
堀金学校給食センター

1   さば　(小) 50g 1   ウィンナー  (小30g) 1本 5   わさびコロッケ(小) 50g 1   いか　 (小) 50g 6   ひまわり油 0.6 1   銀ひらす　(小) 50g
1   さば　(中) 70g 1   ウィンナー  (中２０ｇ) 2本 5   わさびコロッケ(中) 70g 1   いか　 (中) 70g 1   鶏もも肉 27 1   銀ひらす  (中) 70g

　食塩 0.3 4   しょうが 1 3   にんにく 0.4 1   米みそ 2.5
  カレー粉 0.3   みりん 1 5   こんにゃく 27   酒 1

  こいくちしょうゆ 2 1   うずら卵(水煮） 30   みりん 1
1   ツナフレーク 8   酒 2 5   三温糖 2.4 5   三温糖 0.5
5   三色こんにゃく 12   こいくちしょうゆ 3.5

1   ロースハム 8 4   キャベツ 23 6   揚げ油 5   酒 1.5
3   にんじん 5 4   きゅうり 10 5   さつまいも 40   酢 1.5 1   豚もも肉 10
4   キャベツ 25   うすくちしょうゆ 2 4   むきえだまめ 8 4   むきえだまめ 5 4   ごぼう 30
4   きゅうり 10 5   三温糖 0.4 4   きゅうり 8 3   にんじん 10

  天然塩 0.2 6   ごま油 0.5 1   ほぐしささみ 10   天然塩 0.1 5   つきこんにゃく 7
  白こしょう 0.01   酢 1.8 4   キャベツ 25   白こしょう 0.01 4   キャベツ 24 1   むきえだまめ 6

6   ひまわり油 1.2 3   にんじん 5 6   ノンエッグマヨネーズ 8 3   にんじん 4 6   ひまわり油 1
  酢 1.5 4   きゅうり 10 4   もやし 20 5   三温糖 2.5

6   白すりごま 1.1 2   乾燥ちりめん 2.2   本みりん 1
1   鶏むね肉 6 6   ねりごま 2.2 1   豚ひき肉 15   うすくちしょうゆ 2   酒 1
3   にんじん 10 1   白みそ 1 1   鶏ひき肉 20   酢 1   うすくちしょうゆ 2.7

1 　鶏もも肉 10 4   玉ねぎ 30 6   ごま油 0.5 4   しょうが 0.6 2   きざみのり 0.5 6   白いりごま 1.2
4   玉ねぎ 15 4   ホールコーン 10 5   三温糖 0.8 4   ねぎ 2.5
3   にんじん 10 3   チンゲンサイ 10   こいくちしょうゆ 0.8   酒 2
1   木綿豆腐 25 5   ABCマカロニ 4.5   酢 1.2   天然塩 0.1 1   豚もも肉 8 3   にんじん 5
4   えのきたけ 8   チキンブイヨン 5 5   かたくり粉 2   酒 1 4   玉ねぎ 10
3   みつば 2   天然塩 0.2 4   玉ねぎ 15 4   干し椎茸 0.6 4   だいこん 15

  うすくちしょうゆ 3   白こしょう 0.02 3   にんじん 10 4   たけのこ(ゆで) 8 5   さつまいも 25
  酒 1   うすくちしょうゆ 3 4   だいこん 25 4   ごぼう 5 4   玉ねぎ 16 1   油揚げ 8
  本みりん 1 3   にんじん 10   チキンブイヨン 5 3   にんじん 10 3   こまつな 5
  天然塩 0.2 4   えのきたけ 8 4   はくさい 10 1   なると 5 4   ねぎ 5
  かつおだし 2.5 1   堀金厚揚げ 20 3   チンゲンサイ 8   チキンブイヨン 5 1   常念みそ 7

1   常念みそ 7   天然塩 0.1   こいくちしょうゆ 4   煮干しだし 2.5
  煮干しだし 2   酒 1   天然塩 0.1

4   ねぎ 5   うすくちしょうゆ 4   黒こしょう 0.02

3   こまつな 5   黒こしょう 0.02 5   ウェーブワンタン 6 4   りんご　 1切
3   チンゲンサイ 5

4   みかん　 1個

ハムサラダ(副菜
ふくさい

)

