ たまねぎ　えのきだけ 2.6 2.0

牛乳 牛乳　のり 米 811 670

鶏肉 れんこん でんぷん　砂糖 油 28.5 24.2

にんじん　こまつな もやし 砂糖 油 22.6 19.5

油揚げ　麦みそ わかめ にんじん たまねぎ　キャベツ じゃがいも 2.6 1.8

牛乳 牛乳 米 764 654

豚肉　いか にんじん キャベツ　もやし　きくらげ 緑豆はるさめ 油 27.9 24.8

肉団子の甘酢あんかけ 17.5 16.1

にんじん れんこん　きゅうり　とうもろこし 砂糖 ごま　ごま油 2.2 1.9

牛乳 牛乳 米 800 666

ホキ レモン果汁　にんにく でんぷん　砂糖 油 31.0 26.1

ロースハム にんじん きゅうり　ごぼう　とうもろこし 砂糖 ノンエッグマヨネーズ 23.5 20.4

豆腐　豚肉 にんじん　こまつな たまねぎ 2.5 2.1

牛乳 牛乳　ふりかけ 米 746 630

豚肉　大豆 にんじん
たまねぎ　マッシュルーム
グリンピース

じゃがいも　砂糖 油 27.5 23.4

チキンハム キャベツ　きゅうり　とうもろこし 砂糖 油 14.8 13.3

オレンジ 2.2 1.8

牛乳 牛乳 米 814 703

鶏肉 しょうが　にんにく でんぷん 油 30.9 27.9

キャベツ　きゅうり　夏みかん 砂糖 油 26.9 24.6

豚肉　豆腐　たまご にんじん　こまつな たまねぎ でんぷん 2.0 1.6

牛乳 牛乳 米　麦 776 668

豚肉　ちくわ にんじん
たまねぎ　キャベツ　干ししいたけ
しょうが

砂糖　でんぷん 油 30.0 26.0

ギョーザ 18.2 16.9

とりささみ水煮 葉ねぎ 白ねぎ　きゅうり　もやし 砂糖 ごま　ごま油 2.5 1.9

牛乳 牛乳 米 803 674

あじ 砂糖　でんぷん 油 34.8 29.4

ロースハム にんじん キャベツ　きゅうり 砂糖 油 23.2 20.0

鶏肉　生揚げ にんじん　葉ねぎ たまねぎ　ごぼう でんぷん 2.4 2.1

牛乳 牛乳 米 777 669

ハンバーグ たまねぎ 砂糖　でんぷん 油 27.7 24.6

チキンハム ブロッコリー きゅうり　とうもろこし 砂糖 油 21.9 20.4

豚肉　ベーコン にんじん　パセリ たまねぎ　キャベツ　エリンギ マカロニ 油 2.4 2.1

牛乳 牛乳 米 737 617

牛肉 さやいんげん ごぼう しらたき　砂糖 油 27.9 23.4

赤しそ キャベツ　きゅうり 18.7 16.3

豆腐　油揚げ　麦みそ わかめ にんじん たまねぎ　エリンギ じゃがいも　麩 2.6 2.2

牛乳 牛乳 米 758 646

チヂミ 25.3 22.0

にんじん　こまつな もやし 砂糖 ごま　ごま油 17.2 15.3

豚肉　生揚げ にんじん　葉ねぎ たまねぎ　白菜キムチ じゃがいも　しらたき　砂糖 油 2.2 2.0

牛乳 牛乳 米 778 682

さばの塩焼き 30.5 27.6

豚肉 にんじん れんこん 砂糖 油 25.9 25.0

鶏肉　豆腐 もずく にんじん　葉ねぎ たまねぎ じゃがいも 2.7 2.5

1 水

【端午の節句献立】端午の節句にはかしわもちを食べる風習があります。柏の葉は新芽が出るまで古い葉を落とさないことから縁起がよいとされ、端午の節句に食べられるようになりました。

2 木

アスパラサラダ

ゆでキャベツ

【地場産１００％献立】今日は地場産物をたくさん使用した献立です。県産味付けのりは、防府観光マスコットキャラクター「ぶっちー」のイラスト入りです。

17 金

たまご

種実類
五目厚焼き玉子★

水

野菜のレモンサラダ★

かしわもち

白身魚のフライ★

牛丼

ミルクパン★

さんまのかぼすレモン煮★

豆乳スープ

14

白ご飯

ギョーザ

バンバンジー★

白ご飯

魚介類
白菜キムチ
（かつお節
エキス）

チヂミ

ナムル★

じゃが豚キムチ★

きのこ類

ABCスープ

魚介類

白ご飯

種実類

白ご飯

鶏のから揚げ

夏みかんサラダ★

かきたまスープ★

22 水

白ご飯　ふりかけ★

種実類
ふりかけ

（かつお節）

ポークビーンズ

コーンサラダ

オレンジ★

いも類

白花豆
コロッケ
（乳）

さばの塩焼き★

白花豆コロッケ★

白ご飯　県産味付けのり★

白ご飯

ごまマヨネーズ和え★

魚そうめん汁★

野菜の和え物★

キャベツのみそ汁

肉団子の甘酢あんかけ

【鉄分強化の日】鉄分が多い食品：生揚げ、こまつな

[　献　　立　　表　]
2024年　5月

日

エネルギー kcal

脂質g

食塩相当量g

たんぱく質g

米・パン・めん
いも類・砂糖

種実類
油脂類

調味料・加工品等
に含まれている
アレルギー食材

曜
日 献　　立　　名

主　　な　　材　　料

主に体の調子を整える（緑） 主にエネルギーになる（黄）

緑黄色野菜
その他の野菜

果物
魚・肉・卵
豆・豆製品

牛乳・乳製品
小魚・海そう

家庭で
とりたい

食品

主に体をつくる（赤）

【八十八夜献立】八十八夜は立春から数えて８８日目の日です。この日に摘んだお茶を飲むと、1年元気に過ごせると言われています。今日は小野茶が練り込まれた麺を使っています。

