
令和8年度 8月学校給食予定献立表 安曇野市南部学校給食センター

たんぱく質 無機質 炭水化物 脂質

１群 2群 3群 4群 5群 6群

25
火

ミルク

ロール

パン

牛
乳

豚ひき肉
大豆
いんげんまめ
ウィンナー

牛乳 赤パプリカ
人参
チンゲン菜

にんにく
たまねぎ
キャベツ
きゅうり
黄パプリカ
とうもろこし

ミルクロールパン
さとう
じゃがいも

油
636
26.4
25.3
3.1

kcal
 g
 g
 g

796
32.8
30.8
4.1

kcal
 g
 g
 g

　とうもろこしマーク
　は旬やおすすめ
　の食材を使った
　献立です。

26
水

野沢菜
のざわな

ごはん

牛
乳

豚肉
みそ
かまぼこ

牛乳 野沢菜茶漬
人参
ピーマン

たまねぎ
なす
大根
白菜
長ねぎ

安曇野産米
わさびコロッケ
さとう
マロニー
巨峰ゼリー

油
646
22.1
19.1
2.8

kcal
 g
 g
 g

793
27.0
22.6
3.6

kcal
 g
 g
 g

安曇野の日
献立

鉄火なすは長野県の郷土料理で
す。なすやピーマンを油でいため、
信州みそやさとうで甘辛く味付け
した料理です。安曇野産のなすや
ピーマンを使う予定です。

27
木

ごはん

(風
かぜ

さやか)

牛
乳

さば
みそ
ささみ
豆腐
なると
卵

牛乳 人参
小松菜

生姜
もやし
枝豆
きゅうり
たまねぎ
えのき

安曇野産米
さとう
でんぷん

油
650
29.8
26.7
2.6

kcal
 g
 g
 g

812
36.8
32.5
3.3

kcal
 g
 g
 g

★先生
おすすめ

給食

豊科南中
1.2年欠食

★先生からのおすすめポイントで
す
さばのみそ煮はとにかくご飯に合
う。ご飯のbest friend。魚のお
いしさを感じることができます！

28
金 ごはん

牛
乳

ツナ
豚肉

牛乳
生クリーム

ブロッコリー
人参

キャベツ　　とうもろこし
りんご
たまねぎ
エリンギ
しめじ
枝豆

安曇野産米
さとう

油
612
23.9
21.4
2.0

kcal
 g
 g
 g

770
29.2
25.6
2.4

kcal
 g
 g
 g

豊科南中
2年欠食

ハヤシライスは薄切りにした牛肉と
たまねぎをデミグラスソースで煮
たものをごはんにかけた料理で
す。給食では牛肉のかわりに豚肉
を使って作ります。

31
月

わかめ

ごはん

牛
乳

鶏肉
ひきわり納豆
油揚げ
みそ

牛乳
わかめ
きざみのり

人参
いんげん

キャベツ
大根
きゅうり
白菜

安曇野産米
米粉
でんぷん
さとう
じゃがいも

油
ﾉﾝｴｯｸﾞﾀﾙﾀﾙｿｰｽ 681

26.5
30.8
3.1

kcal
 g
 g
 g

843
32.2
36.4
4.0

kcal
 g
 g
 g

三郷中2年生
家庭科献立

豊科南中
2年欠食

油で揚げた肉や魚などにねぎや唐
辛子の入った甘酢を絡めた料理を
「南蛮漬け」といいます。鶏肉を県
産の米粉を使って香ばしく揚げて
作ります。

  ※ 都合により献立が変更になる場合があります。

  ※ 主食のパン製造工場では、同一製造ラインで卵・乳を含む製品を生産しています。

  ※ 主食の麺製造工場では、同一製造ラインでそばを含む製品を生産しています。

  ※ アレルギー等により明細献立、食品の成分配合表が必要な場合はセンターまで連絡してください。

今月の給食目標         規則
き そ く

正
た だ

しい食事
し ょ く じ

をしよう

日 主食
飲
み
物

主菜
副菜
汁もの　　その他
　

あかのなかまのたべもの みどりのなかまのたべもの きいろのなかまのたべもの 栄養成分

油脂・
種実

欠食
お知らせ

 給食センターより主に体の組織をつくる食品群 主に体の調子を整える食品群 主にエネルギーになる食品群 小学校 中学校
ビタミン エネルギー(kcal)

