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ナムルは、野菜をごま油や塩で和えた韓国

の副菜です。ごま油の香りが野菜の匂いを

抑えるので食べやすくなります。

秋も終わりに近づき、寒さが厳しくなってき

ました。四季の移ろいを感じるのも日本の

良さです。

豆は種類によって味や食感が異なるのが

魅力です。スープや煮物、サラダなどさまざ

まな料理に使われます。

にんじんしりしりは沖縄の料理です。細切り

にしたにんじんに卵やツナなどで炒めた料

理です。

マカロニは小麦粉を原料にしたショートパ

スタです。形がソースと絡みやすくサラダや

グラタンに使われます。

　塩　分　(g) 2.4 　塩　分　(g) 3.2 　塩　分　(g) 3.3 　塩　分　(g) 2.5 　塩　分　(g) 1.9

817 エネルギー(kcal) 768 エネルギー(kcal) 849 エネルギー(kcal) 812

シーフードには疲れをとるタウリン

や、頭の働きをよくするDHAがふくま

れています。

新しい一年が始まります。栄養バラン

スのよい食事がみなさんの健康や成長

を支えてくれます。
「お祝い献立」

鶏肉は世界中で人気のお肉で、牛・

豚・鶏の中では消費量も１位です。豊

富なたんぱく質と低脂質が特徴です。

ソフト麺は給食の定番メニュー。ソー

スやあんと絡めると美味しさ倍増！食

べ方はいろいろ楽しめます。

春は新生活の季節。旬の野菜を食べて、体

も心も元気に新生活をスタートしましょう。

給食では１日に必要な15種類の栄養素

を１/３摂取できるように作られていま

す。朝と昼で残りを補いましょう。

中華料理は炒める・蒸す・煮るなど多彩な

調理法が魅力。栄養を逃さず、うま味を閉

じ込めます。

若竹汁は春の味覚、たけのことわかめを

使った汁物。旬の香りを楽しみましょう。

ちくわの磯部揚げは青のりの香りが食欲を

そそる一品。サクサクの食感が楽しい！

エネルギー(kcal) 816

　塩　分　(g) 2.2

エネルギー(kcal)

バーベキューソースは甘みとスパイスが絶

妙。肉や野菜をさらに美味しくします。

ポークビーンズは豚肉と豆をトマトで煮込

んで作るアメリカの代表的な家庭料理で

す。給食にも馴染みのある料理です。

セミノールは柑橘類の一種。甘みと酸味の

バランスが良く、さっぱりと楽しめます。

かきたま汁はふんわり卵が美味しい汁物

です。優しい味わいで体も心もほっと温まり

ます。

しょうゆラーメンはあっさりとした味わいが

魅力。スープに染み込む麺の風味を楽しん

で！

893

　塩　分　(g)

エネルギー(kcal)

ビビンバは野菜や肉を混ぜて食べて韓

国料理です。タレと具材が混ざるの

で、ごはんが進みます。
「昭和の日」

黒蜜きなこ白玉は、和スイーツの定番

です。もちもち白玉に黒蜜ときなこの

風味がよく合います。

　塩　分　(g)

エネルギー(kcal) 896

　塩　分　(g) 2.7

エネルギー(kcal) 872

　塩　分　(g) 2.4

　塩　分　(g) 2.4

855 エネルギー(kcal)

2.5

エネルギー(kcal) 910

　塩　分　(g) 1.8

エネルギー(kcal) エネルギー(kcal) 954

795

2.7

エネルギー(kcal) 0

　塩　分　(g) 0.0

エネルギー(kcal) 815

　塩　分　(g) 2.7

エネルギー(kcal)

　塩　分　(g)

エネルギー(kcal)

2.8

　塩　分　(g) 2.1

エネルギー(kcal) 867

　塩　分　(g) 2.6

　塩　分　(g) 3.0

エネルギー(kcal) 742866

　塩　分　(g) 3.6

エネルギー(kcal) 870 エネルギー(kcal) 836

　塩　分　(g)

　塩　分　(g) 3.4

エネルギー(kcal) エネルギー(kcal) 763

　塩　分　(g) 3.0

エネルギー(kcal) 787

　塩　分　(g) 2.4

772

　塩　分　(g) 3.2

エネルギー(kcal) 816

　塩　分　(g) 2.6

エネルギー(kcal) 778

４月の給食こんだて

岐阜県立飛騨高山高校

令和７年

お祝いケーキ

ショコラブッセ

ヨーグルト

チョコパテ セミノール

れんこん
きんぴら 鯖の照り焼き

春の豚汁

大根サラダ エビフライ1本

春色そぼろ丼 すまし汁

ほうれん草の
おひたし

ちくわの
磯部揚げ

五目うどん

もやしの
一味和え

豆腐のそ
ぼろあん包み

しょうゆ
ラーメン

海藻サラダ かぼちゃ
ひき肉フライ

ポークビーンズ

小松菜の
ごまあえ

さわらの
生姜焼き

たけのこ
ごはん 赤だし

切干大根の
甘酢和え

厚揚げの
カレー煮

麦ごはん かきたま汁

麦ごはん

キャベツ
サラダ

ポテトカップ
グラタン

ソフト麺
ミートソース

コールスロー
サラダ ハンバーグ

シチュー
ロールパン

中華あえ
えび蒸し
しゅうまい

麦ごはん 麻婆豆腐

塩昆布あえ

親子丼

若竹汁

※学校給食は「学校給食地産

地消推進事業」により、 県・市

町村・ＪＡグループの一部助成

を受けています。

※牛乳は毎日つきます。

農林水産省の一部助成を受け

ています。

※食材の購入等により献立が

変更になることがあります。

※牛乳は毎日つきます。

～栄養価について～

文部科学省「夜間学校給食

実施基準の一部改正につい

て（R３年２月１２日）」

をもとに、献立作成を行っ

ております。

エネルギー ８６０kcal

塩分相当量 ２．５未満

ほうれん草と
コーンのサラダ ヨーグルトあえ

カレーライス

春雨サラダ 鶏のから揚げ

麦ごはん わかめスープ

オレンジ

まめなサラダ 鶏肉のバーベ
キューソース

白みそ汁麦ごはん
ロールパン

ビビンバ

もずくたまご
ス＾プ ひじきの

煮物
銀鮭の
塩焼き

わかめ
ごはん みそ汁

黒蜜きなこ白玉

入学・進級

おめでとう！

学校給食７つの目標

一年間よろしく

お願いします。

①食事の重要性
食事の大切さ、喜び、
楽しさを理解する。

②心身の健康
心身の健康を保つための栄養や食
事のとり方を理解し、自分で管理す

る能力を身に付ける。

③食品を選択する能力
正しい知識・情報に基づき、食物の
品質・安全性について自分で判断
できる能力を身に付ける。

④感謝の心
食物を大事にし、食物の生産
や調理などに関わる人へ感謝

の心を持つ。

⑤社会性
食事のマナーや会食を通し
て人間関係を深める。

⑥食文化
世界や日本各地の産物、
食文化や食に関わる歴史
を理解し、尊重する心を持

つ。

⑦生産・流通・消費
食料の生産、流通及び消費
について正しく理解する。

◎学校給食の役割

学校給食は、単に学校で食べる食事というものではありません。食べることの大切

さや楽しさ、食文化、感謝の心など、食に関する正しい知識と習慣を身に付けるため

の「生きた教材」という重要な役割があります。


