
☆グリルチキン（印南食品） 1こ 　一味唐辛子 0.02 　豚もも(大型)赤身 50 　上白糖 2.5 　鶏もも(若鶏)60.80 60 　みりん(本みりん) 0.6
　上白糖 3 　かたくり粉 0.2 ☆濃口醤油 1.3 ☆濃口醤油 1.3 　にんにく 0.3 　いりごま 0.3
☆濃口醤油 3 ☆タルタルソース(小袋) 1袋 　純米酒 1 ☆中華だし(顆粒) 1 　梅肉 2 　上白糖 1
　米酢 1.8 　しいたけ(干・乾) 1.5 　米酢 1.2 ☆濃口醤油 1.2

　人参 15 　純米酒 1.5
　たまねぎ 70   トマトケチャップ 1.6

　キャベツ 30 　オリーブ油 0.8 　ピーマン 15   かたくり粉 1 　小松菜 30 　いりごま 1.2
　人参 10 ☆濃口醤油 0.8 　たけのこ(水煮缶詰) 15 　米ぬか油(築野食品) 0.5 ☆きざみ揚げ 5 　上白糖 1
　米酢 1.8 　こしょう(混合) 0.02 　生姜 0.3 　切干大根 0.5 ☆濃口醤油 1.4
　上白糖 1 　食塩 0.01 　コーン・冷凍 5 　米酢 1.4

　きゅうり 35 ☆ごま油 1.5
　しいたけ(干・乾) 1 ☆大豆水煮 5 　カットわかめ 0.3 　米酢 0.9 ☆あさり（水煮） 5 　えのき(ほぐし・カット) 3
☆白玉団子 30 　たまねぎ 15 ☆濃口醤油 1.8   一味唐辛子 0.02 ☆木綿豆腐(冷)Fe,Ca,繊維 10 　しめじ(ほぐししめじ) 3
　しめじ(ほぐししめじ) 10 ☆コンソメ(顆粒) 1.8 　上白糖 1.5 　じゃがいも 10 　青ねぎ 5
　えのき(ほぐし・カット) 10 ☆濃口醤油 0.5 　人参 5 ☆みそ(米)淡色辛みそ 6.7
　青ねぎ 5 　こしょう(混合) 0.02 　たまねぎ 25 ☆だしパック 2.8

　ごぼうささがき(冷) 10

　大西洋さば 1切 　上白糖 1.65 ☆ハンバーグ 1こ 　みりん(本みりん) 1 　鶏もも(若鶏) 35 　生姜 0.15 ☆木綿豆腐(冷)Fe,Ca,繊維 45 ☆みそ(米)赤色辛みそ 2.5 　豚もも(大型)赤身 30 　パセリ(乾) 0.05
　生姜 0.22 　純米酒 0.55 　上白糖 2 　純米酒 0.5 　人参 15 　カレー粉 0.3 　豚挽肉 20 ☆中華だし(顆粒) 1.3 　キャベツ 32 ☆脱脂粉乳 1.5
☆みそ(米)淡色辛みそ 2.09 　みりん(本みりん) 0.55 ☆濃口醤油 2 　かたくり粉 0.5 　たまねぎ 60 ☆カレールウ 11 　鶏挽肉 20 　上白糖 1.8 　じゃがいも 25 ☆コンソメ(顆粒) 0.5

　じゃがいも 35 　トマトケチャップ 1.5 　たまねぎ 55 　純米酒 2 　しめじ(ほぐししめじ) 5 ☆ポタージュの素FFe 8.5
　しめじ(ほぐししめじ) 10 　米ぬか油(築野食品) 0.4 　青ねぎ 5 　トウバンジャン 0.05 ☆大豆水煮 5 　こしょう(混合) 0.03

☆しそひじき 4 　人参 5 　ごぼうささがき(冷) 15 　レモン(果汁) 1 　にんにく 0.15 　生姜 0.2 ☆テンメンジャン 1.05 ☆牛乳(調理用普通牛乳) 40
　キャベツ 15 　すりごま 0.8 ☆枝豆(冷凍) 5 　コーン・冷凍 5 　にんにく 0.2 　かたくり粉 2
　小松菜 20 　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 3.7 ☆みそ(米)淡色辛みそ 1.8 　米ぬか油(築野食品) 0.4

　きゅうり 15 　オリーブ油 0.8 　きゅうり 20 ☆濃口醤油 1.5
　コーン・冷凍 10 ☆濃口醤油 0.8 　ブロッコリー(冷) 10 　上白糖 0.96

