
令和４年　４月 献立使用材料予定表　　　　　テーマ「春を感じる食べ物」

☆献立について☆

○　入学・進級をお祝いし、春を感じる献立を取り入れました。
　　　（桜ごはん・めばるの野菜あんかけ・沢煮椀・水ようかん）
○　国際理解の献立として韓国・朝鮮料理（チャプチェ・ナムル）を取り入れました。
○　郷土料理の献立として福井県の郷土料理を取り入れました。
○　食物繊維を補うために、たけのこを取り入れました。
○　鉄分を補うために、プルーンをとりいれました。

11 12 行事食 13 14 15 国際理解

ごはん おひたし 桜ごはん 沢煮椀 麦ごはん 磯香あえ チーズパン コーンサラダ 麦ごはん ナムル
精白米 キャベツ　こまつな 精白米　赤米　桜塩漬け 豚肉　にんじん　ねぎ　ごぼう　えのきたけ 精白米　米粒麦 キャベツ　のり キャベツ　きゅうり　コーン 精白米　米粒麦 だいずもやし　きゅうり

うど　水菜　しょうが　でんぷん 米油　砂糖 にんにく　ごま油

肉じゃが すまし汁 めばるの野菜あんかけ 水ようかん ハンバーグ 呉汁 ペンネミートソース 清見オレンジ チャプチェ わかめスープ
豚肉　じゃがいも　たまねぎ　にんじん 豆腐　ねぎ　えのきたけ　ふ　わかめ めばる　米粉　たけのこ　にんじん あずき　寒天　グラニュー糖 照り焼きソース 豆腐　だいず　にんじん　ねぎ ペンネ　豚肉　たまねぎ　トマト缶 豚肉　たまねぎ　たけのこ　ねぎ　にんじん 豆腐　ねぎ　えのきたけ　わかめ　ごま油

さやいんげん　しらたき　米油　砂糖 さやえんどう　しょうが　砂糖　でんぷん 豚肉　鶏肉　たまねぎ　パン粉 こまつな　みそ にんじん　セロリー　エリンギ　パセリ にら　にんにく　はるさめ　ごま　ごま油

牛乳 牛乳 でんぷん　砂糖 牛乳 にんにく　米油　トマトピューレー 牛乳 牛乳

18 19 食育の日 20 21 22 郷土料理

ソフトフランス さやえんどうと 麦ごはん 酢みそあえ ロールパン 野菜サラダ はいがごはん かきたま汁 はいがごはん こっぱなます
じゃがいものサラダ 精白米　米粒麦 キャベツ　うど　にんじん　砂糖　みそ キャベツ　きゅうり　砂糖 はいが米 鶏卵　豆腐　ねぎ　こまつな はいが米 にんじん　切干しだいこん　葉ねぎ

じゃがいも　さやえんどう　コーン えのきたけ　かんぴょう　でんぷん 砂糖　みそ

ツナペースト 砂糖 生揚げのそぼろ煮 若竹汁 チリコンカーン 清見オレンジ 変わり五目豆 ひじきのつくだ煮 さばの塩焼き 打ち豆汁
まぐろ油漬　ウィンナーソーセージ 野菜スープ 生揚げ　豚肉　じゃがいも　たまねぎ たけのこ　糸みつば　わかめ　ふ 豚肉　だいず　たまねぎ　トマト缶　にんじん だいず　凍り豆腐　じゃがいも　米油 ひじき　ごま　ごま油　七味唐辛子 さば 打ち豆　油揚げ　だいこん　にんじん

チーズ　たまねぎ　にんじん　オリーブ油 豚肉　たまねぎ　にんじん　キャベツ　パセリ にんじん　さやえんどう　しょうが　米油 ピーマン　にんにく　マカロニ　米油　小麦粉 にんじん　ピーマン　こんにゃく　砂糖 ごぼう　ねぎ　こまつな　みそ

トマトピューレー　バジル 牛乳 砂糖　でんぷん 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

25 26 27 28 29

麦ごはん 茎わかめスープ たけのこごはん 春野菜のみそ汁 はいがパン ひじきサラダ はいがごはん ごま酢あえ
精白米　米粒麦 茎わかめ　もやし　ねぎ　はるさめ はいが米　油揚げ　たけのこ　ごま砂糖 油揚げ　じゃがいも　たまねぎ ひじき　だいず　キャベツ　コーン はいが米 切干しだいこん　きゅうり

ごま油 さやえんどう　みそ にんじん　米油　砂糖 ごま　砂糖

麻婆豆腐 豆乳ゼリーいちごソース さわらのあんかけ 甘夏みかん 米粉シチュー プルーンの甘煮 ベイスターズ青星寮カレー

豆腐　豚肉　乾燥大豆　にんじん　ねぎ　米油 豆乳　寒天　砂糖　いちご さわら　しょうが　砂糖　でんぷん 鶏肉　じゃがいも　たまねぎ　にんじん ドライプルーン　オレンジジュース 豚肉　たまねぎ　にんじん　しょうが　にんにく

しょうが　にんにく　砂糖　みそ　でんぷん パセリ　米油　牛乳　豆乳　脱脂粉乳 米油　小麦粉　マーガリン　砂糖　クミン

牛乳 牛乳 バター 牛乳 プルーンはっこう乳

　主　食＊麦ごはん：精白米に１割の米粒麦を混ぜて炊いた食物繊維が豊富なごはんです。
　主　菜＊生揚げのそぼろ煮：生揚げとじゃがいも、たまねぎを煮込んだ煮物です。
　副　菜＊酢みそあえ：春のかおりのうどを使ったあえ物です。
　汁　物＊若竹汁：季節のわかめとたけのこを使ったすまし汁です。
   飲み物＊ 牛乳：牛乳はカルシウムだけでなく、成長に必要なたんぱく質も含まれます。

横浜市立左近山特別支援学校

給食にはいろいろな食べ物が使われていることを知る 入学・進級を祝う献立を味わう 牛乳の栄養を知る いろいろなパスタの種類を知る 韓国・朝鮮料理のチャプチェについて知る

だいずの栄養を知る 福井県の郷土料理を味わう

ご飯の栄養について知る 季節のたけのこを味わう プルーンの栄養を知る ベイスターズ青星寮カレーについて知る

季節のさやえんどうを味わう 食育の日の献立のねらいを知る 春キャベツについて知る

４月の「食育の日」献立

ご入学・ご進級 おめでとうございます！

給食の献立は、子どもたちが健やかに成長していくために適切な栄養素を摂

取できル用に考えられています。また、季節ごとの旬や神奈川県でとれる地場

産物、そして行事食や伝統食を取り入れています。

給食の時間は、食べ物のことや栄養のこと、食事のマナーを学ぶ時間でもあり

ます。また、感謝の気持ちを育みながら、望ましい食生活を身に付けていきます。

毎月１９日は「食育の日」です。

食育は、いろいろな「食」に関する経験を通して、生きる

力を身につける教育活動です。

左近山特別支援学校では、横浜市の特別支援学校の献立を左

近山の子ども達に合った献立に作り直し、学校で物資を発注し、

学校給食調理業務を｢株式会社 馬渕商事｣に委託しています。

学校での給食・食育担当は、栄養教諭 上野 です。

馬渕商事の皆さんと共に安全でおいしい給食づくりを目指して

まいります。どうぞよろしくお願いします。よろしくお願いします！


