
1 さごし　小50g 1切 1 焼き竹輪　小1/6こ 2こ 1 豚もも肉 45 5 精白米 67
1 さごし　中70g 1切 1 焼き竹輪　中1/4こ 2こ うすくちしょうゆ 1.2 5 強化米 0.2

6 ひまわり油 1 米みそ 2 5 米粉 2 本みりん 1
4 にんにく 1 酒 0.5 5 かたくり粉 2 酒 1.5 6 ひまわり油 1
4 セロリー 5 本みりん 1 2 あおのり 0.15 4 おろししょうが 0.75 4 ぶなしめじ 4
1 豚ひき肉 45 5 三温糖 0.5 6 ひまわり油（揚げ油） 5 1 豚ひき肉 12

白ワイン 2 6 ごま油 1 3 にんじん 4
5 三温糖 0.2 4 にんにく 0.5 1 油揚げ 2.5
4 玉ねぎ 50 4 玉ねぎ 20 4 むきえだまめ 4
3 にんじん 15 6 ひまわり油 1 4 キャベツ 23 5 三色こんにゃく 20 こいくちしょうゆ 3.5
4 ぶなしめじ 12 4 だいこん 20 4 ぶなしめじ 7 3 にら 6 本みりん 1

コンソメ 1 4 たけのこ水煮 18 4 きゅうり 10 こいくちしょうゆ 2 酒 1
1 大豆フレーク 4 3 にんじん 5 3 にんじん 10 5 三温糖 2 5 三温糖 0.5

トマトピューレ 25 1 豚もも肉 20 6 白すりごま 2 トウバンジャン 0.1
トマトケチャップ 21 5 こんにゃく（三角） 15 6 ねりごま 3 2 粉寒天 0.5
中濃ソース 6 5 三温糖 1.8 うすくちしょうゆ 2 2 ししゃも　3L 小2本
こいくちしょうゆ 2.4 こいくちしょうゆ 2.6 5 三温糖 1.2 2 ししゃも　4L 中2本
米粉 0.6 酒 1 4 切干しだいこん 3
天然塩 0.3 本みりん 1 4 もやし 22
白こしょう 0.02 かつおだし汁 14 4 きゅうり 10 4 もやし 35

3 青ピーマン 5 6 ひまわり油 1 3 にんじん 5 4 きゅうり 8
1 豚もも肉 15 1 ロースハム 10 3 にんじん 10

酒 1 5 三温糖 1 2 きざみのり 0.5
4 むきえだまめ 12 かつおだし 2.5 4 ごぼう 5 こいくちしょうゆ 2.5 6 ノンエッグマヨネーズ 11
1 ツナフレーク（かつお） 8 4 玉ねぎ 25 4 玉ねぎ 15 酢 2 うすくちしょうゆ 1
4 きゅうり 8 3 にんじん 10 4 だいこん 15 6 ごま油 0.5
4 もやし 32 4 えのきたけ 10 3 にんじん 5
3 にんじん 3 1 ゆし豆腐 25 5 じゃがいも 15 かつおだし 2.5

うすくちしょうゆ 2.3 うすくちしょうゆ 4 5 つきこんにゃく 10 1 鶏もも肉 13 1 豚もも肉 18
酢 0.8 酒 1 本みりん 1 4 えのきたけ 7 酒 1

5 三温糖 0.3 天然塩 0.15 1 常念みそ 6.5 3 にんじん 8 4 たけのこ水煮 5
レモン果汁 1 3 こまつな 8 4 ねぎ 5 4 玉ねぎ 20 4 だいこん 20

5 かたくり粉 1.5 煮干しだし 2.5 チキンブイヨン 4 5 しらたき 10
6 ごま油 0.5 酒 1 うすくちしょうゆ 4

4 みかんシロップ漬け 10 うすくちしょうゆ 4 本みりん 1
4 ナタデココ 5 2 カットわかめ 0.4 天然塩 0.15
5 ゼリーのもと 7.4 3 こまつな 3