白ご飯

ホキのバーベキューソースかけ★

ごぼうサラダ

豆腐のスープ

れんこんの中華和え★

フルーツ杏仁★

豚のしょうが焼き

県産
味付けのり

（かつお節・
いわし）

【熊本県の料理】タイピーエンは熊本県の中華料理店や家庭でも定番の料理で、春雨をメインに、炒めた野菜や豚肉、イカなどを入れた具沢山の春雨スープです。

白ご飯

かぼちゃひき肉フライ★

ひじきと大豆のサラダ

小野茶麺汁

かぼちゃ
ひき肉フライ
（りんご）

ミルクパン
（乳・卵）

緑黄色
野菜

7 火

白ご飯

アーモンドサラダ★

ミートボールのケチャップ煮

9 木

タコライス

マカロニスープ

レモンゼリー★

8

10 金

海藻類

木

白ご飯

きのこ類

金

中華丼★

いも類

水

火28

27 月

16

ゆかり和え

麩のみそ汁

牛肉としらたきの炒め煮

白ご飯

白ご飯

野菜とハムの和え物

鶏ごぼう汁

ブロッコリーのサラダ

23

24

29

30 木

21

デミグラスソースハンバーグ

チキンチキンれんこん

タイピーエン★

あじの甘辛揚げ★

火

白ご飯

金31
緑黄色
野菜れんこんの炒め物

もずく汁

緑黄色
野菜

小魚

種実類

海藻類

五目きんぴら★

具沢山みそ汁

白ご飯＜小＞

【食物繊維たっぷりの日】食物繊維が多い食品：白花豆、アーモンド、しめじ

【カルシウム貯金の日】カルシウムが多い食品：生揚げ、こまつな、油揚げ

白ご飯＜中＞

ちゃんぽん★

揚げ春巻き

ささみときゅうりのサラダ

15

チキンと野菜のカレー

白ご飯

20

水

小松菜と油揚げの和え物

豚肉と野菜の煮物

木

緑黄色
野菜

きのこ類

いも類

魚介類

月

火

13 月

各学校によって給食実施日は異なります。行事予定表等でご確認ください。

◎ご飯の量
通常（記載なし）：２2０g、〈中〉：１８０ｇ、〈小〉：１４０ｇ

※食材の都合等で変更する場合もあります。ご了承ください。

※「★」についてはアレルギー対応があります。アレルギー対応食材は太字二重下線で示しています。

※県産食材は、「学校給食県産食材利用拡大事業」により、

JA山口県、水産関係団体、山口県などから一部助成を受けています。



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●１７日（金曜日） 

白ご飯  牛乳 

県産味付けのり 

チキンチキンれんこん 

野菜の和え物 

キャベツのみそ汁 

学校給食には、体の成長期に必要な栄養素がたっぷり詰まっています。食べる時には、食べる量

や食器の位置、食べ方等に気をつけて食べてくださいね。                          

 

親指の先は、上のは
しを軽くおさえ、は
しの動きに合わせて
動かす。 

下のはしは、くす
り指の横はらにの
せるようにしてお
く。 

 
 

 

 

 

動くはし 

動かないはし 

 

 

みなさんは、「箸」を正しく使えていますか？箸を正しく使うポイントは、 

箸を持つときの指の位置が大切です。正しく持つことで「切る」「つまむ」 

「すくう」は思いのままです。正しい箸の持ち方は、食事の姿がとてもきれい

に見えます。そんな素晴らしい道具である箸の持ち方を見直してみましょう！ 

正しいはしの持ち方 

良くないはしの使い方 

 

防府市 

学校給食センター 

上のはしも、下のはしも、
持つ位置は、はしの真ん中
よりもやや上。 

上のはしは、人さし
指と中指ではさむ。 
中指のはらは、下の
はしにふれる。 

今年度も毎月地場産 100％献立を実施します。 

今月は１７日です。山口県でとれた食材を 

よく味わって食べてください。 

 

 

 

自分で朝ごはんを 

考えてみよう！ 

栄養バランスの 

とれた朝食に 

できるかな？ 

はし 

★マナーを守って気持ちよく食事をしましょう★ 

野菜の和え物には防府市産の小松菜を使用 

します。小松菜はカルシウムや鉄が多く、 

成長期にぴったりの食材です。 

味付けのりは県産ののりを使用していま

す。防府市の観光キャラクター「ぶっちー」の

イラスト入りパッケージです♪ 

朝ごはんは英語で「ブレックファスト（Breakfast）」といいます。これはもともと「断食（fast）」を「破る（break）」

ということからできた言葉だそうです。前の晩に夕食をとった後、ふとんに入って寝ている間も私たちの体はエネ

ルギーを使っています。朝、起きたとき実は体はエネルギーが足りない状態なのです。もし朝ごはんを食べずに登

校すれば、お昼の給食まで長い時間の“断食状態”が続いてしまうのです。また朝ごはんには、こうしたエネルギ

ーの補給だけでなく、体に朝が来たことを知らせ、規則正しい健康的な生活リズムをつくるうえでもとても大切な

食事です。しっかり朝ごはんを食べる習慣を身に付けましょう。 


