
令和８年  ４月分学校給食予定献立表

阿久比町立学校給食センター
AGUMOGU（あぐもぐ）

むぎごはん　牛乳

だいずナゲット（２個） ６５５

こめこのハヤシライス ７７４

コーンサラダ

ごはん　牛乳

ふきごはんのぐ ６２２

さんまのみぞれに

しんたまねぎのすましじる ７４１

★がまごおりみかんゼリー

ごはん　牛乳

とりにくのてりやき
６２０

やさいとかつおのあえもの
７４１

ぶたじる

ソフトめん　牛乳

トマトソース ７０２

ジャーマンポテト ８３０

まめまめサラダ

ごはん　牛乳

レバーいりつくね
（小２個、中３個）

６５１

にくじゃが ７９５

きりぼしだいこんのごまずあえ

ごはん　牛乳

まぐろのねぎソース ６０７

ひじきいりちゅうかサラダ ７２９

はっぽうたん

むぎごはん　牛乳

とりにくのハーブやき ６８１

こめこのカレーライス ８１１

フルーツのみかんゼリーあえ

ごはん　牛乳

はるまき ６２１

もやしのちゅうかあえ ７４０

はるさめスープ

ごはん　牛乳

いわしのうめしょうゆに ６２４

きりぼしだいこんのふくめに ７２３

みだくさんじる

木

献立名

エネルギー
(kcal)

