
　学校給食は、「学校給食法」に基づき、教育活動の一環として実施されるものです。栄養バランスのとれた給食を提供する

ことで、成長期にある子どもたちの健康の保持増進・体力の向上を図ります。また、給食時間における準備から片付けの実践

活動を通し、望ましい食習慣と食に関する実践力を培います。そして地場産物を活用したり、郷土食や行事食を提供すること

で地域の文化や伝統に対する理解と関心を深める役割もあります。

　西の里中学校、広葉中学校に給食調理場があり、それぞれの給食調理場で中学校３校分の学校給食を作っています。

　学校給食は成長期の子どもが１日に必要とする栄養量の約１／３程度を目安に摂取する、特に不足しがちなカルシウムは

１日に必要とする栄養量の約１／２をとることができるように献立作成の基準が決められているため、貴重なカルシウム源で

ある牛乳については、毎日提供します。

　必要とする栄養量を満たすために「主食・主菜・副菜・汁物・牛乳」を基本に、和食・洋食・中華などを組み合わせて、様

々な食材を取り入れ、素材からの手作り給食を心がけています。

保護者の皆様へ

　令和２年度から据え置いてきた給食費単価については、学校給食の質を低下させることなく、近年の物価高騰に対応する

ため、令和８年度に実際に必要となる食材費の額に合わせて４２２円に改定いたしました。

　なお、令和８年度も引き続き、経済的な負担軽減を図るため、公費補填により保護者負担額は据え置き（3４２円）とい

たします。

　給食費は年間の学校給食を１０期に分割し、５月～２月の各月末に納入していただきます。納付の方法は原則として口座

振替となります。令和８年度の学校給食費の納入通知書は、５月中旬頃に学校を通してお配りします。納入通知書には、各

期に納めていただく金額や納期限などが記載されていますので、お子様が持ち帰ったら開封して内容を確認してください。 

●給食費の負担軽減について

●給食費の納入について 

ランチタイム
令和８年４月

広葉中学校給食調理場

Tel ３７６-８３７１

北広島市の中学校給食
西の里中学校給食調理場：東部中・大曲中・西の里中 約１１５０食

広葉中学校給食調理場 ：西部中・緑陽中・広葉中 約 ４0０食

◆ご飯（月・木・金曜日）【自校炊飯】

北広島市産「ななつぼし」を各給食調理場で

炊飯しています。白飯・麦飯のほか、数種類の

混ぜご飯も提供します。

◆パン（水曜日）【委 託】
北海道産小麦100％を使用しています。

コッペパンなど、約８種類を提供します。

◆めん（火曜日）【委 託】
ラーメン・うどんについては、北海道産小麦

100％を使用しています。ラーメン・うどん・
スパゲティー・焼きそばの４種類です。

食材は、基本として国内産を選定して使用しています。

野菜・生鮮食品は、収穫期に合わせ、北広島産、北海道産、

国内産の優先順での使用に努めています。

肉類は、すべて国内産を指定購入しています。魚介類につい

ても道内産を基本としていますが、近年は道内産の魚が入手し

づらい状況にあります。その中で可能な限り、地場産品の使用

に努めています。

また、日本で多くとれないもの（エビなど）については、一

部外国産を使用しています。加工食品・調味料についても、原

材料などの産地および内容を確認し、安心できるものを選定し

使用しています。

１食あたり保護者負担額は３４２円です。

月額及び年額の給食費は、各学校の給食回数

によって異なります。

調理員は、髪の毛などが落ちることがないよう清潔な白衣・

帽子・マスク・手袋を着用し、こまめに粘着ローラーをかけて

います。また野菜は、点検し、流水で３回洗浄し、汚れを落と

しています。そして、ハンバーグなども一つ一つ手作りし、食

中毒予防のため、中心温度を確認しています。

主 食 その他の食材

給食費 衛生管理



2026年

エネルギーになる 体をつくる 体の調子を整える エネルギーになる 体をつくる 体の調子を整える

8 水 黒糖パン 黒糖パン 20 月 コーンピラフ ご飯　バター
菜種油

ウインナー
玉葱　コーン　人参
パセリ　エリンギ

ミートボール入り
　　　　ミネストローネ

大豆油　 でん粉
マカロニ　水あめ

鶏肉　豚肉　手亡豆
人参　キャベツ　パセリ
にんにく　トマト  玉葱 ポテトボールスープ じゃがいも　砂糖

でん粉
ベーコン

人参　しめじ　キャベツ
玉葱　パセリ

クリーミーコーンフライ
小麦粉　パン粉
水あめ　でん粉
砂糖　菜種油

牛乳 コーン ザンギ 小麦粉　でん粉
菜種油

鶏肉　鶏卵 生姜　にんにく

763
ｋｃａｌ

ブロッコリーと
　　　　　ハムのサラダ

ドレッシング
(乳・ごま・りんご使用)

