
エネルギー（kcal） たんぱく質（g） 脂質（g） 食塩（g）

683 24.9 15.8 2.2

3 月

779 32.5 25.0 2.5

759 33.3 23.2 2.6

723 33.0 34.6 2.7

761 30.2 24.9 1.9

732 34.9 25.6 2.7

766 28.5 27.5 2.3

12 水

13 木

790 28.0 23.4 1.9

726 33.7 24.4 2.3

717 31.6 28.1 2.5

740 35.0 21.4 2.4

769 43.0 22.2 2.5

743 33.9 25.6 2.5

735 33.5 27.6 2.4

793 28.9 33.5 2.5

769 30.4 27.6 1.8

750 27.0 30.1 2.6

802 29.7 22.6 2.1

27 木

小松菜ジャージャー麺
じゃがいものハニーサラダ

桃杏仁ゼリー

サラダ油(米),蒸し中華めん,さと
う,でん粉,白ごま(いり),ごま油,
じゃがいも,油(揚げ油),はちみつ

26 水

ご飯　ほっけのフライ
大根と小松菜の梅おかか和え
鶏つくねと焼きなすのみそ汁

精白米,でん粉,米粉,生パン粉,乾
パン粉,油(揚げ油),マヨネーズ
(卵無),さとう,ごま油,じゃがい
も

24 月 沖縄県
献立

クファジューシー
ゴーヤチャンプルー

イナムドゥチ　紅イモポテト

精白米,粒麦,サラダ油(米),さと
う,ごま油,でん粉,板こんにゃく,
さつまいも,バター

飲用牛乳,豚こま,細切りこんぶ,
木綿豆腐,たまご,おかか,豚ばら,
かまぼこ（卵無）,生揚げ,白み
そ,白いんげん豆,調製豆乳

21 金 夏至
献立

精白米,さとう,でん粉,じゃがい
も,油(揚げ油),三温糖

25 火

きなこ揚げパン　抹茶揚げパン
こまツナサラダ　コーンチャウダー

果物（小玉すいか）

ミルクパン,油(揚げ油),グラ
ニュー糖,ｼｮｰﾄﾆﾝｸﾞパン,白すり
ごま,さとう,サラダ油(米),じゃ
がいも,バター,米粉

飲用牛乳,きなこ,まぐろ缶詰(油
漬ﾌﾚｰｸﾗｲﾄ),鶏こま,レンズまめ
(乾),豆乳,調理用牛乳,生クリー
ム(乳)

こまつな,キャベツ,きゅうり,に
んじん,玉ねぎ,にんにく,ホール
コーン,クリームコーン,小玉ス
イカ

今年初の揚げパンの登場です。定番のき
なこ味と、すりごまと抹茶を混ぜた抹茶
味の2種類を作ります。小玉スイカは暑
さを感じる頃に出てくる、夏にはぴった
りの果物です。

20 木

しらすと小松菜のチャーハン
かつおとポテトのごまがらめ

豆腐とえびのうま煮

夏至は１年で最も昼の時間が長くなる日
のことで、地域によって様々なものが食
べられています。今回はさばや冬瓜、夏
野菜を使って給食を作ります。

しょうが,ねぎ,こまつな,にんに
く,干し椎茸,にんじん,たけのこ
(ゆで),玉ねぎ,はくさい

かつおはたんぱく質はもちろん、良質な
脂、鉄の多い赤身魚です。下味をつけて
揚げた後、素揚げしたじゃがいもと合わ
せて甘辛いごまだれに絡ませた「ごまが
らめ」を作ります。

定期考査　１日目

定期考査　２日目

14 金 定期考査
３日目
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17 月 栃木県
献立

ご飯　かんぴょうの甘辛煮
シイラのコーンソースがけ
もやしとにらのごま和え
豚肉と豆腐のみそ汁

カレーピラフクリームソースがけ
こまツナとトマトのさっぱりサラダ

アーモンドキャンディポテト

精白米,粒麦,さとう,サラダ油
(米),白ごま(いり),でん粉,じゃが
いも,油(揚げ油),白すりごま,ご
ま油

強力粉,さとう,サラダ油(米),白
ごま(いり),ごま油,ごま(ねり),
じゃがいも

土 運動会

振替休業日

疲労回復には糖質とたんぱく質、ビタミ
ンB群といった栄養素を素早くとること
がポイントです。給食室で作るカレー弁
当と牛乳、冷凍みかんをしっかり食べて
体力を回復させましょう。

