
 

2022.5 本渡学校給食センター 

 

２日 

（月） 
 

 

 
 

ポークビーンズは豚肉と豆を主

な材料としたトマト味の煮込み

料理で、アメリカの代表的な家

庭料理です。豆が苦手な人もお

いしく食べられる料理です。 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

６日 

（金） 

 

 

 

 

 

さつま汁とは鶏肉を使った具だ

くさんのみそ汁のことです。鹿児

島県では江戸時代から食べられ

ていて、特別な日に食べることが

多かったようです。 

 

９日 

（月） 

 

 

 

 

 

さばには、血や肉をつくるたん

ぱく質や、血液をサラサラにし

たり、頭のはたらきを良くする

栄養が多く含まれています。さ

ばの他にも、かつおやいわしな

どの青魚とよばれる魚には脳を

活性化する栄養がたくさん含ま

れます。 

 

１０日 
（火） 

 

 

 

 

 

日本でもおなじみのキムチは、韓

国の伝統的な漬物です。暑い夏は

食欲をそそり、寒い冬は体を温め

てくれる効果のあるキムチ。じゃ

が豚キムチは辛さ控えめの味付

けで、旬のじゃがいもがたくさん

入っています。 

 

１１日 

（水） 

 

 

 

 

 

給食で食べているパンは菊池市七

城町にあるパン工場で作られてい

ます。熊本県産の小麦粉や米粉を

使われ、子どもたちが安心して食

べられるよう、原材料にもこだわ

っています。また、ひのくにパン

は熊本県産の小麦粉を 100％使

っているパンです。 

 

 

１２日 

（木） 

 

 

 

 

食事のマナーを考えて給食をたべ

ていますか？食事のマナーの多く

は自分が気持ちよく食べることは

もちろん、食事を用意してくれた人

やまわりの人みんなが、楽しく気持

ちよく食事をするための工夫です。 

給食を食べる時だけではなく、準備

する時や片付ける時にも、静かに落

ち着いて行動しましょう。 

 

１３日 

（金） 

 

 

 

 

 

もずくには、「いともずく」「い

しもずく」「おきなわもずく」

などの種類があります。日本

で食べられているもずくの多

くは、沖縄産の「おきなわも

ずく」で、沖縄県はもずくの

生産量が日本一です。 

 

１６日 

（月） 

 

 
 

 

 

はんぺんはスケトウダラなどの

魚肉のすり身を主な原料として

作られる練り製品です。同じ練

り製品でも、ちくわなどとちが

って、とてもやわらかいのは、

すりおろした山芋が入っている

からです。 

 

１７日 

（火） 

 

 

 

 

日本では古くから「ひじきを食べる

と長生きする」と言われており、カ

ルシウム・食物せんい・鉄分など

普段の食事では不足しがちな栄

養がたっぷり入っています。私た

ちの体に欠かせないものばかり

です。積極的に食べましょう。 

 

 

１８日 

（水） 

 

 

 

 

 

旬の天草のアスパラガスは、食

感が良く、味やうまみが強いの

が特徴です。また、アスパラガ

スに多く含まれるアスパラギン

酸という栄養素には疲れをとる

効果があります。 

 

 

１９日 

（木） 

. 

 

 

 

 

 

 

「い草」は八代で多く作られている畳

の原料です。八代平野のほとんどは干

拓地で、用水にも恵まれているため、

「い草」の生産量は日本一です。「い

草そうめん」には、食べられるように

加工した「い草」が入っています。 

 

２０日 

（金） 

 

 

 

 

 

カレーは給食で１位２位を争う人

気の料理です。給食のカレーには

じゃがいも、にんじん、たまねぎ、

豚肉などが入り、さらにおいしく

するために3種類のルウや赤ワイ

ン、デミグラスソースなどさまざ

まな調味料を加えています。 

 

２３日 

（月） 

 

 

 

 

 

白身魚のかば焼きは天草で

とれたヒラダイという種類

の魚を使っています。魚の口

が「へ」の字に見えることか

ら別名ヘダイともよばれる

そうです。 

 

２４日 

（火） 

 

 

 

 

 

切干大根は大根を切って干した

ものです。生の大根はくさりやす

いのですが、干すことで長く保存

ができ、甘みも栄養価も増してお

いしくなります。切干大根にはカ

ルシウムや食物繊維などの栄養

素も多く含まれます。 

 

２５日 

（水） 

 

 
 

 

 
養殖鯛は卵から２年ほどかけて大

切に育てられた高級な鯛です。天

草で育ったマダイは年間を通じて

あぶらののり具合が一定で、安定

したおいしさが楽しめます。 

 

２６日 

（木） 

 

 

 

 

 

厚揚げは、大豆から作られていま

す。大豆は体をつくるもとになる

「たんぱく質」を豊富に含むことか

ら「畑の肉」とも呼ばれ、最近では、

肉に代わる「代替肉（だいたいに

く）」の原料としても注目されてい

ます。 

 

２７日 

（金） 

 

 

 

 

 
ばんかんは、みかんなどの柑橘系

(かんきつけい)のフルーツが少

なくなる春から夏にかけて出荷

されます。天草はばんかんの名産

地として有名で『天草ばんかん』

という品種もあるほどさかんに

栽培されています。 
 

３０日 

（月） 

 

 

 

 

 

給食は皆さんの生活や成長のこ

とを考えて、バランスよく栄養

素が取れるように考えられてい

ます。給食を残さずに食べると

たんぱく質・ビタミン・ミネラ

ルが摂取できて、元気に過ごす

ことができます。 

３１日 

（火） 

 

 

 

 

 

れんこんにはビタミンが多く含

まれており、疲れをとったり、肌

荒れを防ぐはたらきがあります。

また、おなかの掃除をしてくれる

食物繊維も豊富で、体を内側から

きれいにしてくれます。 

  

ふるさとくまさんデー 

「八代の味」 

天草宝島デー:ばんかん 

天草宝島デー:アスパラガス 

天草宝島お魚給食の日 

５月１９日（木） 

ふるさとくまさんデー

「八代の味」 

・アスパラガス １８日（水） 

・ばんかん ２７日（金） 
おたのしみに！ 

今月の天草宝島デー 