小学校
中学校

日

13

14

15

16

17

20

21

22

23

曜

月

火

水

木

金

月

火

水

鶏肉　生揚げ にんじん ごぼう　こんにゃく　ねぎ　玉ねぎ

うらへつづきます

いわし 赤しそ 梅 砂糖　でんぷん

豚肉　はんぺん　大豆 にんじん　さやいんげん 切り干し大根　しいたけ 砂糖

豚肉
にんじん　にら
チンゲンサイ

たけのこ　玉ねぎ　白菜　しょうが 春雨 ごま油

牛乳 米

鶏肉　大豆 にんじん　しそ 玉ねぎ　キャベツ　ねぎ　しょうが
小麦粉　でんぷん
春雨　砂糖　ｺｰﾝｽﾀｰﾁ

油

まぐろ もやし　きゅうり　コーン 砂糖 ごま　ごま油

みかん　パイン　黄桃 砂糖

牛乳 米

鶏肉 しょうが オリーブ油

豚肉　豆乳 にんじん 玉ねぎ　にんにく　しょうが　りんご
じゃがいも　砂糖
米粉ルウ

豚肉　えび　いか にんじん 白菜　玉ねぎ　たけのこ　しょうが 砂糖　でんぷん ごま油

牛乳 米　麦

牛乳 米

まぐろ ねぎ　にんにく　しょうが 砂糖　でんぷん　米粉 油

豚肉　はんぺん にんじん　さやいんげん 玉ねぎ　こんにゃく じゃがいも　砂糖 油

まぐろ にんじん 切り干し大根　きゅうり 砂糖 ごま

牛乳 米

鶏肉　鶏レバー 玉ねぎ でんぷん　米粉　砂糖 油

ベーコン パセリ じゃがいも 油

大豆　まぐろ 枝豆　キャベツ　きゅうり
ノンエッグマヨ
ネーズ

牛乳 めん

豚肉　大豆 にんじん　トマト 玉ねぎ　エリンギ 小麦粉　砂糖 油

牛乳 米

豆腐　油揚げ　豚肉　みそ にんじん
えのきたけ　こんにゃく　大根　ごぼう
ねぎ

鶏肉 砂糖　でんぷん

かつお 小松菜　にんじん キャベツ　もやし 砂糖

豆腐 にんじん 玉ねぎ　ねぎ　えのきたけ

みかん　 砂糖

牛乳 米

さんま 大根 砂糖　でんぷん

鶏肉　油揚げ にんじん ふき　たけのこ　 砂糖

豚肉 にんじん　トマト 玉ねぎ　エリンギ　セロリ　にんにく 砂糖　米粉ルウ

まぐろ キャベツ　コーン　枝豆 ドレッシング

米　麦

大豆　鶏肉　きな粉 にんじん 砂糖　でんぷん 油　

鶏肉 ひじき 赤ピーマン キャベツ 砂糖 ごま油　ごま

主 な 材 料 と そ の 働 き

赤　体を作る 緑　体の調子を整える 黄　体を動かすエネルギーになる

１群 ２群 ３群 ４群 ５群 ６群

魚・肉・卵・大豆・大豆製品 乳製品・小魚・海藻 緑黄色野菜 その他の野菜・果物・きのこ 米・パン・めん・いも・砂糖 油脂・種実

牛乳

今月の目標

学校給食について知ろう

ごはんといっしょにたべよう。



献立名

エネルギー
(kcal)

小学校
中学校

日 曜

主 な 材 料 と そ の 働 き

赤　体を作る 緑　体の調子を整える 黄　体を動かすエネルギーになる

１群 ２群 ３群 ４群 ５群 ６群

魚・肉・卵・大豆・大豆製品 乳製品・小魚・海藻 緑黄色野菜 その他の野菜・果物・きのこ 米・パン・めん・いも・砂糖 油脂・種実

ごはん　牛乳

こめこのコロッケ ６１４

こまツナあえ ７２９

しんたまねぎのみそしる

むぎごはん　牛乳

えびしゅうまいのあまずあ
んかけ（小２個、中３個）

６５８

マーボどうふ ８０５

はるさめのちゅうかあえ

ごはん　牛乳

こめこたらフライのレモン
ふうみ

６２０

ごもくきんぴら

ゆばのすましじる ７３４

★おいわいゼリー

ごはん　牛乳

ハンバーグﾞわふうソースかけ ６０９

うのはなのいりに ７２１

さわにわん

☆すべての食材を表記しているものではなく、加工食品については主な原料（１％以上） ６３７

　を表記しています。 ７５９

☆材料の都合により献立を変更することがあります。 ６５０

☆阿久比町では令和３年９月よりアレルギー対応除去食（卵・乳）を提供しています。 ８３０

☆献立や食に関するお問い合わせ等は給食センターへお願いします。 1３回

　　　　　TEL　４８－５１１１　FAX　４８－５１１４ ★業者配送
※令和８年４月から令和９年３月までの間、物価高騰に対応するため、町が食材価格高騰相当分を負担しています。

