
　鯛(真鯛)養殖 50 ☆ごま油 1.44 ☆木綿豆腐(冷)Fe,Ca,繊維 45 ☆みそ(米)赤色辛みそ 2.2 ☆ハンバーグ 1こ 　上白糖 1
　にんにく 0.2 　食塩 0.18 　豚挽肉 20 ☆中華だし(顆粒) 1.3 ☆濃口醤油 1 ☆ソース(とんかつ) 1
　純米酒 1.18 　こしょう(混合) 0.02 　鶏挽肉 20 　上白糖 1.8 　みりん(本みりん) 1 　カレー粉 0.24

　たまねぎ 55 　純米酒 2
　人参 5 ☆トウバンジャン 0.05

　大根 40 　上白糖 2.5 　青ねぎ 5 ☆テンメンジャン 1.05 　ごぼうささがき(冷) 15 ☆魚肉ソーセージ 5
　金時人参 5 　いりごま 0.8 　生姜 0.2 　かたくり粉 2 　コーン・冷凍 15 　すりごま 1
　米酢 2.7 　食塩 0.05 　にんにく 0.2 　米ぬか油(築野食品) 0.4 ☆枝豆(冷凍) 10 ☆ノンエッグマヨネーズ 4

☆みそ(米)淡色辛みそ 1.8

　煮込み餅（赤） 30 　金時人参 10 ☆あさり（水煮） 5 　しめじ(ほぐししめじ) 5
　里芋(冷凍) 15 　しいたけ(干・乾) 0.5 　大根 15 　米酢 0.8 ☆きざみ揚げ 5 　青ねぎ 5
　小松菜(冷) 20 ☆白味噌 6.7 　ほうれん草 20 ☆ラー油 0.03 　じゃがいも 25 ☆みそ(米)淡色辛みそ 6.7
☆焼き抜きかまぼこ 5 ☆だしパック 2.8 　人参 5 ☆ごま油 0.8 　人参 5 ☆だしパック 2.8

☆ちりめんじゃこ 3 ☆濃口醤油 1.6 　たまねぎ 25
　上白糖 1.5

☆コーンのキャベツ揚げ 1こ 　米ぬか油(築野食品) 4

　ぶり 50 ☆金山寺みそ 5 ☆グリルチキン 1こ 　一味唐辛子 0.02 　豚もも(大型)赤身 30 　上白糖 3 ☆ウインナー（ホットドッグ用） 1本 　カレー粉 0.05
　こしょう(混合) 0.03 ☆ノンエッグマヨネーズ 5 　上白糖 3 　かたくり粉 0.2 ☆うずら卵(水煮) 15 ☆淡口醤油 1 　キャベツ 20 　ケチャップ(小袋) 1こ

☆濃口醤油 3 ☆タルタルソース(小袋) 1袋 　たまねぎ 45 ☆濃口醤油 2.6 　人参 5
　米酢 1.8 　大根 20 　みりん(本みりん) 2.5

　ほうれん草 30 ☆濃口醤油 1.5 　里芋(冷凍) 20 ☆だしパック 2.2
　ﾌﾞﾗｯｸﾏｯﾍﾟもやし 10 　米酢 0.5 　人参 15 　米ぬか油(築野食品) 0.4 　たまねぎ 25 　ｺｰﾝ缶(ｸﾘｰﾑ) 10
　細切りかまぼこ 3 　上白糖 1.2 　ブロッコリー(冷) 30 　オリーブ油 0.8 　ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ(冷凍) 5 　さつまいも 20 ☆牛乳(調理用普通牛乳) 40

　人参 10 ☆濃口醤油 0.8 　小松菜(冷) 10 ☆脱脂粉乳 1.5
　米酢 1.8 　こしょう(混合) 0.02 　しめじ(ほぐししめじ) 10 ☆コンソメ(顆粒) 0.5

　しいたけ(干・乾) 1 ☆大豆(水煮) 5 　上白糖 1 　食塩 0.01 　ほうれん草 35 　上白糖 1.2 　えのき(ほぐし・カット) 10 ☆ポタージュの素FFe 8.5
　しめじ(ほぐししめじ) 10 　たまねぎ 15 　コーン・冷凍 10 　米酢 0.3 ☆大豆水煮 10 　こしょう(混合) 0.01
　じゃがもち 30 ☆コンソメ(顆粒) 1.8 ☆淡口醤油 1.5 　コーン・冷凍 10
　えのき(ほぐし・カット) 10 ☆濃口醤油 0.5 ☆液卵 20 　人参 5
　青ねぎ 5 　こしょう(混合) 0.02 ☆木綿豆腐(冷)Fe,Ca,繊維 10 　青ねぎ 5