飲用牛乳,鶏ひき肉,レンズまめ
(乾),粉かつお,糸寒天

飲用牛乳,粉寒天,鶏ひき肉,高野
豆腐,赤みそ,油揚げ,鶏こま,生揚
げ,白みそ

しょうが,玉ねぎ,にんじん,たけ
のこ(ゆで),干し椎茸,こまつな,
切干しだいこん,だいこん,えの
きたけ,ねぎ

ごぼう,にんじん,キャベツ,こま
つな,もやし,玉ねぎ,パセリ,メロ
ン

大豆製品にはカルシウムが多く含まれて
います。豆腐を凍らせた後に乾燥させて
作られる高野豆腐と、豆腐を揚げて作ら
れる生揚げを使います。

しょうが,にんにく,干し椎茸,に
んじん,たけのこ(ゆで),玉ねぎ,
もやし,はくさい(キムチ漬け),ね
ぎ※,にら,しょうが(汁),こまつ
な,切干しだいこん

６月４日～10日は「歯と口の健康週
間」です。かみごたえのある食材やカル
シウムが豊富な食材を取り入れます。初
日は切干し大根やすりごまを使います。

飲用牛乳,ウィンナー,鶏こま,豆
乳,ピザチーズ,大豆,たまご,粉
チーズ

飲用牛乳,粉寒天,豚こま,たまご,
豚レバー,大豆

キムチクッパ
ヤンニョムレバーポテト
もやしと小松菜のナムル

精白米,粒麦,サラダ油(米),ごま
油,白すりごま,でん粉,じゃがい
も,油(揚げ油),白ごま(いり)

きんぴらごぼうを挟んだコッペパンやこ
んがり焼いたトースト、揚げた大豆をの
せたサラダを作ります。いつもよりも
10回多くかむことを意識して食べてみ
てください。

精白米,さとう,マヨネーズ(卵
無),白ごま(いり),白すりごま,ご
ま(ねり),じゃがいも

6月15日の栃木県民の日にちなんだ献立
です。全国生産量1位であるかんぴょう
ともやし、全国生産量2位のにらを使い
ます。

飲用牛乳,プレスハム,ダイス
チーズ,豚こま,レンズまめ(乾),
うずら卵

トマトジュース,こまつな,キャ
ベツ,えのきたけ,にんじん,もや
し,しょうが,にんにく,玉ねぎ,ト
マト缶詰,西洋かぼちゃ,ほんし
めじ,さくらんぼ

今日は月に1度の手作りパン献立です。
水の代わりにトマトジュースを使ったパ
ンを作ります。果物にはさくらんぼを出
す予定なので旬の果物を味わってみてく
ださい。

水

ご飯　手作りなめたけ
メダイのオニオンソースがけ
おかかとしらすののり和え

生揚げの白みそ汁

精白米,さとう,でん粉,米粉,油(揚
げ油),サラダ油(米),じゃがいも

飲用牛乳,粉寒天,メダイ,きざみ
のり,おかか,しらす干し,豚こま,
生揚げ,白みそ,生ワカメ

火
手作り
パン
献立

5 水

高野豆腐のそぼろ丼
切干し大根の甘酢和え

生揚げとじゃがいものみそ汁

精白米,粒麦,ごま油,さとう,白ご
ま(いり),サラダ油(米),板こん
にゃく,じゃがいも

玉ねぎ,にんじん,干し椎茸,ねぎ,
こまつな,もやし,きゅうり,レモ
ン

しょうが,にんじん,干し椎茸,こ
ねぎ,にんにく,ゴーヤ,もやし,だ
いこん,こまつな

飲用牛乳,鶏ひき肉,おから,赤み
そ,粉寒天,調理用牛乳,豆乳

にんにく,しょうが,玉ねぎ,もや
し,こまつな,キャベツ,にんじん,
きゅうり,黄桃缶

かんぴょう,クリームコーン,玉
ねぎ,パセリ,もやし,にら,キャベ
ツ,にんじん,こまつな,だいこん

飲用牛乳,粉寒天,シイラ,豚こま,
木綿豆腐,油揚げ,白みそ,赤みそ,
豆乳,生ワカメ

28 金 夏越の祓
献立

衣笠丼
きゅうりとわかめの酢の物

水無月

精白米,粒麦,さとう,でん粉,白ご
ま(いり),小麦粉,上新粉,甘納豆
(あずき)
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ハムとチーズのトマトブレッド
小松菜ときのこのごまドレサラダ
スープカレー　果物（さくらんぼ）

ご飯　のりの佃煮
さばの塩こうじ焼き

夏野菜の揚げびたし　冬瓜のすまし汁

飲用牛乳,油揚げ,たまご,生ワカ
メ,焼き竹輪（卵無）

飲用牛乳,鶏こま,レンズまめ
(乾),調理用牛乳,豆乳,調製豆乳,
まぐろ缶詰(油漬ﾌﾚｰｸﾗｲﾄ)

