
3月 分献立のお知らせ
（基本食）

2023年度

はし おもに体を作る おもにｴﾈﾙｷﾞｰのもとになる おもに体の調子を整える その他
持参日

卵 乳
小
麦

え
び

たんぱく質、無機質を
多く含む

炭水化物、脂質を
多く含む

カロテン、ビタミンCを
多く含む

ご飯 ご飯

牛乳 ○ 牛乳

1 金 小松菜ときのこのスープ ○ ベーコン
小松菜　ぶなしめじ
にんじん

しょうゆ

ホッとするカレー じゃがいも にんじん　玉ねぎ

福神漬 ○ 大根　なす　れんこん

ご飯 ご飯

牛乳 ○ 牛乳

4 月 〇 すまし汁 ○ ○ はんぺん 春雨 干ししいたけ　ねぎ しょうゆ

あじカツ ○ あじ パン粉　なたね油 玉ねぎ

しょうがみそおでん ○ ○
ぶた肉　さつま揚げ
うずら卵　昆布　みそ

砂糖
大根　にんじん　こんにゃく
しょうが

しょうゆ

ご飯 ご飯

牛乳 ○ 牛乳

5 火 〇 にらと生揚げのみそ汁 生揚げ　みそ にら　にんじん　ねぎ

にしんみぞれ煮 ○ にしん 大根

つきこんにゃくの炒め物 ○ とり肉 ごま油　砂糖　ごま
こんにゃく　にんじん
れんこん　ごぼう

しょうゆ

中細うどん ○ 中細うどん

ちゃんこうどん ○ とり肉　なると でんぷん
大根　にんじん　えのきたけ
ねぎ

しょうゆ

6 水 〇 牛乳 ○ 牛乳

ごぼう入り信田煮 ○ 油揚げ　とり肉 ごぼう

ひじきのごまだれサラダ ○ ひじき　寒天 ごまドレッシング きゅうり　もやし　コーン

お祝いクレープ お祝いクレープ

ご飯 ご飯

牛乳 ○ 牛乳

7 木 〇 せんべい汁 ○ とり肉 おつゆせんべい
にんじん　ごぼう
干ししいたけ　ねぎ

しょうゆ

さばのみそ煮 さば　みそ

小魚と野菜のサワーあえ ○ いわし 砂糖 大根　きゅうり　にんじん しょうゆ　めんつゆ

県産米粉の桜もち 桜もち

コッペパン ○ ○ コッペパン

ブルーベリージャム ブルｰベリｰジャム

8 金 牛乳 ○ 牛乳

ミネストローネ ベーコン　大豆 じゃがいも　砂糖
にんじん　玉ねぎ　大根菜
かんぴょう　トマト
にんにく

エビグラタン ○ ○ ○ 牛乳　チーズ　えび マカロニ

コールスロー コーンクリーミードレッシング
キャベツ　きゅうり
カリフラワー

ご飯 ご飯

牛乳 ○ 牛乳

11 月 〇 里いもとしめじのみそ汁 豆腐　みそ 里いも ぶなしめじ　ねぎ

子持ちししゃもから揚げ ○ ○ 子持ちししゃも 小麦粉　なたね油

大豆の五目煮 ○ 大豆　昆布　さつま揚げ 砂糖
にんじん　ごぼう
こんにゃく

しょうゆ

ご飯 ご飯

牛乳 ○ 牛乳

12 火 〇 わかめと豆腐のみそ汁 わかめ　豆腐　みそ じゃがいも ねぎ

いわし梅おかか煮 ○ いわし　かつお節 梅

野菜のごま酢あえ ○ ツナ 砂糖　ごま油　ごま もやし　にんじん　きゅうり しょうゆ

中華そば ○ 中華めん

うま煮中華そば ○ ○ ぶた肉　なると　うずら卵 でんぷん
白菜　にんじん　ピーマン
干ししいたけ　しょうが
にんにく

中華スープの素

13 水 〇 牛乳 ○ 牛乳

ジャーマンポテト ベーコン じゃがいも　サラダ油 玉ねぎ　パセリ

デコポン デコポン

ご飯 ご飯

牛乳 ○ 牛乳

14 木 〇 オニオンスープ ○ ベーコン じゃがいも 玉ねぎ　にんじん　コーン コンソメ

小松菜の豆乳よせ 豆乳 小松菜　にんじん　たまねぎ

和風ビビンバ ○ ぶた肉　みそ 砂糖　ごま油
ごぼう　もやし　にんじん
ほうれん草　たくあん漬

中華スープの素
しょうゆ

ご飯 ご飯

牛乳 ○ 牛乳

15 金 〇 大根と油揚げのみそ汁 油揚げ　みそ 大根　にんじん　ねぎ

県産厚焼き卵 ○ ○ 卵

キャベツとひき肉の炒め物 ○ ぶた肉　大豆ミート サラダ油
キャベツ　にんじん　もやし
にら

中華スープの素
しょうゆ

中学校 Ｂブロック　八戸市教育委員会 西地区給食センター Tel：0178(32)7890

日
曜
日

献立名

アレルギー表示
エネルギー
（kcal） 備考

743

744

751

756

961

804

841

子持ちししゃも
から揚げ
：１人２尾

751

747

847

744

◎アレルギー表示の見方について

①そば・落花生・かには使用していません。

②料理ごとに使用しているアレルゲン物質に○印をつけています。

