
堀金学校給食センター

1 鯖　小50g 1切 1 鶏ひき肉 20 1 ホキ　小50g 1切 1 にら饅頭　★小麦 小 2こ 6 ひまわり油 1
1 鯖　中70g 1切 1 豚ひき肉 25 1 ホキ　中70g 1切 1 にら饅頭　★小麦 中 3こ 1 豚もも肉 35
4 しょうが 2 4 オニオンソテー 12 天然塩 0.1 酒 1

酒 2 4 野菜ミックス 10.5 白こしょう 0.01 5 三温糖 2.5
本みりん 1.5 1 絞り豆腐 10 5 かたくり粉 2.5 4 玉ねぎ 15
こいくちしょうゆ 2 6 ひまわり油 0.5 5 米粉 2.5 4 切干しだいこん 3 4 ねぎ 10

5 三温糖 5 5 パン粉(乾燥)　★小麦 6 6 ひまわり油（揚げ油） 5 4 きゅうり 6 5 しらたき 10
1 常念みそ 3 天然塩 0.3 3 にんじん 6 1 焼き豆腐 20

水 20 黒こしょう 0.03 4 レモン果汁 1.3 4 キャベツ 22 こいくちしょうゆ 3
酢 1.3 1 ロースハム 10 かつおだし汁 10

トマトケチャップ 6.5 5 三温糖 2.5 5 三温糖 1 2 粉寒天 0.5
4 もやし 30 中濃ソース 2.5 うすくちしょうゆ 2.5 こいくちしょうゆ 2.5
4 しめじ 5 5 三温糖 0.5 酢 2
3 こまつな 10 6 ごま油 0.5
3 にんじん 5 6 白すりごま 1.3 4 だいこん 15
2 きざみのり 0.5 4 キャベツ 32 4 野沢菜漬け 8 3 にんじん 4
6 ノンエッグマヨネーズ 7 4 きゅうり 6 4 きゅうり 5 4 きゅうり 8

うすくちしょうゆ 1 4 むきえだまめ 10 4 キャベツ 30 4 キャベツ 20
酢 1 3 にんじん 3 1 鶏もも肉（皮なし） 12 ねり梅 1.5
天然塩 0.25 うすくちしょうゆ 1.5 酒 1 5 三温糖 0.3

煮干し　だし 2.5 6 ひまわり油 1 天然塩 0.1 4 干し椎茸 0.25 うすくちしょうゆ 1.5
6 ひまわり油 0.5 白こしょう 0.02 3 にんじん 8 6 ひまわり油 1
1 豚もも肉 12 4 玉ねぎ 15 1 かつお節 0.5

酒 1 4 白菜キムチ 10
4 ごぼう 5 6 ひまわり油 0.5 5 じゃがいも 15 チキンブイヨン 4
4 玉ねぎ 15 1 豚もも肉（細切り） 15 4 だいこん 20 天然塩 0.1
4 だいこん 15 4 玉ねぎ 10 3 にんじん 10 うすくちしょうゆ 4 かつおだし 2.5
3 にんじん 5 3 にんじん 5 4 ぶなしめじ 10 白こしょう 0.02 4 玉ねぎ 20
5 じゃがいも 15 4 えのきたけ 8 1 凍り豆腐 4 1 ★たまご 20 3 にんじん 8
5 つきこんにゃく 10 チキンブイヨン 5 1 常念みそ 7 4 ねぎ 5 4 えのきたけ 10
1 常念みそ 6.5 うすくちしょうゆ 1 煮干しだし 2.5 1 常念みそ 6.5
4 ねぎ 5 天然塩 0.6 3 こまつな 5 5 白玉ふ　★小麦 3

黒こしょう 0.01 2 カットわかめ 0.4
4 はくさい 20

2 さつまいも＆小魚 1袋 3 パセリ(乾） 0.03

5 いちごジャム　10g １袋家庭科の授業で6年生が考えた
献立です。栄養バランスはもち
ろん、地場産物や彩り、食べや
すさも考えて献立を立ててくれ
ました。

カップではなく、鉄板に広げて
焼くミートローフに挑戦です。
見た目にも楽しい料理です。

おとなり松本市では「おいしく
食べよう具だくさんみそ汁」運
動が行われています。バランス
がよく減塩にもつながるなど、
メリットがたくさんあります。

キムチスープには、調理員さん
のおすすめで卵を入れてみまし
た。キムチの辛みがマイルドに
なって食べやすくなります。

豚肉には、ビタミンB１という栄
養が含まれ、体の疲れを取る働
きがあります。豚肉をたっぷり
食べて、三学期もあと少し、が
んばりましょう。
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１９日（木）

ごはん / 牛乳
ぎゅうにゅう

ごはん / 牛乳
ぎゅうにゅう

にらまんじゅう

令和７年度 　　　　　　　　　　　学校給食献立表　2/16～2/20
１６日（月） ６年生の考えた献立 １７日（火） １８日（水） ２０日（金） 小２欠食

ミートローフ 白身魚
し ろ み さ か な

のレモンソース

ごはん / 牛乳
ぎゅうにゅう

さばのうま煮
に

コッペパン ★小麦
こむぎ

★乳
にゅう

ごはん / 牛乳
ぎゅうにゅう

571kcal 25.5g 16.4g 311mg 2.4g

678kcal 28.8g 18.0g 340mg 2.7g765kcal 36.8g 21.8g 348mg 2.8g

644kcal 30.7g 19.8g 384mg 2.5g 547kcal 23.9g 15.6g 313mg 2.0g604kcal 31.2g 22.2g 327mg 2.7g 551kcal 24.5g 16.0g 317mg 2.3g