　たまねぎ 20 ☆みそ(米)淡色辛みそ 6.7 ☆からふとししゃも 2尾 　あおのり(素干し) 0.05
　じゃがいも 20 ☆だしパック 2.8 ☆天ぷら粉 7 　米ぬか油(築野食品) 7.4
　白菜 15

　牛もも(和牛)赤身 35 ☆とふのこ（粉高野豆腐） 5 　大西洋さば 50 　上白糖 2.08 ☆厚揚げ(冷) 45 ☆みそ(米)赤色辛みそ 2.8 ☆ちゃんぽん麵 38 　キャベツ 15 ☆白身魚フライ（ニッスイ） 1こ 　みりん(本みりん) 0.48
　純米酒 0.8 　しいたけ(干・乾) 1 　生姜 0.5 　純米酒 1.44 　豚挽肉 40 ☆中華だし(顆粒) 1.3 　豚もも(大型)赤身 25 　こしょう(混合) 0.02 　米ぬか油(築野食品) 7 　いりごま 0.4
　白菜 20 ☆濃口醤油 6 ☆みそ(米)淡色辛みそ 3.12 　みりん(本みりん) 1.04 　たまねぎ 25 　上白糖 1.8 　いか(冷) 5 　純米酒 1.5 　梅肉 1.44 　上白糖 0.64
　突きこんにゃく(生いも) 10 　上白糖 6 　人参 5 　純米酒 2 　むきえび（冷） 5 ☆淡口醤油 0.15 ☆濃口醤油 0.96
　たまねぎ 40 　みりん(本みりん) 2 　ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ(冷凍) 5 ☆トウバンジャン 0.05 ☆あさり（水煮） 5 ☆調整豆乳 5
　ごぼうささがき(冷) 10 ☆だしパック 2 　大根 40 　米酢 2.5 　生姜 0.2 ☆テンメンジャン 1.05 　たまねぎ 20 ☆豚骨スープ 7.5
　青ねぎ 10 　米ぬか油(築野食品) 0.5 　細切りかまぼこ 3 　上白糖 1.8 　にんにく 0.2 　かたくり粉 2 　人参 5 　米ぬか油(築野食品) 0.4 　人参 10 　上白糖 1.2
　えのき(ほぐし・カット) 10 ☆カットわかめ 0.3 ☆淡口醤油 0.5 ☆みそ(米)淡色辛みそ 1.5 　米ぬか油(築野食品) 0.4 　しいたけ(干・乾) 0.3 　ほうれん草 25 ☆濃口醤油 1.6

　ぷるぷる寒天 0.3 　コーン・冷凍 5 　米ぬか油(築野食品) 0.4
　レモン(果汁) 0.5

☆しそひじき 4 　人参 10 　切干大根 5 　乾燥カリカリ梅 0.5 　じゃがいも 28 　こしょう(混合) 0.04
　ほうれん草 15 　すりごま 0.5 　干しひじき・乾 3 　いんげん(冷) 5 ☆カットわかめ 0.5 　米酢 0.3 ☆枝豆(冷凍) 10 　米酢 0.8
　大根 20 ☆大豆水煮 15 ☆濃口醤油 4 ☆ちりめんじゃこ 3 　かつお節 0.3 ☆魚肉ソーセージ 3 　上白糖 0.6 　たまねぎ 23 ☆厚揚げ(冷) 12

　豚挽肉 10 　上白糖 3 ☆塩昆布 0.9 　コーン・冷凍 5 ☆ノンエッグマヨネーズ 4 　さつまいも 25 ☆カットわかめ 0.3
　人参 10 ☆だしパック 1.6 　食塩 0.02 　人参 5 ☆みそ(米)淡色辛みそ 6.7
　ごぼうささがき(冷) 5 　みりん(本みりん) 1.2 　青ねぎ 5 ☆だしパック 2.8
　突きこんにゃく(生いも) 5 　米ぬか油(築野食品) 0.4 　しめじ(ほぐししめじ) 5
　くきわかめ 5