③主食（ごはん、パン、めん）は、卵・乳・小麦・そばを扱うところで製造しているため、

微量の混入の可能性（コンタミネーション）があります。

使用するおもな食品とからだの中でのはたらき

献立のお知らせは八戸市のホームページ
でもご覧いただけます。

アクセスはこちらから⇒⇒

八戸市 給食 献立検索

「しょうがみ

そおでん」は、

新しい料理で

す。

「八戸市
防災教育の日」の
献立です。
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ご飯 ご飯

牛乳 ○ 牛乳

18 月 〇 ほうれん草のみそ汁 みそ
ほうれん草　白菜　にんじん
ねぎ

肉しゅうまい ○ ぶた肉 小麦粉 玉ねぎ

生揚げのカレー炒め ○
ぶた肉　生揚げ
大豆ミート　大豆

砂糖　サラダ油
玉ねぎ　にんじん　ピーマン
にんにく

しょうゆ

ご飯 ご飯

牛乳 ○ 牛乳

19 火 〇 切り干し大根のみそ汁 油揚げ　みそ
切り干し大根　小松菜
にんじん　ねぎ

ほっけ照り焼き ○ ほっけ

肉じゃが ○ ぶた肉 じゃがいも　砂糖
にんじん　玉ねぎ
こんにゃく　グリンピース

しょうゆ

ご飯 ご飯

牛乳 ○ 牛乳

21 木 〇 野菜スープ ○ ベーコン じゃがいも 白菜　玉ねぎ　にんじん しょうゆ

とりつくね ○ とり肉 パンこ 玉ねぎ　にんじん

カルカルサラダ ○ ○ チーズ　いわし バンバンジードレッシング 小松菜　きゅうり　にんじん しょうゆ

黒コッペパン ○ ○ 黒コッペパン

牛乳 ○ 牛乳

22 金 コーンシチュー ○ ○
ベーコン　スキムミルク
白いんげん豆　生クリーム

じゃがいも　サラダ油 玉ねぎ　にんじん　コーン
ベシャメルソース
ポタージュエースコー
ン

オムレツ ○ 卵

ブロッコリーのソテー サラダ油
ブロッコリー　カリフラワー
赤ピーマン

ご飯 ご飯

牛乳 ○ 牛乳

25 月 〇 白菜と玉ねぎのみそ汁 みそ 白菜　玉ねぎ　えのきたけ

豆腐ハンバーグ ○ 豆腐　とり肉 玉ねぎ

ごぼうと枝豆のサラダ ○ ○ ちくわ ごま　マヨネーズ
ごぼう　にんじん　もやし
枝豆　コーン

月平均摂取量 792
八戸市摂取基準 830

ほっけ照り焼き
は、骨に気をつ
けて食べましょ
う。732

肉しゅうまい
：１人２個

736

937

788

788

※ 栄養量は、月平均で計算し、八戸市学校給食摂取基準に近い値になるよう考慮した献立を作成しています。

◎ごはんとめん類の献立のときは、「はし」を家庭から持参させてください。
◎３月分の青森県産品は、牛乳、ぶた肉、ごぼう、にんにく、大豆ミート、県産厚焼き卵、ごぼう入り信田煮、ごぼうサラダ、県産米粉の桜もちです。
米は八戸産です。 （天候により変更になることがあります。）

◎食材産地は、八戸市のホームページで公表しています。
◎加工食品は、使用する主な原材料を載せています。

毎月19日は
食育の日です。

今から13年前、2011年3月11日に東日本大震災が発生し、大
きな地震や津波でたくさんの被害がありました。また、停電になっ
たり、ガソリンなどの燃料や食べものが不足したりしました。
八戸市では、この体験を忘れずに防災への意識を高めようと毎年

3月11日を「八戸市防災教育の日」としました。
給食では、3月にホッとするカレー（レトルトカレー）を使用し

た献立をお届けします。
食事ができることに感謝し、この給食を通じて備えることの大切

さを考えましょう。

日常的に備蓄をしよう！

災害はいつ起こるかわかりません。
日頃から、常温で保存できるもの

などを備蓄しておきましょう！

１年間の給食時間や食生活をふりかえって、できたことに○をつけ
てみましょう。できたことはこれからも続け、できなかったことは
見直して取り組んでいきましょう。

給食の前にせっけんで手

をきれいに洗うことがで

きた

給食当番のみじたくを

きちんとできた

食事のあいさつを

心をこめて言えた

食器を正しくなら

べることができた
おはしを正しく持

ち、上手に使うこ

とができた

よくかんで味わっ

て食べることがで

きた

地域の産物や食文化

を知ることができた

日本の伝統行事と行
事食について知るこ
とができた

バランスのよい食事

の組み合わせがわ

かった
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