
坂城町食育・学校給食センター

しゅしょく 献立
こんだて

名
めい

主食 汁
しる

ぎゅうにゅう 主菜
しゅさい

牛乳 副菜
ふくさい

1群
ぐん

2群
ぐん

3群
ぐん

4群
ぐん

5群
ぐん

6群
ぐん

24
月

コッペパン

牛乳
ぎゅうにゅう

野菜
や さ い

たっぷりスープ

凍
こ お

り豆腐
ど う ふ

とぶた肉
に く

のドライカレー

夏
なつ

色
い ろ

カラーポンチ

鶏肉
豚肉
大豆

牛乳 かぼちゃ
チンゲン菜
にんじん

玉ねぎ　コーン
だいこん
にんにく
しょうが
レモン

コッペパン

小麦粉

レモンゼリー

サイダーゼリー

ナタデココ

さくらんぼゼリー

キャノーラ油 豚肉
大豆
牛乳
玉ねぎ
コッペパン

635
28.7
20.5

2.5

kcal
g
g
g

765
33.9
23.7

3.1

kcal
g
g
g

坂城小
６年生

25
火

麦
むぎ

ごはん

牛乳
ぎゅうにゅう

キムチ汁
じ る

スティックぎょうざ

ねずみ大根
だい こ ん

ドレッシングサラダ

豚肉
みそ
ぎょうざ

牛乳 にんじん
にら

玉ねぎ　白菜
えのきたけ
キャベツ
きゅうり
コーン

麦ごはん
じゃがいももち

キャノーラ油
ドレッシング

豚肉　みそ
牛乳
玉ねぎ
えのきたけ
麦ごはん

628
19.4
20.4

2.0

kcal
g
g
g

843
25.5
25.6

2.7

kcal
g
g
g

26
水

麦
むぎ

ごはん

牛乳
ぎゅうにゅう

豆
ま め

まめみそ汁
し る

照
て

り焼
や

きハンバーグ

小松菜
こ ま つ な

の和
あ

え物
も の

油揚げ
豆腐　豆乳
みそ
ハンバーグ

牛乳 にんじん
こまつ菜

玉ねぎ
だいこん
しめじ
もやし

麦ごはん
砂糖
でんぷん

キャノーラ油 油揚げ　豆腐

みそ　牛乳

玉ねぎ

だいこん

しめじ

麦ごはん

626
23.8
21.8

2.4

kcal
g
g
g

797
29.0
25.8

2.7

kcal
g
g
g

村上小
６年生

27
木

麦
むぎ

ごはん

牛乳
ぎゅうにゅう

吉野
よ し の

汁
じ る

さくさくタラフライ

枝豆
え だ まめ

　　　　　おかかふりかけ

豆腐
鶏肉
タラフライ

おかか
　ふりかけ
牛乳

にんじん えのきたけ
白菜
えだまめ

麦ごはん
でんぷん

キャノーラ油 豆腐
牛乳
えのきたけ
えだまめ
麦ごはん

606
24.7
17.5

2.6

kcal
g
g
g

756
29.0
19.1

3.0

kcal
g
g
g

28
金

麦
むぎ

ごはん

牛乳
ぎゅうにゅう

中華
ち ゅ う か

スープ

マーボー小森
こ も り

茄子
な す

春雨
は る さめ

サラダ

鶏肉　豆腐
なると
豚肉　みそ

牛乳 にんじん
チンゲン菜
ピーマン
赤ピーマン

玉ねぎ　きくらげ

キャベツ　なす

大豆もやし

にんにく

しょうが

たけのこ

きゅうり

麦ごはん
でんぷん
砂糖
春雨

キャノーラ油
ごま油

豆腐　豚肉
みそ　牛乳
玉ねぎ　な
す
えのきたけ
麦ごはん

608
22.6
20.8

1.9

kcal
g
g
g

761
26.5
23.5

2.4

kcal
g
g
g

31
月

ミニ

黒糖
こくとう

パン

牛乳
ぎゅうにゅう

凍
こ お

り豆腐
ど う ふ

のスープ

救
きゅう

給
きゅう

カレー

糸
い と

寒天
かん てん

サラダ

凍り豆腐
鶏肉

糸寒天
牛乳

にんじん
パセリ
ほうれん草

玉ねぎ
白菜
セロリー
きゅうり
だいこん

黒糖パン
砂糖
じゃがいも
救給カレー

キャノーラ油 牛乳
玉ねぎ
コッペパン

696
20.7
27.8

3.2

kcal
g
g
g

801
24.4
29.8

3.9

kcal
g
g
g

　　　　　【給食で使われる旬の食材】 エネルギー 633 kcal 787 kcal

たんぱく質 23.4 g 28.1 g

