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８日 

（金） 

 

 

 

 

 

今日から給食が始まります。正し

い生活リズムを取りもどし、健康

に学校生活が送れるよう、朝・

昼・夕の 3 回の食事をする時間

を決めてきちんととり、栄養バラ

ンスのとれた食事を心がけまし

ょう。 
 

１１日 

（月） 

 

 

 

 

 

切干大根は中華、和風、洋風どの

味つけにも合う食材で、調理法も

和え物、煮物、炒め物など色々と

活用できます。切干大根は生の大

根を干して乾燥させることで甘

みが増し、うまみや栄養もギュッ

とぎょうしゅくされています。 

 

１２日 
（火） 

 

 

 

 

 

わかめは昔から食べられている海

藻で、ミネラルをたくさん含む海の

中で育つため、わかめ自体にもミネ

ラルがたっぷり含まれています。特

に骨をつくるカルシウムや、体の中

の余分な塩分を外に出してくれる

カリウムが多く入っています。 

 

１３日 

（水） 

 

 

 

 

 

 

さやえんどうのシャキシャキ感と

グリンピースの豆の甘みを一緒に

味わえる天草産のスナップエンド

ウ。豆が熟してもさやが固くなら

ず、やわらかいのでさやごと食べ

ることができます。 

 

１４日 

（木） 

 

 

 

 

 

春は新じゃがの季節と言われていま

す。新じゃがは、とれたてのじゃがい

もをかわかさずにそのまま出荷する

ので、水分が多く含まれ、煮物にする

と煮くずれしにくいという特長があ

ります。また皮がうすいので皮ごとお

いしく食べることができます。 

 

１５日 

（金） 

 

 

 

 

 

豚肉にはたんぱく質やビタミン

B１（ビーワン）がたくさん含ま

れています。ビタミンB１には、

体に入った炭水化物がエネルギ

ーに変わるのを助けるはたらき

や、体にたまったつかれをとる効

果があります。 
 

１８日 

（月） 

 

 

 

 

 

春雨には大きく分けて２種類あ

り、いものでんぷんから作られる

春雨と豆のでんぷんから作られ

る春雨があります。給食では豆の

でんぷんを原料とする緑豆春雨

を使っています。コシがあり、つ

るりとした食感が特長です。 

 

１９日 

（火） 

 

 

 

 

 

 

 

「ひこずり」や「つぼん汁」は、人

吉球磨地方の料理です。ひこずりは

春にとれる旬の「こさんちく」とい

うやわらかいたけのこを炒めて、み

そで味をつけています。 

 

２０日 

（水） 

 

 

 

 

 

海藻にはさまざまな色があります

が、海藻が育った海の深さによっ

て色に違いがあります。一番深い

ところで育った海藻は赤色、次に

深いところだと茶色や黒色、浅い

ところで育った海藻は緑色をして

います。 

 

２１日 

（木） 

 

 

 

 

 

今日のみそ汁は春野菜であるキャ

ベツ、じゃがいもなどがたっぷり入

っています。旬の春野菜はいずれ

も、通年出回るものと比べるとやわ

らかく、甘みがあり、みずみずしい

のが特長です。 

 

２２日 

（金） 

 

 

 

 

 

クロダイは別名「チヌ」とも呼ば

れています。名前の通りタイとよ

く似た形をしており、体の色が黒

色または灰色です。クロダイは味

にくせがなく、フライの他にも刺

身やソテーにしてもおいしく食

べられます。 

 

２５日 

（月） 

 

 

 

 

 

から揚げは幅広い年代に人気の

メニューです。給食のから揚げは

鶏肉にしょうゆとお酒、すりおろ

したにんにくとしょうがで下味

をつけて、衣には片栗粉を使って

います。各地方や国によって様々

なから揚げがあります。 

 

２６日 

（火） 

 

 

 

 

 

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。 

 

２７日 

（水） 

 

 
 

パリパリ焼きそばは長崎名物「皿

うどん」としても有名で、油で揚

げたパリパリした細麺と野菜たっ

ぷりのあんを混ぜて食べる料理で

す。給食では器が小さくて少し食

べづらいですが、こぼさないよう

に工夫して食べましょう。 

 

２８日 

（木） 

 

 

 

 

たけのこは大きくなるのが早く、土

の上に芽が出てから１０日ほどで

「たけ」になります。「たけ」の赤

ちゃんなので、「たけのこ」。白くて

やわらかく、よくかむとほのかなあ

まみもあります。天草産のたけのこ

を、給食センターで皮をむき、調理

します。 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 
 

 

 

  

 

 

 

 

 

ふるさとくまさんデー 

「人吉球磨の味」 

今月は 

「スナップえんどう」 

「新じゃがいも」 

です！ 

『食育の日』ってなぁに？ 
食育の日とは、月に一度は自分の食事についてふり返り、 

健康な生活ができるように、のぞましい食事のしかたについて 

考えてみましょうという日です。本渡学校給食センターでは、 

毎月19日を基準に、いろいろなテーマの献立を考えて実施していきます。 
 

今月の食育の日は人吉球磨の郷土料理や特産物を取り

入れています。「つぼん汁」「たけのこのひこずり」です。 

どちらの料理も昔から熊本に伝わる料理です。 

お楽しみに！ 

４月１９（火） 

今月のテーマ 

『人吉球磨の味』 

 

天草宝島デー 

天草宝島デー:スナップえんどう 
天草宝島デー:新じゃがいも 

新学期がはじまりました。ご入学、ご

進級おめでとうございます。新しい学年

になり、ドキドキワクワクな毎日をすご

していることでしょう♪毎日給食をし

っかり食べて、勉強に運動に全力でがん

ばりましょう。 