豆腐
と う ふ

のすまし汁
じる

給食にいつも登場するえのき
は、堀金のえのき工場で作ら
れています。雑菌が入らない
よう、衛生面に十分気をつけ
ながら、3℃～5℃くらいの温
度で育てられたえのきです。
今日はすまし汁の中に入って
います。

607kcal 30.3g 16.7g 288mg 1.9g

793kcal 33.6g 24.1g 363mg 3.3g761kcal 38.2g 19.6g 306mg 2.6g

565kcal 28.0g 19.4g 284mg 1.7g 637kcal 27.5g 20.1g 335mg 2.7g609kcal 24.9g 25.0g 324mg 2.5g 604kcal 21.5g 20.4g 375mg 1.8g

みかん

家庭科の授業で6年生が考えた
献立です。栄養バランスや地
場産物を取り入れ、いろどり
も工夫した給食の献立を考え
てくれました。

さつまいもとえだまめのサラダ(副菜
ふくさい

)

手作
て づ く

り肉団子
にくだんご

スープ

757kcal 26.3g 24.0g 421mg 2.4g

ツナサラダ(副菜
ふくさい

)

うずらと鶏肉
とりにく

のコトコト煮
に

(主菜
しゅさい

)

ABCマカロニスープ

～食育クイズ～ABCマカロニ
は赤、みどり、きいろの中で
は何色のなかまの食品でしょ
う？①赤　②みどり　③黄色
答え③ABCマカロニは小麦粉
からできているため、黄色の
食品で、主にエネルギーにな
ります。

バンバンジーサラダ(副菜
ふくさい

)

田舎
い な か

汁
じる

みんな大好き、安曇野わさび
コロッケです。地場産のじゃ
がいも、豚肉、わさび、たま
ねぎが使われています。わさ
ころまるとわさコロちゃんの
絵を楽しみながら食べましょ
う。

のり酢
ず

和
あ

え(副菜
ふくさい

)

ワンタンスープ

ひき肉やしょうが、ねぎ、
酒、天然塩やかたくり粉をよ
くまぜておき、ひと口ずつ汁
の中へ入れ、手作り肉団子
スープを作りました。肉や野
菜のうま味がたっぷり入った
愛情たっぷりのスープです。

令和６年度 　　　　　　　　　　　学校給食献立表　11/1～11/11
１日（金） ５日（火）   ６日（水） ８日（金） 6年生が考えた献立

焼
や

きウインナー(主菜
しゅさい

) わさびコロッケ(主菜
しゅさい

)

ごはん(5群
ぐん

) / 牛乳
ぎゅうにゅう

(2群
ぐん

)

さばのカレー焼
や

き(主菜
しゅさい

)

黒糖
こくとう

パン(5群
ぐん

) / 牛乳
ぎゅうにゅう

(2群
ぐん

) ごはん(5群
ぐん

) / 牛乳
ぎゅうにゅう

(2群
ぐん

)

７日（木） 小3欠

ごはん(5群
ぐん

) / 牛乳
ぎゅうにゅう

(2群
ぐん

) わかめごはん(5群
ぐん

) / 牛乳
ぎゅうにゅう

(2群
ぐん

)

いかステーキ(主菜
しゅさい

)

711kcal 35.2g 23.5g 299mg 2.2g 760kcal 30.4g 30.6g 356mg 3.1g

１１日（月） 　

ごはん(5群
ぐん

) / 牛乳
ぎゅうにゅう

(2群
ぐん

)

銀
ぎん

ひらすのみそ漬
づ

け焼
や

き(主菜
しゅさい

)

636kcal 24.3g 17.2g 339mg 2.0g

810kcal 40.4g 20.8g 448mg 2.6g

きんぴらごぼう(副菜
ふくさい

)

さつまいも汁
じる

安曇野
あ づ み の

のりんご

安曇野のりんごがおいしい季節
です。食物センイやビタミンC
などの栄養たっぷりなりんごを
よくかんで食べ、おなかの調子
をととのえ、あごや歯を丈夫に
しましょう。

じゃがいも わさび たまねぎ

豚肉 パン粉 小麦粉 米粉

油 砂糖 しょうゆ 塩 等

朝ごはん 毎日野菜プラスして

みんなで食べると

元気がアップ！

魚､肉､卵　　　主に体をつくる

豆､豆製品　　（たんぱく質）

など

１
群

 色の濃い

　野菜

３
群

米､パン　　　主にエネルギーのもと

めん類､　　　　(炭水化物)