水 40
ゼリーカップ 1枚

令和８年度
学校給食献立表　6/1～6/5

582kcal 27.2g 18.0g 284mg 2.0g

698kcal 33.4g 22.4g 426mg 3.0g757kcal 29.8g 23.0g 463mg 3.1g

５日（金）

ししゃもは骨まで食べられるの
で、カルシウムを豊富に含みま
す。よく噛んで、頭からしっぽ

までいただきましょう🦷

742kcal 33.2g 21.2g 303mg 2.7g

食数が少ないので、給食セン
ターで手作りゼリーを作りま
す。お楽しみに！

たけのこは、成長する時期には
一日で数十センチものびる植物
です。旬のたけのこを食べて、
みなさんも大きく成長しますよ
うに！

のりを使った料理は、海の香り
がするということで“磯辺”と
いう名前がつきます。今回は衣
にあおのりを混ぜてカラッと揚
げていただきます。

６月４日～１０日は「歯と口の

健康習慣」です。🦷のマークの

かみかみメニューに注目して、
よく噛んでいただきましょう。

米粉
こ め こ

のミートソース

みかんゼリー

堀金学校給食センター

４日（木）

ごはん / 牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳
ぎゅうにゅう

🦷 プルコギ炒
い た

め 🦷 五目
ご も く

ごはん

わかめスープ

手洗
てあら

い、みじたくを

しっかりとし、

衛生的
えいせいてき

な

食事
しょくじ

をしよう！

844kcal 40.3g 26.1g 341mg 3.5g 735kcal 36.2g 21.3g 307mg 2.3g

豚汁
と ん じ る

ごま和
あ

えたけのこと豚肉
ぶ た に く

の炒
い た

め煮
に

おぼろ豆腐汁
ど う ふ じ る

１日（月） 小全欠食 ２日（火） ３日（水）

さごしのみそ漬
づ

け焼
や

き ちくわの磯辺揚
い そ べ あ

げ

スパゲティ ★小麦
こむぎ

牛乳
ぎゅうにゅう

ごはん / 牛乳
ぎゅうにゅう

ごはん / 牛乳
ぎゅうにゅう

597kcal 23.5g 19.4g 403mg 2.2g

枝豆
え だ ま め

のマリネ

🦷 沢煮椀
さ わ に わ ん

 🦷
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🦷 切干
き り ぼ し

大根
だ い こ ん

の中華
ち ゅ う か

サラダ 🦷

磯
い そ

マヨサラダ

🦷 焼
や

きししゃも 🦷

556kcal 28.0g 19.4g 393mg 2.3g573kcal 28.7g 17.6g 288mg 1.8g

上段…小３・４年生 下段…中学生 の栄養価です。

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】

が記載されています。

給食費の口座引落日は

６月１日です。
ご協力よろしくお願いします。
※小学生は無償化のため、

引き落としはありません。



1 鶏むね肉　小50g 1切 1 ホキ　小50g 1切 1 いか　短冊 30 6 ひまわり油 1
1 鶏むね肉　中70g 1切 1 ホキ　中70g 1切 酒 1.5 4 しょうが 0.5

塩麹 1 天然塩 0.05 6 ごま油 2 5 なないろ揚げ　小40g 1枚 1 豚ひき肉 23
白こしょう 0.02 白こしょう 0.2 4 にんにく 0.5 5 なないろ揚げ　中50g 1枚 1 鶏ひき肉 23
酒 1.5 4 しょうが 0.5 酒 0.5

6 ノンエッグマヨネーズ 9 4 ねぎ 6 6 揚げ油（ひまわり油） 5 5 三温糖 2
4 りんごピューレ 11 1 たらこ 9 5 三温糖 1 1 大豆フレーク 3.4

おろししょうが 0.4 うすくちしょうゆ 0.15 4 玉ねぎ 20 本みりん 1.3
5 三温糖 0.7 紙カップ 1枚 1 じゃがいも 30 こいくちしょうゆ 3

こいくちしょうゆ 2.5 チリパウダー 0.1 4 キャベツ 30 4 むきえだまめ 10
本みりん 1.2 トマトケチャップ 15 4 きゅうり 10 1 ★炒りたまご 20

6 ひまわり油 1 うすくちしょうゆ 1 3 にんじん 8
1 鶏ひき肉 12 2 乾燥ちりめん 2.4

3 ブロッコリー（ｶｯﾄ） 10 酒 1 うすくちしょうゆ 2
4 キャベツ 22 5 三温糖 2 1 ささみフレーク 10 6 ごま油 0.3 2 糸寒天 0.6
3 にんじん 5 3 にんじん 6 4 キャベツ 25 4 キャベツ 30
4 ホールコーン 8 2 干しひじき 2.5 3 にんじん 5 3 にんじん 10
1 ツナフレーク（かつお） 8 5 しらたき 10 4 きゅうり 10 1 ロースハム 7
4 レモン果汁 2 1 焼き竹輪スライス 5 6 白いりごま 1.1 かつおだし 2.5 5 三温糖 0.3

白こしょう 0.01 かつおだし汁 10 6 ねりごま 3.3 1 豚もも肉 30 6 ひまわり油 1
6 ひまわり油 1.5 本みりん 2 1 米みそ 1.3 酒 2 酢 1.8

天然塩 0.25 うすくちしょうゆ 2.7 6 ごま油 0.5 4 干し椎茸 1 うすくちしょうゆ 2
5 三温糖 0.1 4 むきえだまめ 5 5 三温糖 0.8 4 ぶなしめじ 8

