
堀金学校給食センター

6 ごま油 2 1 豚もも肉 38 1 堀金厚揚げ (小) ５５ｇ 1 鶏肉　(小） ５０ｇ 6 ひまわり油 0.6
4 しょうが 0.4 酒 2 1 堀金厚揚げ (中) 7５ｇ 1 鶏肉　(中） ７０ｇ 4 しょうが 0.5
4 にんにく 0.4 こいくちしょうゆ 1 6 ひまわり油 0.3 4 おろしにんにく 1.2 4 にんにく 0.5
4 ねぎ 7 6 ひまわり油 0.8 4 しょうが 0.2 4 おろししょうが 1.2 1 豚ひき肉 25
1 いか 25 4 しょうが 0.4 1 鶏ひき肉 6 天然塩 0.2 カレー粉 0.2

酒 2 5 三温糖 1 酒 2 うすくちしょうゆ 1 チリパウダー 0.08

5 三温糖 1 4 たけのこ(ゆで) 8 5 三温糖 1.3 酒 1.8 赤ワイン 2
4 玉ねぎ 20 4 玉ねぎ 18 4 たけのこ(ゆで) 4 キムチの素 1.4 4 玉ねぎ 45
5 じゃがいも 25 3 青ピーマン 4 4 玉ねぎ 7 5 米粉 2.5 3 にんじん 15

トマトケチャップ 15 こいくちしょうゆ 0.6 3 チンゲンサイ 4 5 かたくり粉 2.5 1 大豆フレーク 5
うすくちしょうゆ 1 オイスターソ－ス 2 うすくちしょうゆ 2.2 6 揚げ油 5 5 じゃがいも 45

5 かたくり粉 1 5 かたくり粉 0.5 酢 1 4 しめじ 10
5 かたくり粉 0.5 トマトケチャップ 3

4 もやし 40 こいくちしょうゆ 1
4 はくさい 15 2 星型チーズ 6 4 きゅうり 7 とんかつソース 2
4 もやし 20 4 キャベツ 28 3 にんじん 5 3 にんじん 5 4 りんごピューレ 10
3 にんじん 6 4 もやし 10 3 茎ブロッコリー 8 酢 1 カレ－ルウ 13
1 いりたまご 10 4 きゅうり 5 4 キャベツ 25 6 ごま油 1
6 白いりごま 1.1 2 天然塩 0.2 4 ホールコーン 10 5 三温糖 0.2

うすくちしょうゆ 2 白こしょう 0.01 6 ノンエッグマヨネーズ 10 うすくちしょうゆ 2.2
酢 1.6 6 ひまわり油 1.2 天然塩 0.05 6 白いりごま 1.2 4 堀金福神漬け 6

5 三温糖 0.4 酢 1.5 白こしょう 0.01 4 キャベツ 25
ごま油 0.4 4 だいこん 15

4 玉ねぎ 25 3 にんじん 3
6 有塩バター 1 煮干しだし 2.5 3 にんじん 8 うすくちしょうゆ 1

1 鶏肉 15 4 玉ねぎ 25 3 にんじん 8 4 ホールコーン 10
酒 1 3 にんじん 8 4 ごぼう 8 4 コーンペースト 22

4 干し椎茸 0.6 3 西洋かぼちゃ 20 4 だいこん 15 4 はくさい 15
4 たけのこ(ゆで) 8 3 かぼちゃﾍﾟｰｽﾄ 10 4 玉ねぎ 10 チキンブイヨン 4 4 いよかん 1切
4 玉ねぎ 15 4 コーンペースト 10 5 きくいも(乾燥) 3 コンソメ 1
3 にんじん 8 チキンブイヨン 3 1 油揚げ 8 酒 1
1 なると 5 5 米粉 4 3 こまつな 8

チキンブイヨン 5 2 牛乳 40 酒 1 うすくちしょうゆ 2
こいくちしょうゆ 4 コンソメ 1 6 ねりごま 4 パセリ(乾) 0.02

天然塩 0.1 天然塩 0.2 1 常念みそ 7 5 かたくり粉 1
黒こしょう 0.02 白こしょう 0.02

5 ウェーブワンタン 6
3 チンゲンサイ 5 5 お米でみかんクレープ 1個

月に一度の安曇野の日献立で
す。地域の野菜が少なくなる
冬場、保存がきく乾燥のきく
いもは貴重な食品です。食物
せんいやビタミン、ミネラル
たっぷりのきくいもをごまみ
そ汁に入れました。