　豚挽肉 20 ☆大豆水煮 10 　紅鮭 50 　みりん(本みりん) 0.3 　鯨肉 60 　上白糖 0.2 　鶏もも(若鶏)60.80 60 　上白糖 1 　鹿肉(ﾎﾝｼｭｳｼﾞｶ) 15 ☆ウスターソース 1.5
　牛挽肉 30 　にんにく 0.2 　こしょう(混合) 0.05 ☆ノンエッグマヨネーズ 8 　生姜 0.6 　純米酒 2.2 　純米酒 1 ☆濃口醤油 2.1 　豚挽肉 15 　生姜 0.2
　かぼちゃ(冷凍) 20 　生姜 0.2 ☆濃口醤油 4.2 　かたくり粉 15 ☆りんごピューレ 4.8 　一味唐辛子 0.01 　たまねぎ 25 　食塩 0.02
　たまねぎ 80 ☆カレールウ 8.5 　みりん(本みりん) 1 　米ぬか油(築野食品) 7 ☆大豆水煮 16 　こしょう(混合) 0.01
　コーン・冷凍 10 　カレー粉 0.25 　きゅうり 35 ☆ごま油 1.5 　人参 10 　チリパウダー 0.03
　人参 10 　トマトケチャップ 1 ☆カットわかめ 0.3 　米酢 0.9 　ブロッコリー(冷) 30 　すりごま 0.8 ☆枝豆(冷凍) 5 　米ぬか油(築野食品) 0.5
　トマトダイスカット 10 　米ぬか油(築野食品) 0.4 ☆濃口醤油 1.8 　一味唐辛子 0.02 　キャベツ 15 　レモン(果汁) 0.5 　コーン・冷凍 10 　いりごま 0.05 　赤えんどう(ゆで) 5 　上白糖 1.2

　上白糖 1.5 　切干大根 0.5 　こしょう(混合) 0.02 ☆ノンエッグマヨネーズ 5 　こしょう(混合) 0.02 　トマトダイスカット 6.5 ☆コンソメ(顆粒) 0.3
　コーン・冷凍 5 ☆ごまドレッシング 1こ 　トマトケチャップ 17

　きゅうり 15 　オリーブ油 0.8 　ﾂﾅ缶(ﾏｸﾞﾛ油漬)ﾌﾚｰｸ,ﾗｲﾄ 5
　コーン・冷凍 10 ☆濃口醤油 0.8 ☆液卵 15 　えのき(ほぐし・カット) 5 ☆厚揚げ(冷) 15 　えのき(ほぐし・カット) 5
☆枝豆(冷凍) 10 　こしょう(混合) 0.02 ☆白玉団子 25 　しいたけ(干・乾) 0.8 　さつまいも 15 　突きこんにゃく(生いも) 5 　白菜 50 　レモン(果汁) 0.1
　米酢 1.8 　食塩 0.01 　たまねぎ 20 ☆中華だし(顆粒) 1.7 　しいたけ(干・乾) 0.3 　大根 20 　ごぼうささがき(冷) 10 　小松菜(冷) 10 　人参 5 ☆カットわかめ 0.3
　上白糖 1 　キャベツ 20 ☆淡口醤油 0.5 　しめじ(ほぐししめじ) 5 ☆カットわかめ 0.5 　しいたけ(干・乾) 0.5 ☆みそ(米)淡色辛みそ 6.7 　ﾂﾅ缶(ﾏｸﾞﾛ油漬)ﾌﾚｰｸ,ﾗｲﾄ 5 ☆和風ドレッシング 3.5

　人参 10 　こしょう(混合) 0.02 　えのき(ほぐし・カット) 5 ☆淡口醤油 3.5 　人参 5 ☆だしパック 2.8
　コーン・冷凍 5 　人参 10 　食塩 0.02 　たまねぎ 10

　オクラ 5 ☆だしパック 3
☆白玉団子 30

　学校給食
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２２年
ねん

に、

ある小学校
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こ
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ご
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せんご

一時
いちじ

中断
ちゅうだん

さ
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もありましたが、昭和
しょうわ

２２年
ねん

から全国
ぜんこく

で再開
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され、現在
げんざい

では栄養
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バランスの良
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い