まぐろ キャベツ　コーン　きゅうり　もやし 春雨　砂糖 ごま油　ごま

牛乳 米

金

月

火

木

平均値

豚肉 にんじん 大根　ごぼう　もやし　ねぎ

小学校
中学校

                     豆乳 いちご 砂糖

牛乳

給食予定回数

24

27

28

30

小学校
基準値

豚肉　鶏肉　大豆 玉ねぎ　りんご　しょうが　にんにく
砂糖　でんぷん
じゃがいも

油

おから　ちくわ にんじん 枝豆 砂糖 油

中学校

米

たら レモン果汁 米粉　でんぷん　砂糖 油

湯葉　豆腐　かまぼこ にんじん 玉ねぎ

鶏肉 にんじん　さやいんげん れんこん　ごぼう 砂糖 ごま油　ごま

豆腐　油揚げ　みそ 玉ねぎ　大根　ねぎ　えのきたけ

豆腐　豚肉　みそ にんじん 玉ねぎ　ねぎ　しょうが　にんにく 砂糖　でんぷん ごま油

牛乳 米　麦

えび　たら　 玉ねぎ　
砂糖　でんぷん
小麦粉　パン粉

油

にんじん　 玉ねぎ じゃがいも　米粉　砂糖 油豚肉　牛肉

まぐろ 小松菜　にんじん キャベツ 砂糖

牛乳 米

〈今月の阿久比町の野菜〉

こまつな

◆小学校２～６年生、中学校１3日（月）開始

◆小学校１年生 ２1日（火）開始

●主食（ご飯・パン・めん）
・ご飯…週に３～４回

・パン…月に１～４回

・めん…月に１～２回

ご飯は、知多半島産の米「あいちのかおり」です。

パンは、愛知県産の小麦粉「ゆめあかり」が５０％入っています。

めんは、愛知県産の小麦粉「きぬあかり」や「ゆめあかり」が７０％

～１００％、北海道産の小麦粉「ゆめちから」が０％～３０％入って

います。

●牛乳
愛知県内で搾乳した牛乳です。

●おかず
給食センターで作ります。

主菜、副菜、汁物等を組み合わせます。

ときには果物やデザートも出ます。

保護者の方へ
毎月献立表をCOCOO（コクー）にて配信します。

ご家庭の食事と給食の献立が重ならないようしたり、食品の働きや栄養バラン

スのとり方の参考にしたりしてご活用ください。

AGUMOGUの方針

・安全で栄養バランスのとれた給食を作る。

・遺伝子組み換え食品や不必要な食品添加物（着色料・保存料等）は、

できる限り使わないよう、心がける。

・野菜、魚、大豆、海藻等を積極的に使う。

・阿久比町、知多半島、愛知県の食材を中心に使う。

ご入学・ご進級おめでとうございます。４月は、新しい生活への期待に胸を

膨らませる一方で、環境が変わり、疲れやストレスがたまりやすくなる時期で

もあります。夜は早めに寝て、朝食をしっかり食べてから登校することが大切

です。

今年度も、安全・安心でおいしい給食を提供できるよう職員一丸となって取

り組んでまいります。学校給食へのご理解・ご協力のほど、よろしくお願いい

たします。

AGUMOGU（あぐもぐ）給食レシピ５０
阿久比町のホームページに、給食の人気献立や、おすすめ献立のレシピを５０種類掲載しています。

ぜひ参考にしてください。

AGUMOGU給食レシピ５０

👆
検索

にゅうがくしんきゅう

おめでとう！



    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ｎo.１４２ 

阿久比町立学校給食センター 

ＡＧＵＭＯＧＵ 給食だより 
令和８年４月 

ご入学・ご進級おめでとうございます。春のやわらかな日差しが心地よい季節

となりました。今年度も、毎日の給食時間が心待ちになるような、おいしく魅力

ある給食作りに努めていきたいと思います。学校給食へのご理解・ご協力のほ

ど、よろしくお願いいたします。 

 

●献立表は、毎月 COCOO（コクー）にて配信します。 

給食では旬の食材を取り入れています。またご家庭では食べ慣れていない、

骨のある魚、皮付きの果物など、食べるのにひと手間かかるものも出てきます。

そのため、食べ方がわからない場合や給食で初めて食べる食品でアレルギー症

状が出ることがあります。献立表をご確認いただき、食べたことのない食品が

ある場合は、ご家庭で事前に試していただくと安心です。  

●健康によい食事のとり方 

●感謝の心 など 

●環境への配慮 

●地域の産業 

●日本や世界の食文化 

●伝統行事や行事食 

 

献立表や便りに目を通してください ご家庭を食育の実践の場にしてください 

給食当番へのご協力をお願いします 積極的にお手伝いをさせてください 

冷蔵庫など目にしやすい

所に貼るなどして、ご一読く

ださい。給食の話を糸口に、

その日の子どもの学校での

様子を聞くこともできます。 

箸の持ち方、配膳、食べ方、

献立の考え方など、学校で食

育として伝え、子どもたちが

学んだことをご家庭でも継続

して実践させてください。 

ハンカチ、爪、マスクなど衛生管理にご協力

ください。また給食当番の週の最後には、白衣

等の洗濯、アイロンがけによる除菌をお願いし

ます。また他のお子さんも使用 

しますので、香りの強い洗剤や 

柔軟剤の使用はお控えください。 
 

給食では全員で準備、後片

付けをします。ご家庭でも行

わせてください。買い物や料

理もできる範囲でお手伝いを

させてください。 



 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 みんなが給食を安心して食べられるよう、給食当番は 

決まりを守って、協力して準備や後片付けをしましょう。 

給食時間の約束 

茶わんや汁わんは手に 

持って食べよう 

好ききらいをしないで 

食べよう 

口に食べ物を入れたまま 

話さないようにしよう 

食べている途中で立ち 

歩かないようにしよう 

食事中にきたない話は 

やめよう 

よくかんで楽しく 

食べよう 

お子さんと一緒に

読んでください。 