791kcal 32.3g 29.5g 657mg 2.5g

お米
こ め

でみかんクレープ

天然塩0.15　白こしょう０．０２

中学1年生の希望献立です。希望
が多かった献立の中からバランス
を考えて組み合わせました。おい
しく楽しく食べましょう。

※たまご・乳・小麦不使用

千草
ち ぐ さ

和
あ

え(副菜
ふ く さ い

)

ワンタンスープ

中華料理のワンタンスープです。
小麦粉と食塩でできているワンタ
ンは、煮ることでふわっとした食
感になります。

チーズサラダ(副菜
ふ く さ い

)

米粉
こ め こ

のかぼちゃポタージュ

いつも食べている米を粉にし
た米粉は一年中使うことがで
きる地場産物です。今日はパ
ンとポタージュの両方に使っ
ています。お味はいかがです
か？

オイスター炒
い た

め(主菜
し ゅ さ い

) 堀金
ほ り が ね

厚揚
あ つ あ

げの五目
ご も く

あんかけ(主菜
し ゅ さ い

)

ブロッコリーマヨサラダ(副菜
ふ く さ い

)

ごまみそ汁
し る

堀金
ほ り が ね

福神
ふ く じ ん

漬
づ

け和
あ

え(副菜
ふ く さ い

)

ひき肉
に く

カレー山賊
さ ん ぞ く

焼
や

き(主菜
し ゅ さ い

)

もやしのナムル(副菜
ふ く さ い

)

コーンスープ

令和６年度 　　　　　　　　　　　学校給食献立表　2/17～2/21
１７日（月） １８日（火） 小２年欠   １９日（水） 安曇野の日 ２１日（金） 　２０日（木） 中１年希望

わかめごはん(5群
ぐん

) / 牛乳
ぎゅうにゅう

(2群
ぐん

)

いかとポテトのケチャップ煮
に

(主菜
し ゅ さ い

)

米粉
こめこ

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

)

641kcal 27.7g 20.3g 356mg 2.1g

775kcal 25.9g 23.0g 342mg 2.9g789kcal 34.4g 23.0g 374mg 2.8g

570kcl 23.5g 15.3g 290mg 2.8g 631kcal 21.6g 19.3g 318mg 2.3g582kcal 25.7g 21.7g 368mg 2.2g 629kcal 26.0g 24.2g 551mg 1.9g

 とりましょう！703kcal 28.6g 17.5g 309mg 3.5g 788kcal 32.8g 26.9g 420mg 3.2g

 かぜをひいたら、あたた

 かい 汁
し る

ものや水分
す い ぶ ん

を

 しっかり

ごはん(5群
ぐん

) / 牛乳
ぎゅうにゅう

(2群
ぐん

) 玄米
げんまい

ごはん(5群
ぐん

) / 牛乳
ぎゅうにゅう

(2群
ぐん

)

いよかん

福神漬けは、堀金物産セン
ターで加工されたものです。
だいこん、きゅうり、うり、
なす、なたまめ、にんじんと
たくさんの安曇野産野菜が
入った愛情たっぷりの福神漬
けです。

魚､肉､卵　　　主に体をつくる
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堀金学校給食セン

ターHPのQRコー

ドです。

ぜひ、読み取って

ご覧ください！

風さやか



堀金学校給食センター

1 焼きちくわ(小1/6) 2個 1 さば　（小） ５０ｇ 1 1 豚ひき肉 26
1 焼きちくわ(中1/4) 2個 1 さば　（中） ７０ｇ 1 鶏ひき肉 21
5 米粉 1.5 4 しょうが 2 4 たまねぎ（炒） 16
5 かたくり粉 3.5 酒 2 1 しぼり豆腐 10
2 あおのり 0.1 本みりん 2 うすくちしょうゆ 2 5 かたくり粉 2
6 揚げ油 5 こいくちしょうゆ 3 5 三温糖 1.5 6 ひまわり油 1

5 三温糖 5 酢 1.5 天然塩 0.2
1 常念みそ 2.5 本みりん 1.2 白こしょう 0.02

水 15 かつおだし 1 トマトケチャップ 6
かつおだし汁 16 かつおだし汁 10 中濃ソース 1.5

5 三温糖 0.5 5 かたくり粉 0.5 酒 1
酒 0.4 5 三温糖 0.2
うすくちしょうゆ 2 1 ロースハム 6

4 しめじ 5 3 にんじん 5 4 もやし 32
1 凍り豆腐 3 4 はくさい 18 3 にんじん 8
4 はくさい 40 4 だいこん 20 3 こまつな 10 4 キャベツ 15
3 こまつな 5 天然塩 0.2 うすくちしょうゆ 2 4 だいこん 20