食事
しょくじ

と食育
しょくいく
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つう

じて子
こ

どもたちの健
すこ

やかな成長
せいちょう

と食
しょく

への

理解
りかい

を深
ふか

める大切
たいせつ

な場
ば

となっています。

 全国学校給食週間
ぜんこくがっこうきゅうしょくしゅうかん

を通
とお

して、学校給食
がっこうきゅうしょく

の意義
いぎ

や役割
やくわり

などを

皆
みな

さんに知
し

ってもらい、学校給食
がっこうきゅうしょく

について改
あらた

めて考
かんが

える機会
きかい

に

してほしいと思
おも

います。

      ２４日
か

～３０日
にち

は『全国学校給食
ぜんこくがっこうきゅうしょく

週間
しゅうかん

』です かつらぎ町
ちょう

の取
と

り組
く

み

　今年
ことし

の学校給食
がっこうきゅうしょく

週間
しゅうかん

では、妙寺小学校
みょうじしょうがっこう

６年生
ねんせい

のみなさんに学校給食
がっこうきゅうしょく

の

献立
こんだて

を作成
さくせい

してもらいました。

　グループに分かれて家庭科の授業
かていか　　　　　じゅぎょう

で学
まな

んだ五大栄養素
ごだいえいようそ

の知識
ちしき

を活
い

か

し、栄養
えいよう

バランスや食
た

べる人
ひと

のことを考えて一生懸命
いっしょうけんめい

考
かんが

えてくれていま

した。そして、今回
こんかい

はその中
なか

から実際
じっさい

に献立
こんだて

に採用
さいよう

しています！

　どのグループもどんな献立
こんだて

ならみんなが喜んで
よろこ

くれるか、栄養
えいよう

バラン

スを揃
そろ

えるにはどうすればいいか、和気
わき

あいあいと考
かんが

えてくれました。

　みんなで食
た

べる給食
きゅうしょく

を通
とお

して、食
しょく

の大切
たいせつ

さや栄養
えいよう

バランスの大切
たいせつ

さを

感
かん

じてほしいと思
おも

います。

●たまごいりちゅうかスープ

☆あじつけのり　１ふくろ

●キャベツとコーンのサラダ

●すましじる

●ブロッコリーのごまネーズあえ

●ぐだくさんみそしる
●はくさいのサラダ

☆ハムチーズピカタ　１こ

☆牛乳の代わりにジョアが出ます。

●コロコロサラダ

☆オムレツ　１こ

●れいとうパイン　1ふくろ

●きゅうりのピリからあえ

14 15 16

☆かみかみくろまめ　１ふくろ

☆あじつけのり　１ふくろ ☆コーンのキャベツあげ　１こ

661/916 ☆きりめいりきんめまいパ
ン

　613/859

7 8 9

●ごはん

●ぞうに

617/779 ●ごはん 666/876

●こうはくなます

●ちゅうかあえ

●たいのしおだれやき ●マーボーどうふ

●ごぼうサラダ

●あさりのみそしる

　２０２６年
ねん

は、うま年
とし

です。

馬
うま

のように力強
ちからづよ

く、皆
みな

さんの成長
せいちょう

もぐんぐん

進
すす

むように願
ねが

っております。

 そのためにも毎日
まいにち

の給食時間
きゅうしょくじかん

が楽
たの

しみに

なるような給食
きゅうしょく

作
づく

りに努
つと

めていきたいと

思
おも

います。本年
ほんねん

もよろしくお願
ねが

いいたします。

●コンソメスープ

1月学校給食予定献立表 かつらぎ町教育委員会

　献立表の数値・数量は原則小学校中学年１人
当たりの値です。
低学年…約１０％減　高学年…約１０％増
中学生・・・約３０％増　になります。

※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。変更

　　　　関本
せきもと

さん…米
こめ

・キャベツ 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。

　　　　小柳
こやなぎ

さん…金時
きんとき

人参
にんじん

・さつまいも・ほうれんそう 　また、メニューに応じて箸もしくはスプーンがつきます。

今月
こんげつ

の生産者
せいさんしゃ

さん

★★★★★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。★★★★★

本町の学校給食では、かつらぎ町の農家さんが作ってくれた玄米を「金芽米加工」して使用しています。また、金芽米米粉を使用したパンを提供いたします。

水 木 金

●ごはん 596/770

●ハンバーグのカレーソース

12

「人参」と表記がある日は、「西洋人参」もしくは「金時人参」のどちらかを使用します。

13（ビタミンD強化献立）

●たまねぎとさつまいものみそしる

19 20（ビタミンD強化献立） 21 22 23

●カラフルサラダ

●ごはん 595/759

●ホキのフライ（うめだれ）

☆うめびしお　１ふくろ

●ひじきとだいずのいためもの

●ブロッコリーとにんじんのサラダ

●おひたし

●ほうれんそうとコーンのあえもの

●ししゃものてんぷら　小：２び　中：3び

☆のりつくだに　１ふくろ

●コーンクリームスープ

成人
せいじん

の日
ひ

●たまごとやさいのみそしる

●ぶりのきんざんじみそマヨやき ●グリルチキンなんばん ●だいこんとさといものにもの ☆ホットドッグ

●ごはん 604/761 ●ごはん 593/794 ●ごはん

☆チーズ　　１こ

27（ビタミンD強化献立） 28

☆ナン 609/758

29

●ごはん 623/815

●とりにくのバーベキューソース ●ジビエいりチリコンカン

30

☆きんめまいパン 596/774●ごはん 607/770 ●ごはん 647/837

●キーマカレー ●さけのマヨネーズやき ●くじらのたつたあげ

26

●みかん　１こ

●ポテトサラダ

☆こざかなつくだに　１ふくろ

☆あつやきたまご　１こ

●ひじきあえ ●うめふうみのはりはりづけ

●ごはん 618/784

●とふのこいりすきやきに ●さばのみそに ●マーボーあつあげどん ●ちゃんぽん

●ごはん 594/789 ●ごはん 631/834 ●ごはん 625/841

●すのもの

教室掲示用


