
☆うどん（冷凍） 30 　ごぼうささがき（冷凍） 5 ☆厚揚げ 40 ☆みそ(米) 淡色辛みそ 1.8 　さけ 1切 　塩（食塩） 0.2 　鶏もも皮つき(若鶏) 60 ☆しょうゆ（こいくち） 3 　豚もも･赤身(大型) 40 　砂糖・上白糖 1.5
　豚もも･赤身(大型) 30 ☆油あげ（きざみ） 5 　豚ひき肉 40 ☆中華だしの素 0.8 　しょうが 0.3 　みりん(本みりん) 1 　たまねぎ 50 　トマトピューレ 4
　たまねぎ 25 　しいたけ（干、乾） 0.8 　たまねぎ 60 　砂糖・上白糖 1.8 　酒･純米酒 1.5 　砂糖・上白糖 2 　トマト（ダイスカット） 10 ☆ソース（ウスタ－ソ－ス) 0.5
　かぼちゃ(冷凍) 10 ☆みそ(米) 淡色辛みそ 7.4 　にんじん 15 　酒･純米酒 2 　ひじき(干し) 3 　いんげん（冷凍） 5 　ﾏｯｼｭﾙ-ﾑ(水煮) 5 ☆りんごピューレ 3.5
　青ねぎ 5 ☆だしパック 1.8 　青ねぎ 5 ☆トウバンジャン 0.05 ☆大豆水煮 20 ☆しょうゆ（こいくち） 4 　じゃがいも 15 ☆コンソメ（顆粒） 1

　しょうが 0.3 ☆テンメンジャン 0.25 　豚ひき肉 10 　砂糖・上白糖 3 　ブロッコリー（冷凍） 20 　コーン（冷凍） 5 ☆大豆水煮 10 　こしょう（黒） 0.02
　にんにく 0.3 　かたくり粉 1.5 　にんじん 10 ☆だしパック 1.6 　アスパラガス 5 ☆ごまドレッシング 1袋 　ケチャップ（３ｋｇ） 4 　米ぬか油（ボトル） 0.5

　ほうれんそう（冷凍） 35 　ごま（すりごま） 0.8 ☆みそ(米) 赤色辛みそ 2.8 　米ぬか油（ボトル） 0.5 　ごぼうささがき（冷凍） 10 　みりん(本みりん) 1.2
　ひじき(干し) 0.3 ☆しょうゆ（こいくち） 1.5 　こんにゃく･突き 10 　米ぬか油（ボトル） 0.5
　にんじん 5 　砂糖・上白糖 1.2 　ほねく 5 　たまねぎ 25 　にんじん 5 　にんじん 5 ☆ごま油 0.5

　もやし(ﾌﾞﾗｯｸﾏｯﾍﾟ) 10 ☆しょうゆ（うすくち） 1.2 　えのきたけ（ほぐし・カット） 5 　ごぼうささがき（冷凍） 10 　ほうれんそう（冷凍） 25 　酢・米酢 0.8
　にんじん 5 ☆ごま油 0.3 ☆厚揚げ 20 ☆みそ(米) 淡色辛みそ 7 　こんにゃく･突き 10 ☆しょうゆ（こいくち） 1.5
　こまつな（冷凍） 20 　酢・米酢 1.8 ☆カットわかめ 0.3 　酢・米酢 2.5 　こまつな（冷凍） 10 ☆だしパック 1.8 　切り干し大根 1.2 　ごま（いりごま） 0.8
　砂糖・上白糖 1.8 　ごま（いりごま） 0.6 　きゅうり 30 　砂糖・上白糖 1.8 　砂糖・上白糖 1.2

　切り干し大根 0.3 ☆しょうゆ（うすくち） 0.5

　豚もも･赤身(大型) 30 　しょうが 0.15 ☆白身フライ（冷凍） 50 　米ぬか油 9 　豚もも･赤身(大型) 40 　砂糖・上白糖 3 　牛肉(和牛)もも･赤肉 50 　にんにく 0.2 　米ぬか油 4
　にんじん 15 　カレー粉 0.2 　じゃがいも 45 ☆しょうゆ（うすくち） 1 ☆しょうゆ（こいくち） 1.2 　しょうが 0.2
　たまねぎ 60 ☆カレールウ 11 　たまねぎ 50 ☆しょうゆ（こいくち） 4 　酒･純米酒 1.5 ☆中華だしの素 1.2
　じゃがいも 35 　ケチャップ（３ｋｇ） 1.5 　こまつな（冷凍） 35 ☆ごま油 0.3 　にんじん 15 　みりん(本みりん) 2.5 　砂糖・上白糖 2 　オイスターソース 2 　赤ピーマン 5 　砂糖・上白糖 1.2
　しめじ（ほぐししめじ) 10 　米ぬか油 0.5 　コーン（冷凍） 10 　砂糖・上白糖 1.2 　こんにゃく･突き 10 ☆だしパック 1.8 　たまねぎ 40 　酒･純米酒 0.5 　コーン（冷凍） 5 ☆しょうゆ（こいくち） 1.8
　にんにく 0.15 ☆しょうゆ（うすくち） 1.5 　酢・米酢 0.3 　いんげん（冷凍） 5 　米ぬか油 0.5 　たけのこ水煮 10 ☆しょうゆ（うすくち） 1.2 　こまつな（冷凍） 15 　酢・米酢 0.8