白こしょう 0.01 5 三温糖 1.5 4 きゅうり 5
6 ひまわり油 1.2 6 ねりごま 3.3 3 にんじん 5

6 ひまわり油 0.3 酢 1.5 6 白すりごま 2.2 1 ひきわり納豆 10
1 豚もも肉 15 天然塩 0.05

酒 1 うすくちしょうゆ 0.6
4 ごぼう 5 6 ひまわり油 0.5 酢 1
4 玉ねぎ 20 かつおだし 2.5 1 豚もも肉 10 6 ノンエッグマヨネーズ 10
3 にんじん 10 4 えのきたけ 8 酒 1
5 つきこんにゃく 5 3 にんじん 8 4 玉ねぎ 20
5 じゃがいも 17 4 玉ねぎ 20 3 にんじん 10
4 ねぎ 7 1 油揚げ 7 4 たけのこ(ゆで) 5 煮干しだし 2.5
1 常念みそ 7 5 いももち 28 4 干ししいたけ 0.6 4 しめじ 8

かつおだし 2.5 酒 1 チキンブイヨン 6 4 玉ねぎ 25
天然塩 0.1 1 いか　 10 3 にんじん 10
うすくちしょうゆ 4 本みりん 1 1 常念みそ 7

5 お米でプリンタルト 25g 3 こまつな 5 こいくちしょうゆ 8 1 凍り豆腐 3
天然塩 0.2 3 こまつな 5
白こしょう 0.02

1 なると 5
4 はくさい 10
6 ごま油 0.6
5 かたくり粉 1.5

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。

煮
に

びたし(副菜
ふ く さ い

)

～食育クイズ～今日の副菜は
どのおかずでしょう？① ちく
わの磯辺揚げ ② 煮びたし ③
豚汁  答え…② 野菜を中心と
したおかずを副菜といいま
す。からだの調子をととのえ
る野菜のおかずをしっかり食
べましょう。

ハムサラダ(副菜
ふ く さ い

)

いももち汁
じ る

大きな釜に調味料を煮立てて
おき、さばやしょうがを入
れ、「おいしくな～れ」とさ
ばのうま煮を作りました。魚
の苦手な人でもおいしく食べ
られる料理ですね。お味はい
かがですか？

豚汁
と ん じ る

お米
こ め

でプリンタルト

※たまご・乳・小麦不使用

623kcal 28.6g 21.8g 373mg 2.1g

２８日（金） 

　　　　　　　　　　　学校給食献立表　2/25～2/28

ごはん(5群
ぐん

) / 牛乳
ぎゅうにゅう

(2群
ぐん

)

２６日（水） 

779kcal 35.0g 25.9g 419mg 2.8g

堀金
ほ り が ね

豆腐
と う ふ

ハンバーグ(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

)

あんかけたまご焼
や

き(主菜
し ゅ さ い

)

563kcal 24.5g 18.2g 355mg 2.8g

720kcal 30.0g 21.3g 397mg 3.5g

ごはん(5群
ぐん

) / 牛乳
ぎゅうにゅう

(2群
ぐん

)

たまごやき(小50､中６０ｇ)

納豆
な っ と う

サラダ(副菜
ふ く さ い

)

凍
こ お

り豆腐
ど う ふ

のみそ汁
し る

一年中使うことができる地場
産物の常念みそは、堀金物産
センターで加工しています。
安曇野産の大豆と米こうじを
使い、約10ケ月熟成させて
作っています。常念みそのみ
そ汁を味わいましょう。

２７日（木） 

814kcal 28.9g 25.7g 407mg 3.1g 786kcal 33.2g 23.3g 312mg 3.0g

ごはん(5群
ぐん

) / 牛乳
ぎゅうにゅう

(2群
ぐん

)

令和６年度
２５日（火）

664kcal 22.8g 22.7g 375mg 2.2g 624kcal 26.1g 19.2g 294mg 2.2g

さばのうま煮
に

(主菜
し ゅ さ い

)ちくわの磯辺
い そ べ

揚
あ

げ(主菜
し ゅ さ い

)

麺の日には珍しく、八宝菜スープ
を出しました。たくさんの食材や
調味料が入った八宝菜スープを細
うどんにからめて食べましょう。

八宝菜
は っ ぽ う さ い

スープ

野菜
や さ い

のごま和
あ

え(副菜
ふ く さ い

)

献

立

表

の

見

方

たまご たけのこ かまぼこ 小麦

にんじん しいたけ ねぎ 等

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
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る
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の
食
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く

る

緑
の
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調
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え

る

黄
の
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ご覧ください！

給食費口座引落日は ２月28日で

今年度最終となります。

☆ご協力よろしく お願いします