ハム
ブロッコリー　人参
キャベツ 809

ｋｃａｌ

ミニトマト ミニトマト

9 木 ご　飯 ご飯 21 火 野菜醤油ラーメン ラーメン
豚肉　わかめ
つと（たらすりみ）

玉葱　もやし　生姜
ほうれん草　長葱
にんにく

豆腐と玉葱の味噌汁 豆腐　油揚げ　味噌 玉葱　えのき茸 ミニ肉まん
小麦粉　砂糖
でん粉　ごま油
大豆油

豚肉　鶏卵 玉葱

豚肉のピリ辛焼き きび和糖 豚肉 にんにく 792
ｋｃａｌ

たたききゅうり きび和糖　ごま油
ごま

きゅうり

802

ｋｃａｌ

小松菜とツナの和え物 きび和糖　ごま油 まぐろ油漬け 小松菜　キャベツ　人参 22 水 コッペパン コッペパン

10 金 和風そぼろ丼
ご飯　菜種油
きび和糖　黒砂糖
ごま

豚肉　豆腐　ひじき
椎茸　人参　ごぼう
生姜 白菜のクリーム煮 マカロニ　小麦粉

バター　菜種油
チーズ　生クリーム
鶏肉　牛乳

玉葱　白菜　人参
パセリ

いもとわかめの味噌汁 じゃがいも わかめ　味噌 長葱　しめじ ほうれん草オムレツ
ケチャップ（個袋）

大豆油 鶏卵 ほうれん草　トマト

805
ｋｃａｌ

清見オレンジ オレンジ 837
ｋｃａｌ

キャベツと
　　ベーコンのサラダ

ドレッシング
(ごま使用)

ベーコン キャベツ　きゅうり　人参

13 月 23 木 わかめご飯 ご飯　水あめ わかめ

14 火 きつねうどん うどん　きび和糖
油揚げ　鶏肉
つと（たらすりみ）

ほうれん草　長葱　椎茸 豚　汁 菜種油　じゃがいも 豚肉　味噌　豆腐
大根　ごぼう　玉葱
こんにゃく　人参　しめじ
長葱　生姜

もやしの和え物 ごま　きび和糖
ごま油　菜種油

もやし　小松菜　人参 たらのもやしあんかけ 菜種油　でん粉
小麦粉

たら
もやし　筍　ピーマン
人参

792
ｋｃａｌ

きなこ団子 白玉もち　上白糖 きな粉 785
ｋｃａｌ

牛乳プリン 砂糖 牛乳　練乳

15 水 ナ　ン ナン 24 金 ご　飯 ご飯

キャベツと
　　ウインナーのスープ

ウインナー
キャベツ　しめじ　玉葱
人参 野菜の味噌汁 さつまいも 油揚げ　味噌 キャベツ　なす　人参

さつまいもコロッケ

菜種油　じゃがいも
ごま　さつまいも
パン粉　砂糖 でん粉
小麦粉　パーム油
（乳使用）

和風ハンバーグ パン粉　きび和糖
ごま　でん粉

豚肉　鶏卵　牛乳
ひじき

玉葱

785
ｋｃａｌ

キーマカレー 菜種油　きび和糖
小麦粉

豚肉　大豆　味噌

玉葱　人参　生姜
セロリ　にんにく
ピーマン　パセリ
トマト

827
ｋｃａｌ

大根とツナのサラダ ごま　きび和糖 まぐろ油漬け 大根　きゅうり　人参

16 木 ご　飯 ご飯 27 月 ポークカレー 麦ご飯　小麦粉
じゃがいも　菜種油

豚肉　チーズ
牛乳　大豆

人参　玉葱　生姜
にんにく　トマト

けんちん汁 菜種油 鶏肉　豆腐
大根　人参　長葱
ごぼう

海藻サラダ
和風ドレッシング（個袋）

ドレッシング
わかめ　昆布
のり　ハム

キャベツ　きゅうり

ほっけの味噌バター焼き きび和糖　バター
でん粉

ほっけ　味噌 916
ｋｃａｌ

黄桃缶 黄桃

811
ｋｃａｌ

炒め納豆 きび和糖 納豆　豚肉 ピーマン　人参　玉葱 28 火 スパゲティナポリタン スパゲティ　菜種油
バター

豚肉
玉葱　しめじ　人参
ピーマン　トマト

17 金 ポークハヤシライス 麦ご飯　菜種油
小麦粉

豚肉　チーズ
エリンギ　にんにく
玉葱　人参　生姜
トマト

まぐろメンチフライ
ソース（個袋）

パン粉　砂糖
小麦粉　菜種油
大豆油

まぐろ
ほたてエキス

玉葱　生姜

チキンとキャベツのサラダ ドレッシング
（りんご使用）

鶏肉 キャベツ　きゅうり　人参 774
ｋｃａｌ

洋梨ゼリー和え 砂糖
甘夏柑　パイン
洋梨果汁

892
ｋｃａｌ

パイン缶 パイン 29 水

30 木 炊きこみいなり ご飯　きび和糖
ごま

油揚げ　ひじき 椎茸　人参

白菜の味噌汁 味噌 白菜　人参　えのき茸

竹輪の磯辺揚げ 小麦粉　でん粉
砂糖　菜種油

竹輪（たらすりみ）
鶏卵　青のり

783
ｋｃａｌ

大根のそぼろ煮 きび和糖　菜種油 豚肉 大根　人参　生姜

北広島市広葉中学校給食調理場

 献　立　名
主な食品

 献　立　名
主な食品

振替休業日

◎ 牛乳は毎日つきます。
◎ 都合により一部献立を変更することがあります。

おはなし
給食

昭和の日

献立表 ● 今月の平均栄養価 ●

たんぱく質：31.8ｇ

脂 質：25.1ｇ

塩 分：3.4ｇ