☆白玉団子 15 　しめじ(ほぐししめじ) 5 ☆厚揚げ(冷) 15 　青ねぎ 5 ☆枝豆(冷凍) 10 　こしょう(混合) 0.02 　ﾌﾞﾗｯｸﾏｯﾍﾟもやし 5 　いりごま 0.5 　人参 5 　米酢 0.31
　たけのこ(水煮缶詰) 20 　しいたけ(干・乾) 0.5 　たまねぎ 40 ☆みそ(米)淡色辛みそ 6.7 　米酢 1.8 　食塩 0.01 　小松菜 20 ☆ごま油 0.3 　すりごま 1 ☆ごま油 0.24
　カットわかめ 0.5 ☆淡口醤油 3.8 　かぼちゃ(冷凍) 15 ☆だしパック 2.4 　上白糖 1 　人参 5 ☆濃口醤油 1.8
　人参 10 ☆濃口醤油 1.8 　しいたけ(干・乾) 1.2 　上白糖 1.2
　えのき(ほぐし・カット) 10 ☆だしパック 1.8

☆春巻き 1こ 　米ぬか油(築野食品) 5

　鶏もも(若鶏)60.80 60 　上白糖 1 　豚挽肉 40 　上白糖 3 　豚もも(大型)赤身 40 　大根 10 　さわら 50 　食塩 0.2 　鶏もも(若鶏)30 60 　にんにく 0.5
　純米酒 1 ☆濃口醤油 2.1 　じゃがいも 40 ☆淡口醤油 1 ☆きざみ揚げ 15 　生姜 0.3 ☆濃口醤油 2 　かたくり粉 9
☆りんごピューレ 4.8 　一味唐辛子 0.01 　たまねぎ 40 ☆濃口醤油 2.7 　たまねぎ 40 　純米酒 2 　純米酒 1 　米ぬか油(築野食品) 7

　人参 15 　みりん(本みりん) 2.5 　人参 10 　上白糖 4   くきわかめ 10 　いりごま 0.8 　生姜 1
　突きこんにゃく(生いも) 5 ☆だしパック 2.2 　青ねぎ 5 　みりん(本みりん) 4.7 ☆枝豆(冷凍) 5 ☆濃口醤油 1.6

　キャベツ 20 　レモン(果汁) 1 　ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ(冷凍) 5 　米ぬか油(築野食品) 0.4 　しめじ(ほぐししめじ) 10 ☆濃口醤油 6.1   突きこんにゃく(生いも) 5 　米酢 0.8
　人参 10 ☆ノンエッグマヨネーズ 4 　えのき(ほぐし・カット) 10 　一味唐辛子 0.02 　人参 10 　上白糖 0.8 ☆海藻ミックス 0.3 　コーン・冷凍 5
　コーン・冷凍 5 　ﾏｽﾀｰﾄﾞ(粒入り) 0.8 　大根(おろし) 30 　米ぬか油(築野食品) 0.4 　小松菜 10 ☆ごま油 0.5 　キャベツ 30 ☆ごまドレッシング 1こ
　ﾂﾅ缶(ﾏｸﾞﾛ油漬)ﾌﾚｰｸ,ﾗｲﾄ 5   カットわかめ 0.5 　米酢 2.5

　きゅうり 30 　上白糖 1.8
  切干大根 0.5 ☆淡口醤油 0.5 　ほうれん草(冷凍) 10 　米酢 0.4 ☆鶏団子（日東ベストFM） 15 　ごぼうささがき(冷) 15 　たまねぎ 20 　小松菜(冷) 10

☆木綿豆腐(冷)Fe,Ca,繊維 10 　人参 5 　じゃがいも 20 　上白糖 0.3 ☆液卵 15 　いんげん(冷) 5 　しいたけ(干・乾) 0.5 ☆みそ(米)淡色辛みそ 6.7
　たまねぎ 25 　青ねぎ 5   突きこんにゃく(生いも) 5 　食塩 0.02 ☆高野豆腐 5 ☆濃口醤油 2.88 　じゃがいも 25 ☆だしパック 2.8
　じゃがいも 25 ☆みそ(米)淡色辛みそ 6.7 ☆ししゃもフリッター（カセイ食品 2尾 　上白糖 0.8 　コーン・冷凍 5 　こしょう(混合) 0.02 　たまねぎ 25 　上白糖 1.8 ☆きざみ揚げ 5
　しめじ(ほぐししめじ) 5 ☆だしパック 2.8 　米ぬか油(築野食品) 4 　みりん(本みりん) 0.6 ☆ﾊﾑ(ﾛｰｽ) 5 ☆ノンエッグマヨ(小袋) 1袋 　人参 10 　みりん(本みりん) 3.6 　えのき(ほぐし・カット) 5