たんぱく質(g)
脂質(g)

食塩相当量(g)

エネルギー(kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
食塩相当量(g)

魚・肉・卵・
豆・豆製品

牛乳・乳製品・
小魚・海藻

緑黄色野菜
その他の野菜・
果物・きのこ

穀類・いも・
砂糖

チリコンカン

フレンチサラダ

ウィンナーとポテトのスープ

わさびコロッケ

鉄火
てっか

なす

春雨
はるさめ

すまし汁
じる

　　　巨峰
きょほう

ゼリー

さばのみそ煮
に

★

枝豆
えだまめ

ともやしのおひたし

かきたま汁
じる

ブロッコリーとコーンのサラダ

りんご

ハヤシソース

チキン南蛮
なんばん

　小袋
こぶくろ

ﾉﾝｴｯｸﾞﾀﾙﾀﾙｿｰｽ

納豆
なっとう

サラダ

みそ汁
しる

今月の給食費
口座引落日

ご協力を
お願い
します

8月31日(月)

鶏肉にﾉﾝｴｯｸﾞﾀﾙﾀﾙｿｰｽを

かけてたべましょう

ごはんにかけて

たべましょう



　※分量は小学校中学年二人と大人二人の分量です。

材料名 【作り方】

  油 小さじ1 ①たまねぎはみじん切りにする。

  おろしにんにく 小さじ1/2 ②フライパンに油を温め、おろしにんにく、豚

　豚ひき肉 150ｇ 　ひき肉を入れて炒める。

　たまねぎ 中1/2個 ③たまねぎを加えてさらに炒める。

　ミックスビーンズ 100ｇ ④ミックスビーンズを入れ、★の調味料を加え

　　チリパウダー 小さじ1/4 　煮込んでできあがり。

　　ソース 小さじ1 　

　　ケチャップ 大さじ5 ※給食で使っているミックスビーンズは加熱され

★　トマトピューレ 大さじ1 　た大豆、金時豆、手亡豆が入っているものです。

　　さとう 小さじ1 　豆は1種類だけでもおいしく作れます。

　　赤ワイン 小さじ1

　　塩 少々

材料名 【作り方】

  鶏もも肉（50ｇくらい） 4切 ①鶏もも肉の皮目に片栗粉と米粉（どちらかでも

　片栗粉 大さじ1 　OK）をまぶす。

　米粉 大さじ1 ②フライパンに油（分量外）を温め、鶏肉を皮目

　　しょうゆ 小さじ1/2 　からきつね色に焼く。

★　さとう 大さじ1 　オーブン200度で火が通るまで焼いてもよい。

　　みりん 大さじ1と1/2 ③★の調味料を焦げないように弱火で煮たてる。

　　練り梅 15g ④②に③をかけてできあがり。

材料名 【作り方】

  じゃがいも 中1個 ①じゃがいもは1.5㎝角切り、紫たまねぎはうす

　紫たまねぎ 1/8個 　切り、きゅうりは輪切りにする。

　きゅうり 1本 ②じゃがいもはゆでて水気を切り、冷ましておく。

　しらす干し 大さじ3 ③紫たまねぎ、きゅうりは、さっとゆでて水気を

　  油・酢 小さじ1と1/2 　切り、冷やしておく。

★　しょうゆ 小さじ1 ④ボウルに②、③、しらす干し、★の調味料を入

　  塩・こしょう 少々 　れて混ぜてできあがり。

分量（４人分）

分量（４人分）

分量（４人分）

チリコンカン

鶏肉の梅ソース

じゃがいもとしらすのサラダ

主菜

主菜

副菜