687kcal 30.6g 19.0g 343mg 2.9g779kcal 36.1g 22.5g 420mg 3.1g 750kcal 38.7g 26.6g 354mg 3.6g

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！
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堀金学校給食センター

1 鶏もも肉　小50g 1切 1 もうかさめ 45 1 いか 鹿の子目 小50g 1切 酒 2.3
1 鶏もも肉　中70g 1切 4 おろししょうが 1 1 いか 鹿の子目 中70g 1切 5 三温糖 2.7

天然塩 0.1 こいくちしょうゆ 1.2 4 しょうが 1 こいくちしょうゆ 2
白こしょう 0.02 酒 1.2 みりん 1 うすくちしょうゆ 1.5
酒 1.5 1 凍り豆腐 5 こいくちしょうゆ 2 水あめ 1.8

5 かたくり粉 5 酒 2 1 鶏もも肉 45
4 りんごピューレ 8 5 米粉 8 2 あおのり 0.12 4 ねぎ 13
4 しょうが 0.3 6 ひまわり油（揚げ油） 6 1 ★いりたまご 25
5 三温糖 0.7

こいくちしょうゆ 2.2 5 三温糖 3
本みりん 1 本みりん 1.2 2 カットわかめ 0.4

こいくちしょうゆ 2.2 4 きゅうり 5 1 ロースハム 8
6 白いりごま 1.2 4 キャベツ 25 5 三色こんにゃく 12

4 キャベツ 23 3 にんじん 10 4 キャベツ 23
4 だいこん 15 2 乾燥ちりめん 1 4 きゅうり 8
3 菜花 8 1 ツナフレーク（かつお） 8 うすくちしょうゆ 2
3 にんじん 4 3 にんじん 8 うすくちしょうゆ 2 5 三温糖 0.4

酢 1.5 4 キャベツ 15 天然塩 0.05 6 ごま油 0.5
天然塩 0.2 4 もやし 20 酢 1 酢 1.8
白こしょう 0.01 4 きゅうり 5

5 三温糖 0.15 1 かつお節 0.5
6 なたね油 0.5 うすくちしょうゆ 2.2

煮干しだし 2.5 かつおだし 2.5
4 えのきたけ 5 4 だいこん 20

6 なたね油 0.8 3 にんじん 10 3 にんじん 5
1 豚肉ありがとん 18 かつおだし 2.5 4 玉ねぎ 20 4 ぶなしめじ 5
5 三温糖 1 1 鶏むね肉 8 5 玄米団子 35 1 木綿豆腐 20

赤ワイン 2 3 にんじん 7 1 常念みそ 7 1 かまぼこ細切り 8
4 玉ねぎ 25 4 ごぼう 5 4 ねぎ 4 本みりん 1
5 じゃがいも 15 5 つきこんにゃく 12 4 はくさい 15 うすくちしょうゆ 4
3 にんじん 10 1 焼き竹輪 8 天然塩 0.15
4 ぶなしめじ 6 4 だいこん 30
1 大豆(国産､ゆで） 8 酒 1
1 ひよこまめ(ゆで） 6 うすくちしょうゆ 4 2 ヨーグルト　★乳 1こ

こいくちしょうゆ 1 天然塩 0.3
トマト水煮レトルト 12 3 みつば 3
トマトケチャップ 18
天然塩 0.05
黒こしょう 0.01

3 パセリ(乾） 0.02

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。

559kcal 27.3g 15.4g 294mg 2.4g

688kcal 33.1g 17.7g 314mg 3.1g
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602kcal 29.5g 12.2g 384mg 2.5g

736kcal 36.2g 13.6g 406mg 3.3g
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家庭科の授業で6年生が考えた
献立です。栄養バランスはもち
ろん、地場産物や彩り、食べや
すさも考えて献立を立ててくれ
ました。

12月に実施して、好評だった焼
き鳥丼の具です。水あめに加え
て、ねぎを大きく切ってじっく
り炒めるのも美味しさのポイン
トです。
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２７日（金）

ごはん / 牛乳
ぎゅうにゅう

　　　　　　　　　　　学校給食献立表　2/24～2/27

ごはん / 牛乳
ぎゅうにゅう

２５日（水） ２６日（木） ６年生の考えた献立

858kcal 37.2g 29.7g 341mg 3.4g 787kcal 33.3g 25.3g 346mg 3.1g

米粉
こめこ

パン ★小麦
こむぎ

★乳
にゅう

令和７年度
２４日（火） 安曇野の日

636kcal 28.9g 23.3g 310mg 2.4g 632kcal 27.4g 21.3g 318mg 2.4g
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できあがりの様子が、冬に降る
みぞれに似ていることから名前
が付いたみぞれ汁。“みぞれ”
の正体は何でしょうか？ お楽し
みに！
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魚､肉､卵　　　主に体をつくる
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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
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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)
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