  梅肉 1.8 　いりごま 0.5 　しいたけ(干・乾) 1.5 ☆だしパック 2.2 　ごぼうささがき(冷) 10
☆濃口醤油 1.2

　豚もも(大型)赤身 28 　生姜 0.2 ☆中華麺 38 　小松菜(冷) 5 　紅鮭 50 　みりん(本みりん) 0.3
　たまねぎ 38 ☆淡口醤油 1.08 　豚もも(大型)赤身 30 ☆中華だし(顆粒) 1 　こしょう(混合) 0.05 ☆ノンエッグマヨネーズ 8
　人参 15 　上白糖 1.4 　たまねぎ 50 ☆カレールウ 8
　キャベツ 35   かたくり粉 1.8 　人参 15 　カレー粉 0.1
☆うずら卵(水煮) 15 　上白糖 0.4 　しめじ(ほぐししめじ) 5 　米ぬか油(築野食品) 0.4 　小松菜 30 ☆塩昆布 0.9
　たけのこ(水煮缶詰) 5 　米ぬか油(築野食品) 0.5 　ﾏｯｼｭﾙｰﾑ(水煮缶詰) 5 　人参 5 　米酢 0.3
　しいたけ(干・乾) 1.2

　キャベツ 15 　いりごま 0.7 　豚挽肉 15 　いんげん(冷) 5
  切干大根 0.5 　米酢 0.8 　ﾌﾞﾗｯｸﾏｯﾍﾟもやし 10 ☆濃口醤油 1.5 ☆大豆水煮 15 　上白糖 3
　人参 10 ☆淡口醤油 1.5 　コーン・冷凍 5 　上白糖 1.2 　人参 15 　みりん(本みりん) 0.8
　ほうれん草(冷凍) 25 　上白糖 0.8 　ごぼうささがき(冷) 40 ☆濃口醤油 4.5
☆ちりめんじゃこ 5 ☆ごま油 0.8   突きこんにゃく(生いも) 10 　純米酒 1