いも類など

５
群

牛乳･乳製品　　　主に体をつくる

小魚･海藻　　　　無機質

など　　　　　  (カルシウムなど)

２
群

 その他の野菜

　果物

４
群

油､バター  　　  主にエネルギーのもと､

マヨネーズ            (脂質)

など

６
群

熱

や

力

に

な

る

赤
の
食
品

血

肉

骨

を

つ

く

る

緑
の
食
品

体

の

調

子

を

整

え

る

黄
の
食
品



堀金学校給食センター

2   ししゃもフリッター(小) 2個 1   堀金厚揚げ  (小) 55g 1   鶏もも肉　(小) 50g 1   鶏ひき肉 20
2   ししゃもフリッター(中) 3個 1   堀金厚揚げ  (中) 75g 1   鶏もも肉　(中) 70g 1   豚ひき肉 25

6   ひまわり油 0.2   天然塩 0.3 4   玉ねぎ 15
1   鶏ひき肉 6   白こしょう 0.02 4   野菜ミックス 10
1   豚ひき肉 6 4   おろしにんにく 1.2 6   ひまわり油 0.5
4   しょうが 0.4   白ワイン 1.8 2 　牛乳 5

6   揚げ油 4   ねぎ 5 3   パセリ(乾） 0.1 5 　パン粉(乾燥) 6
1   常念みそ 4 1 　大豆フレーク 6   天然塩 0.2
5   三温糖 2   黒こしょう 0.02

4   キャベツ 20   こいくちしょうゆ 0.5   紙カップ
4   きゅうり 10   本みりん 1 4   キャベツ 20
3   にんじん 5   酒 1 4   だいこん 10   トマトケチャップ 1袋
1 　豆腐(冷凍) 20 3   にんじん 4
6   ごま油 0.8 1   ツナフレーク 8

  うすくちしょうゆ 2 4   キャベツ 30 2   海藻ミックス 0.5 4   きゅうり 10
  酢 1.5 4   だいこん 10   白こしょう 0.01 4   キャベツ 27

5   三温糖 0.4 3   にんじん 8   酢 2 3   にんじん 5
6   白いりごま 1 2   乾燥ちりめん 2.4   うすくちしょうゆ 2 2 　星型チーズ 8

  うすくちしょうゆ 2 6   ごま油 0.5   うすくちしょうゆ 1
6   ごま油 0.3   天然塩 0.1

  白こしょう 0.02

6   ひまわり油 0.5 6   ひまわり油 0.8
4   にんにく 0.5   かつおだし 2.5 4   にんにく 0.3
1   鶏もも肉 15 4   玉ねぎ 20 1   豚ひき肉 30 1   ウィンナー 12
4   玉ねぎ 10 3   にんじん 8 4   玉ねぎ 40 5   じゃがいも 25
3   にんじん 8 4   えのきたけ 10 3   にんじん 8 4   玉ねぎ 20
5   じゃがいも 25 1   なると 7 4   干し椎茸 0.6 4   かぶ 10
1 　大豆(国産､乾) 4.5 3   こまつな 5 4   たけのこ(ゆで) 10 4   しめじ 8
4   しめじ 6 1   たまご 20 5   三温糖 1 3   パセリ(乾） 0.01

4   はくさい 10   天然塩 0.2 1   常念みそ 11   チキンブイヨン 3
3   チンゲンサイ 7   うすくちしょうゆ 4   こいくちしょうゆ 2   コンソメ 1

  チキンブイヨン 4 5   かたくり粉 0.8   チキンブイヨン 5   酒 1.5
  酒 1 3   チンゲンサイ 7   天然塩 0.05

  天然塩 0.3 6   白すりごま 1.1   黒こしょう 0.02

  白こしょう 0.01 5   お米でﾌﾞﾙｰﾍﾞﾙｰﾀﾙﾄ 25g 6   ねりごま 2.2   うすくちしょうゆ 1.5
  うすくちしょうゆ 2.5

上段小学生下段中学生の平均値です。
左から、エネルギー・たんぱく質
脂質・カルシウム・食塩相当量です。
食品の左側の数字は食品を６群に分類
したものです。食品の右側の数字は
小学生1人分の分量です。