脂質 21.5 g 24.6 g

食塩相当量 2.4 g 3.0 g

〈材料４人分〉　　　　　〈作り方〉

大麦（押麦）10ｇ　　　　　① 大麦は３０分ほど水に浸しておきます。 人参 50ｇ 　①

玉ねぎ 100ｇ　　　 ②　野菜は食べやすい大きさに切ります。 えのきたけ 40ｇ ②

人参 60ｇ　　　　　③ 鍋に水を500mL入れ、①、②、ウィン 白菜 80ｇ ③

じゃがいも 100ｇ　　　　　  ナーを加えて煮ます。 豆腐 80ｇ

とうもろこし 20ｇ　　　　　④ Aの調味料を加えてできあがりです。 鶏ささみ 50ｇ ④ だし汁に人参とえのきたけを加えて煮ます。

ウィンナー 40ｇ しょうゆ 小さじ１/2 ⑤ ③を加えて鶏肉に火を通します。

しょうゆ 小さじ２ 酒 小さじ１/2 ⑥ 豆腐と白菜を加えて、ひと煮立ちしたらBの調味

塩 1.2ｇ 片栗粉 大さじ２ 料を加えてできあがりです。

こしょう 少々 だし汁 480ｍL

鶏がらだし 少々 しょうゆ 小さじ２

酒 小さじ１/2

塩 少々

〈材料４人分〉

ごま油 小さじ１/２　　　　　　　　だし汁　　　　　　500ｍL ① 野菜は食べやすい大きさに切ります。

豚もも肉 40ｇ　　　　　　　　　　　　　しょうゆ　　　　　小さじ２　　　　 ② 豆腐はさいの目切りにします。

（小間切れ）　　　　　　　　　　　　　　　　 塩　　　　　　　　　少々 ③ 鍋にごま油を入れ、豚肉を炒めます。

木綿豆腐 80ｇ ④ 肉に火が通ったら、豆腐を加えて炒めます。

玉ねぎ 60ｇ ⑤ だし汁と、にら以外の野菜を加えます。

人参 40ｇ ⑥ ひと煮立ちしたら、にらとAの調味料を加えて

白菜 60ｇ 　　 できあがりです。

にら 20ｇ

〈作り方〉

②にAの調味料で30分くらい下味をつけ、

〈材料４人分〉 　　　〈作り方〉

野菜と豆腐は食べやすい大きさに切ります。

鶏ささみは厚さ１㎝にスライスします。

片栗粉をまぶします。

　材料は４人分ですが、小学生の分量のため少な目です。
　ご家庭で加減して作ってください。

押し麦入り野菜スープ 吉野汁

欠食
けっしょく

かみなり汁

                                                               令和8年度             ８月学校給食
が っ こ う き ゅ う し ょ く

 献立表
こ ん だ て ひ ょ う

栄養
え い よ う

のはたらきおよび食品
し ょ く ひ ん

エネルギーになる体
からだ

をつくる 体
からだ

の調子
ちょうし

をよくする

小
し ょ う

学校
が っ こ う

中学校
ち ゅ う が っ こ う

食塩
しょくえん

相当
そ う と う

量
りょう

食塩
しょくえん

相当
そ う と う

量
りょう

県産
けんさん

食材
しょくざい

エネルギー エネルギー

たんぱく質
しつ

たんぱく質
しつ

脂質
し し つ

脂質
し し つ

小１こ 中２こ

防災教育献立

坂城町産食材

黄色にんじん・ねずみ大根ドレッシング

ピーマン きゅうり 枝豆 ぽかぼちゃ なすとうもろこし

初登場！

初登場！

給食の人気料理を紹介します① （裏面に続く）

A

子どもたちは大麦に興味津々
で「これは何かな？」「大麦だっ
てよ」「プチプチしていておいし
いね！」と楽しそうに食べていま
した。
食物繊維が豊富な食材です。

スーパーマーケットのお米コー
ナーの辺りに置かれています。

学校の先生方から、「おいしくて家でも作っ
てみたくなりました」「子どもが食べやすい工
夫がしてありますね」という感想がありました。
⑤で鶏ささみを加える時に、片栗粉がとれ

ないようにそっと入れるのがおいしくきれい
に仕上がるポイントです。

小学校の教室で「かみなり汁って、
音が鳴るからこういう名前なんだよ
ね」と会話している子がいました。
豆腐を炒める時に「ゴロゴロ」とい

う音がするので、「かみなり汁」という
名前がついたと言われています。

A

B

A