　たまねぎ 20 ☆だしパック 0.8
　くきわかめ 3 ☆ごま油 0.5

☆はるまき　　　1こ

●きゅうりとブロッコリーのサラダ

☆チキンナゲット　小：2こ　中：3こ

●キャベツサラダ

●とうふのみそしる

●すのもの

●ししゃもフリッター（うめだれ）

☆あじつけのり　　　1袋

●ポパイサラダ

●くきわかめあえ

●とりだんごとこうやどうふのにもの

●かいそうサラダ

●じゃがいものたまねぎのみそしる
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●あつあげのみそしる

●コロコロサラダ

☆おいわいクレープ　　　1こ

●さんしょくナムル

603/807 ●ごはん

４月学校給食予定献立表 かつらぎ町教育委員会

ご入学
にゅうがく

・ご進級
しんきゅう

おめでとうございます。
※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。

●ごはん 623/813

●ボイル野菜

●きのこのコンソメスープ
●きゅうりのピリからあえ

☆しゅうまい　　小：2こ　中：3こ

☆ごまなしミニフィッシュ　1ふくろ

●あぶらあげのごまずあえ

●あさりのみそしる

☆のりつくだに　　　1ふくろ

●ひじきあえ

●わかたけじる

☆うめびしお　　　1ふくろ

●ごぼうサラダ

４月
がつ

は新
あたら

しい生活
せいかつ

がスタートする月
つき

ですね。

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
たの

しみや希望
きぼう

にあふれた季節
きせつ

でもありますが
日付

〇主食 614/841

環境
かんきょう

の変化
へんか

で体調
たいちょう

を崩
くず

しやすくなる時
とき

でもあります。 〇主菜・副菜名等

バランスの良
よ

い食事
しょくじ

と規則
きそく

正
ただ

しい生活
せいかつ

習慣
しゅうかん

で 　献立名の下には、
使用する食材や分量
が記されています。

毎日
まいにち

元気
げんき

に過
す

ごせる体
からだ

づくりを心
こころ

がけましょう。

今月
こんげつ

の生産者
せいさんしゃ

さん

【青
あお

ネギ】

宮本
みやもと

さん

【キャベツ】

関本
せきもと

さん

【たまねぎ】

薮下
やぶした

さん

【玄米】
  げんまい

岸岡
きしおか

さん

8（妙寺中学校のみ） 9 10

●麦ご飯 791

月 火 水 木 金
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　特定原材料及び特定原材料に準じるものを原材料に使用もしくはコンタミ
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、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（例：えび・かに・いか・豚肉・鶏肉・りんご・いりごま等）の☆は省
略していますのでご注意願います。
　また、2024年に特定原材料に準じるものとして加わった「マカダミアナッ
ツ」についても、規格書に反映されていないものがあります。また「カ
シューナッツ」の標記に関しても、規格書に記されていない場合がありま
す。つきましては「マカダミアナッツ」「カシューナッツ」に関しての情報
が必要な方は教育委員会（教育総務課）まで問い合わせ願います。（メー
カーに最新の情報提供を依頼するため、問い合わせをいただいてから回答ま
でお時間をいただきます。）

●ごはん 618/846 ●ごはん 589/796

●グリルチキン南蛮 ●すぶた ●とりにくのうめやき

●ごはん 629/816 ☆きんめまいパン 588/803

●さばのみそやき ●てりやきハンバーグ ●カレーライス ●マーボーどうふ ●キャベツのクリームに

●ごはん 602/797 ●ごはん 588/791 ●ごはん 663/872

615/827

●とりにくのバーベキューソース ●そぼろに ●ぶたにくときのこのおろしどんぶり ●さわらのしおやき ●とりのからあげ　小：2こ　中：3こ

●ごはん 594/802 ●ごはん 709/976 ●ごはん 608/803

●ごはん 608/843

●はっぽうさい

27 28 29

●ごはん

小学校中学年の場合 650

●じゃこいりナムル

☆ぎょうざ　　小：2こ　中：3こ

●キャベツのごまあえ

☆ソフールげんきヨーグルト　1こ

●さけのマヨネーズやき

●こまつなのこんぶあえ

●きんぴらごぼう

金芽米及び金芽米パンの導入について 学校給食の栄養摂取基準について

●カレーヌードル

学校給食による摂取エ
ネルギー全体の13～
20％

学校給食による摂取
エネルギー全体の20
～30％

2未満

中学生の場合 830 2.5未満

　かつらぎ町では令和６年度から、小中学校で提供する学校給食に「金芽米」を導入していま
す。この金芽米に使用する玄米は、多くの方々の協力を得て、原則かつらぎ町の農家さんが生
産した玄米を使用しています。
　これを和歌山市に本社がある「東洋ライス株式会社」で
金芽米にします（精米・無洗米加工）。このことにより、
栄養価が高く環境に優しい主食を提供することが可能にな
ります。
　また、年間を通じて食事の要である「主食」に地場産物
を提供することにより、地産地消や食育の推進に積極的に
取り組んでまいります。
　さらに、給食用パンについても「金芽米米粉」を使用し
た「金芽米パン」を取り入れています。（米粉に使用する
玄米は、かつらぎ町産ではありません。）
　米粉パンは通常のパンよりも弾力性があります。ご家庭
でも、一口サイズにちぎって食べるようお声掛け願います。

　児童又は生徒1人1回当たりの栄養量は学校給食法において定められています。本町はこの数値の±10％を目標値とし、1か月平均の栄養価が
それを満たすよう献立作成します。なお一部（食塩相当量やカルシウム等）は不足・過剰摂取防止のため栄養摂取基準の値を目標値とします。

年齢 エネルギー（kcal)） たんぱく質（％）

中学生の場合 0.5 0.6 30 6.5以上

中学生の場合 450 120 4 300

年齢 ビタミンB₁（mg） ビタミンB2（mg）

小学校中学年の場合 0.4 0.4 20 5以上

今年度、学校給食で使用する食材等につ
いて、昨年度まで使用していたものと
メーカーや仕様が異なるものがありま
す。
　献立表に記載されている名称が同じで
も別の仕様である場合がありますので、

指示書を作成される際には規格
書やアレルギー一覧表で必ずご
確認ください。

30（ビタミンD強化献立）

●むぎごはん 600/775

令和8年度　給食使用食材等について

昭和
しょうわ

の日
ひ

脂質（％） 食塩相当量（ｇ）

ビタミンC（mg） 食物繊維（g）

年齢 カルシウム（mg） マグネシウム（mg） 鉄（mg） ビタミンA（μgRAE）

小学校中学年の場合 350 50 3 200

献立表で地場産物を学校給食に提

供してくださる農家さんのお名前と

食材を紹介します。

小学校中学年と中学生

のエネルギーを示して

います。（単位kcal）

ししゃもフリッターは 小：2び 中：3び