 食卓
しょくたく

に登場
とうじょう

するまでには多
おお

くの人
ひと

の手
て

と時間
じ か ん

が

 かかっています。いつも感謝
かんしゃ

の気持
き も

ちを忘
わす

れず

 大切
たいせつ

に食
た

べられるといいですね。

１５日（金） 小全欠

　　　　　　　　　　　学校給食献立表　11/12～11/15

ごはん(5群
ぐん

) / 牛乳
ぎゅうにゅう

(2群
ぐん

)

 食
た

べる時間
じ か ん

は20分
ふん

くらいですが、食
た

べものが

１４日（木） 

　　感謝
か ん し ゃ

して食
た

べよう！

789kcal 33.6g 25.5g 354mg 2.6g

カップミートローフ(主菜
しゅさい

)

細
ほそ

うどん(5群
ぐん

) / 牛乳
ぎゅうにゅう

(2群
ぐん

)

鶏
とり

の大豆
だ い ず

フレーク焼
や

き(主菜
しゅさい

)

657kcal 31.8g 26.4g 341mg 2.8g

878kcal 45.0g 35.5g 416mg 3.7g

チーズ和
あ

え(副菜
ふくさい

)

ポトフ

ごはん(5群
ぐん

) / 牛乳
ぎゅうにゅう

(2群
ぐん

)

ごまみそスープ

たくさんの材料と常念みそ、
ねりごま、すりごまがたっぷ
り入ったごまみそスープで
す。濃厚なスープなので、い
つもの麺の日の汁よりも少な
めに盛り付けましょう。お味
はいかがですか？

海藻
かいそう

サラダ(副菜
ふくさい

)

844kcal 30.2g 35.7g 499mg 2.5g 805kcal 33.2g 26.9g 570mg 3.1g

ごはん(5群
ぐん

) / 牛乳
ぎゅうにゅう

(2群
ぐん

)

令和６年度
１２日（火）

650kcal 21.8g 26.7g 396mg 1.9g 625kcal 23.2g 21.8g 486mg 2.3g

堀金
ほりがね

厚揚
あ つ あ

げの肉
にく

みそかけ子持
こ も

ちししゃものフリッター(主菜
しゅさい

)

豆腐
と う ふ

のコロコロサラダ(副菜
ふくさい

)

実
み

だくさんスープ

畑のお肉と言われるほど、栄
養たっぷりな大豆です。昨日
洗って水につけておいた大豆
を今日は1時間くらい煮て、煮
汁ごとスープに入れました。
大豆の味を楽しみましょう。

じゃこ和
あ

え(副菜
ふくさい

)

かきたま汁
じる

※乳・たまご・小麦不使用

堀金の豆腐屋、竹内商事さん
で、安曇野産大豆を使い、木
綿豆腐を作り、一人ずつの大
きさに切って、丸一日かけて
油で揚げ、厚揚げを作ってく
ださっています。

１３日（水） 

　食
た

べものを用意
よ う い

するために

　駆
か

けまわって用意
よ う い

して

　いただき「ありがとう」

　という意味
い み

がこめられた

　あいさつの言葉
こ と ば

です。

命
いのち

に感謝
か ん し ゃ

！

お米
こめ

でブルーベリータルト

米
こ め

、野菜
や さ い

、魚
さかな

、肉
に く

など

もとはみんな生
い

きていた

大切
た い せ つ

な命
いのち

。

心
こころ

をこめて、あいさつ

できますように・・・。

　命
いのち

をいただくことや

ポトフはフランスの家庭料理
です。大きめに切った材料を
煮込んだ料理です。材料から
美味しい味が出て、寒い季節
にもからだがあたたまる料理
です。

献

立

表

の

見

方

魚､肉､卵　　　主に体をつくる

豆､豆製品　　（たんぱく質）

など

１
群

 色の濃い

　野菜

３
群

米､パン　　　主にエネルギーのもと

めん類､　　　　(炭水化物)

いも類など

５
群

牛乳･乳製品　　　主に体をつくる

小魚･海藻　　　　無機質

など　　　　　  (カルシウムなど)

２
群

 その他の野菜

　果物

４
群

油､バター  　　  主にエネルギーのもと､

マヨネーズ            (脂質)

など

６
群

熱

や

力

に

な

る

赤
の
食
品

血

肉

骨

を

つ

く

る

緑
の
食
品

体

の

調

子

を

整

え

る

黄
の
食
品

小麦粉 ししゃも おきあみ

かたくり粉 米粉 あおさ