　にんじん 10 　こしょう（黒） 0.02 　きゅうり 15 　米ぬか油 0.3
　ピーマン 10 　米ぬか油 0.5

　切り干し大根 0.5 　レモン(果汁) 0.5 　キャベツ 15 　じゃがいも 20 　切り干し大根 3 　砂糖・上白糖 2
　キャベツ 20 ☆えだまめ（むき・冷凍） 5 　にんじん 5 ☆しょうゆ（うすくち） 0.5 　きゅうり 20 　酢・米酢 2 　キャベツ 30 ☆牛乳（普通牛乳） 35
　コーン（冷凍） 5 　こしょう（黒） 0.02 　たまねぎ 25 ☆コンソメ（顆粒） 1.8 ☆しょうゆ（うすくち） 1.8 　切り干し大根 0.5 　酢・米酢 0.8 　たまねぎ 60 　パセリ・乾 0.05
　ツナ(油漬ﾌﾚｰｸ) 3 ☆ノンエッグマヨネーズ １個 　ﾏｯｼｭﾙ-ﾑ(水煮) 5 　こしょう（混合) 0.02 　キャベツ 15 ☆しょうゆ（うすくち） 1.5 　ﾏｯｼｭﾙ-ﾑ(水煮) 10 ☆脱脂粉乳(国産) 1.5

　ひよこまめ(ゆで) 5 　ほうれんそう（冷凍） 15 　砂糖・上白糖 0.8 　しめじ(ぶなしめじ) 5 ☆ポタージュの素 8.5
☆ちりめんじゃこ 3 ☆ごま油 0.8 　にんじん 10 　こしょう（黒） 0.02

　米ぬか油 3

　豚もも･赤身(大型) 35 　 しょうが 0.2 　鶏もも皮つき(若鶏) 60 ☆しょうゆ（こいくち） 3 　豚もも･赤身(大型) 55 　しょうが 0.3 　さば 1切 　砂糖・上白糖 2.08 　鶏もも皮なし(若鶏) 30 ☆ポタージュの素 8.5
　ピーマン 5 　塩（食塩） 0.02 　しょうが 1.5 　米ぬか油 7 　たまねぎ 60 　酒･純米酒 2 　しょうが 0.3 　酒･純米酒 1.44 　じゃがいも 25 ☆牛乳（普通牛乳） 40
　たまねぎ 50 　こしょう（黒） 0.02 　にんにく 0.5 　かたくり粉 10 　にんじん 10 　砂糖・上白糖 4 ☆みそ(米) 淡色辛みそ 3.12 　みりん(本みりん) 1.04 　たまねぎ 60 ☆脱脂粉乳(国産) 1.5
　キャベツ 40 　オイスターソース 1.5 　酒･純米酒 1 　青ねぎ 5 　みりん(本みりん) 4.7 　砂糖・上白糖 2.08 　にんじん 5 ☆コンソメ（顆粒） 0.5
　にんじん 10 ☆中華だしの素 0.8 　大根おろし（冷凍） 30 ☆しょうゆ（こいくち） 6.8 　キャベツ 20 　こしょう（黒） 0.02
　たけのこ水煮 10 　米ぬか油 0.5 　大根 10 　一味唐辛子 0.02 　ｱｽﾊﾟﾗｶﾞｽ(ｸﾞﾘ-ﾝ) 5 　米ぬか油（ボトル） 0.5
　にんにく 0.2 　こまつな（冷凍） 35 　塩（食塩） 0.02 　米ぬか油（ボトル） 0.5 ☆油あげ（きざみ） 3 　ごま（いりごま） 1.2 ☆粉チーズ 0.5

　ツナ(油漬ﾌﾚｰｸ) 5 　こしょう（黒） 0.02 　こまつな（冷凍） 25 　砂糖・上白糖 1
　レモン(果汁) 0.5 ☆しょうゆ（うすくち） 1.6 　コーン（冷凍） 5 ☆しょうゆ（こいくち） 1.4

　きゅうり 30 　ごま（いりごま） 0.8 　コーン（冷凍） 5 　砂糖・上白糖 1.1 　コーン（冷凍） 5 　ごま（すりごま） 1 　切り干し大根 0.5 　酢・米酢 1.4 　きゅうり 15 　砂糖・上白糖 1
☆ちりめんじゃこ 3 ☆しょうゆ（うすくち） 1.5 　ごぼうささがき（冷凍） 20 ☆ごまドレッシング 1袋 　コーン（冷凍） 10 ☆しょうゆ（こいくち） 0.8
☆カットわかめ 0.3 　酢・米酢 0.8 　こまつな（冷凍） 15 ☆えだまめ（むき・冷凍） 10 　塩（食塩） 0.01