こいくちしょうゆ 0.6 4 玉ねぎ 20
酢 1.2 4 だいこん 20

1 ウィンナー 12 かつおだし 2.5 1 なると 8 かつおだし 2.5
4 玉ねぎ 25 4 玉ねぎ 20 本みりん 2 1 鶏むね肉 15
3 にんじん 8 3 にんじん 10 4 玉ねぎ 25 こいくちしょうゆ 5 酒 1
4 ぶなしめじ 8 5 じゃがいも 20 3 にんじん 8 うすくちしょうゆ 5 4 ごぼう 15
1 大豆（ゆで） 12 1 凍り豆腐 2 4 ホールコーン 10 天然塩 0.2 4 だいこん 20

チキンブイヨン 2.5 4 たけのこ水煮 15 4 コーンペースト 15 4 ねぎ 5 3 にんじん 10
酒 1.5 1 さば水煮 10 チキンブイヨン 4 3 こまつな 5 5 つきこんにゃく 10
コンソメ 1 1 常念みそ 6.5 コンソメ 0.6 うすくちしょうゆ 4
うすくちしょうゆ 2 4 ねぎ 5 酒 1 天然塩 0.2
天然塩 0.4 うすくちしょうゆ 2 4 ねぎ 5
黒こしょう 0.02 天然塩 0.3
パセリ(乾） 0.03 白こしょう 0.03

5 かたくり粉 0.5
4 はくさい 20

学校給食献立表　6/8～6/12
堀金学校給食センター

736kcal 38.0g 20.6g 279mg 2.8g 753kcal 39.1g 20.7g 381mg 3.5g

ごはん / 牛乳
ぎゅうにゅう

令和８年度
８日（月）

582kcal 30.1g 17.5g 263mg 2.3g 601kcal 31.3g 17.8g 346mg 2.5g

ホキのたらマヨ焼
や

き鶏肉
と り に く

のりんごソース

コンソメスープ 🦷 たけのこ汁
じ る

 🦷

手づくりのりんごソースは、洋
食ですがごはんにもよく合いま
す。しょうがをきかせたさわや
かなソースを味わっていただき
ましょう。

たけのこ汁は長野県の郷土料理
です。ポイントは、さばの水煮
を使うところ。ふだんとは一味
違う、うまみたっぷりの汁もの
になります。

９日（火） 小６欠食・中試食会

770kcal 36.8g 26.4g 340mg 2.9g

ごはん / 牛乳
ぎゅうにゅう

三色
さんしょく

そぼろ

580kcal 26.5g 17.8g 318mg 2.9g

741kcal 33.0g 20.8g 346mg 3.6g

牛乳
ぎゅうにゅう

なないろ揚げは、名前の通り七
つの具材を使ったかき揚げで
す。うどんの汁と一緒に食べて
もおいしくいただけます。

寒天は、長野県諏訪地域の特産
物です。一日の気温差が激し
く、空気が乾燥している冬の気
候を利用して作られてきまし
た。

細
ほそ

うどん ★小麦
こむぎ

なないろ揚
あ

げ

621kcal 30.0g 22.1g 314mg 2.2g

731kcal 29.1g 16.8g 363mg 2.6g

574kcal 24.0g 14.7g 328mg 2.2g

よく噛むことは、歯並びや歯の
健康に大きく関わります。目指
せ一口３０回！

１１日（木）１０日（水） １２日（金）

中華
ち ゅ う か

コーンスープ

肉
に く

うどん汁
じ る

鶏
と り

ごぼう汁
じ る

ごはん / 牛乳
ぎゅうにゅう

🦷 いかとポテトのチリソース 🦷

ひじきの煮物
に も の

バンバンジーサラダ
ブロッコリーツナサラダ

※小麦・卵など不使用です

じゃこ和
あ

え

糸寒天
い と か ん て ん

サラダ

ごはん / 牛乳
ぎゅうにゅう

魚 肉 卵

豆 豆製品　など
色が濃い野菜

米 パン めん類

いも類 など

牛乳 乳製品

小魚 海藻　など

その他の野菜

くだもの

油 バター

マヨネーズ　など

◇ビタミンを多く含む食品◇無機質（カルシウム）を多く含む食品

◇たんぱく質を多く含む食品 ◇ビタミンを多く含む食品 ５

群

６

群

◇炭水化物を多く含む食品

◇脂質を多く含む食品

か

ら
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く
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赤
の

食

品
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ら
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の

調

子

を

整

え

る

緑
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食

品

エ

ネ

ル

ギ
ー

に

な

る

黄
の

食

品

１

群

２

群

３

群

４

群