　えのきたけ（ほぐし・カット） 5 　じゃがいも 20 ☆白玉団子 30 　しめじ(ぶなしめじ) 5 　酢・米酢 1.8 　オリーブ油 0.8
　こんにゃく･突き 10 　青ねぎ 5 　たけのこ水煮 20 ☆しょうゆ（うすくち） 3.8 　こしょう（黒） 0.02
　ごぼうささがき（冷凍） 10 ☆みそ(米) 淡色辛みそ 7 ☆カットわかめ 0.4 ☆しょうゆ（こいくち） 1.8
　たまねぎ 25 ☆だしパック 1.8 　にんじん 10 ☆だしパック 1.8

　えのきたけ（ほぐし・カット） 10

４月学校給食予定献立表 かつらぎ町教育委員会

ご入学・ご進級おめでとうございます。 　献立表の数値・数量は原則小学校中学年１人当たり
※献立および献立表について※

都合により、献立もしくは食材を変更する場合があります。

環境の変化で体調を崩しやすくなる時でもあります。 　白米の量は学校給食の標準食品構成表に基づき

バランスの良い食事と規則正しい生活習慣で 原則低学年：50ｇ　中学年：70ｇ　高学年：90ｇ

毎日元気に過ごせる体づくりを心がけましょう。 中学生：100ｇです。

４月は新しい生活がスタートする月ですね。 の値です。低学年…約１０％減　高学年…約１０％増

変更した場合は学校へ連絡いたします。
給食では毎日、牛乳がつきます。

また、メニューに応じて箸もしくはスプーンがつきます。

楽しみや希望にあふれた季節でもありますが 中学生・・・約３０％増　になります。

献立表の表記について 令和５年度　給食使用食材等について

　特定原材料及び特定原材料に準じるもの（２８品目）を原材料に使用もしくは 　今年度、学校給食で使用する食材等に

今年度もどうぞよろしくお願いします。 今月の生産者さん…青ねぎ（宮本さん）玉ねぎ（薮下さん）

月 火 水 木 金

コンタミネーション（意図しない混入）の注意喚起が必要なものについて、 ついて、昨年度まで使用していたものと

食材名の前に☆がついています。詳細については、別紙のアレルギー一覧表及び メーカーや仕様が異なるものがあります。

規格書をご確認ください。なお、食材名からアレルゲンとなることが判断できる食材 　献立表に記載されている名称が同じで

★★★★★こどもロコモ対策として、月に数回ビタミンＤ強化献立を取り入れています。カルシウムだけでなく、ビタミンＤも意識して摂取し、強い骨作りを心がけましょう。★★★★★

10 11 12（ビタミンＤ強化献立） 13 14

（例：えび・かに・いか・豚肉・鶏肉・りんご・ごま等）の☆は省略していますのでご注意願います。 も別の仕様である場合がありますので、

また、加工品であっても原材料表に特定原材料及び特定原材料に準じるものを含む 指示書を作成される際には規格書やアレ

もしくは注意喚起の表記がない加工品についても☆はつけていません。 ルギー一覧表で必ずご確認ください。

●ひじきと大豆の炒め物

●ブロッコリーとアスパラのサラダ

●ほうれんそうのごま和え

●味噌汁 ●こんにゃくサラダ
●バンサンスウ

●ご飯 756 ☆よもぎパン 841

●豚汁うどん ●マーボー厚揚げ ●鮭の塩焼き ●鶏肉の照り焼き ●豚肉のトマト煮

●ご飯 757 ●ご飯 884 ●ご飯 705

17 18 19 20 21

☆梅びしお　　　１袋 ●酢の物

☆チーズ　　　　１個

☆しゅうまい ☆ソフール元気ヨーグルト　　１個

●ご飯 860 ☆コッペパン 916

●カレーライス ☆白身魚フライ　　１個 ●肉じゃが ●チンジャオロース ☆チキンナゲット

●玄米ご飯 854 ●ご飯 782 ●ご飯 783

☆納豆　　　１個
☆お祝いクレープ　　　１個

☆はるまき　　　１個

24 25 26 27（ビタミンＤ強化献立）

●小松菜のコーン和え ●カラフルサラダ

●キャベツのサラダ ●具だくさんスープ ●はりはり漬け
●キャベツのクリーム煮

●野菜のじゃこ和え

818

●野菜炒め ●鶏肉のからあげ ●豚肉のおろしどんぶり ●鯖の味噌煮 ●春野菜シチュー

28

●ご飯 734 ●ご飯 888 ●げんまいごはん 774 ●ご飯 822 ☆コッペパン

☆ぎょうざ ☆ソフール元気ヨーグルト　　１個

☆ミニフィッシュ　　１袋

●小松菜サラダ ●油揚げのごま酢和え

●きゅうりのじゃこ和え ●ごぼうサラダ ●コロコロサラダ

●味噌汁 ●若竹汁

☆のり佃煮　　　１袋

３個

３個

３個

３個

教室掲示用