にんじん,しょうが,にんにく,玉
ねぎ,マッシュルーム,パセリ,ト
マト,キャベツ,きゅうり,もやし,
こまつな

精白米,粒麦,サラダ油(米),バ
ター,米粉,ごま油,さとう,さつま
いも,油(揚げ油),アーモンド

11 火

梅じゃこご飯
いわしのさんが焼き

ひじきの煮物　かみなり汁

精白米,粒麦,ごま油,白ごま(い
り),さとう,でん粉,サラダ油(米),
つきこんにゃく,板こんにゃく,
じゃがいも

7 金

ご飯　ししゃものパリパリ揚げ
ごぼうとこまツナのごま酢和え

トマじゃが

精白米,米粉の皮,油(揚げ油),米
粉,白ごま(いり),ごま(ねり),さと
う,サラダ油(米),じゃがいも,オ
リーブ油

10 月

トマトソーススパゲティ
海藻サラダ
米粉ドーナツ

スパゲッティ･ハーフ,オリーブ
油,サラダ油(米),さとう,米粉,で
ん粉,油(米),油(揚げ油),粉糖

4 火

キーマカレー
梅ごま和え
冷凍みかん

精白米,粒麦,オリーブ油,白すり
ごま,さとう,ごま油

しょうが,にんにく,玉ねぎ,にん
じん,マッシュルーム,トマト缶
詰,だいこん,きゅうり,こまつな,
梅びしお,冷凍みかん
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6　月　給　食　献　立　表
令　和　6　年　度

日 曜日
行事
＆
風習

献立
牛乳

黄の仲間
熱や力のもとになる

赤の仲間
血や肉になる

緑の仲間
体の調子をととのえる

ひとくちメモ

歯
と
口
の
健
康
週
間
（

6
／
４
～

6
／
１
０
）

6 木

きんぴらドッグ
シナモンアーモンドトースト

揚げ大豆のサラダ
チーズのふわふわスープ　果物（メロン）

無塩パン,サラダ油(米),しらた
き,さとう,白ごま(いり),ごま油,
胚芽食パン,バター,はちみつ,
アーモンド粉,でん粉,油(揚げ
油),じゃがいも

飲用牛乳,粉寒天,ほっけ,おかか,
鶏ひき肉,油揚げ,木綿豆腐,白み
そ,赤みそ

しょうが,玉ねぎ,パセリ,こまつ
な,だいこん,キャベツ,きゅうり,
にんじん,ねり梅,なす

ほっけといえば一夜干しが有名ですが、
今回使用するのは北海道産の真ホッケで
す。油との相性が良いため、パン粉をつ
けて揚げた後、タルタルソースをかけま
す。

ししゃもは骨が柔らかいので丸ごと食べ
られます。骨まで食べる事で豊富なカル
シウムをとれますので丸ごと食べましょ
う。トマじゃがはトマトのうま味が加
わった夏らしい肉じゃがです。

飲用牛乳,しらす干し,いわしす
り身,たまご,赤みそ,鶏こま,油揚
げ,ひじき,大豆,木綿豆腐,白みそ

カリカリ梅,さやいんげん,玉ね
ぎ,しょうが(汁),にんじん,ごぼ
う,干し椎茸,だいこん,こまつな

歯と口の健康週間最終日です。この週間
をきっかけに歯と口の健康について考え
てもらえたら嬉しいです。今日は暦の上
での梅雨入りの日「入梅」献立を提供し
ます。

しょうが(汁),ごぼう,こまつな,
キャベツ,にんじん,にんにく,玉
ねぎ,トマト缶詰

飲用牛乳,粉寒天,ししゃも,まぐ
ろ缶詰(油漬ﾌﾚｰｸﾗｲﾄ),生ワカメ,
豚こま

飲用牛乳,粉寒天,もみのり,ひじ
き,サバ,鶏こま,木綿豆腐

えのきたけ,玉ねぎ,こまつな,
キャベツ,もやし,にんじん,しょ
うが,トマト

飲用牛乳,鶏こま,しらす干し,た
まご,かつお,焼き竹輪（卵無）,
絹ごし豆腐,むきエビ

なす,西洋かぼちゃ,とうがん,こ
まつな

今日のサラダは、カリカリに揚げたじゃ
がいもと、ハチミツ入りドレッシングが
ポイントのサラダです。約35㎏のじゃ
がいもを使って作ります。

６月23日の沖縄慰霊の日にちなみ沖縄
献立です。ジューシーは沖縄の炊き込み
ご飯、イナムドゥチは豚肉を使った白み
そ仕立てのみそ汁です。

えのきたけは体の疲れをとるビタミン
B1の量がきのこの中でトップクラスで
す。たっぷりのえのきたけを調味料で煮
て、ご飯に合うなめたけを作ります。

「夏越の祓」は１年の折り返しである6
月30日に半年間の罪や汚れをはらい、
残り半年間の無病息災を願う行事です。
京都では和菓子「水無月」を食べる習慣
があります。

米粉はお米を粉にしたものです。上新粉
よりも粒が細かく使いやすいため、最近
では料理やお菓子、パンにも使われてい
ます。今日は米粉でドーナツを作りま
す。

今回のクリームソースはカレーピラフと
合わせます。アーモンドキャンディポテ
トは素揚げしたさつまいもにバター風味
の甘い蜜とアーモンドを絡ませて作りま
す。

飲用牛乳,豚ひき肉,ベーコン,レ
ンズまめ(乾),まぐろ缶詰(油漬ﾌ
ﾚｰｸﾗｲﾄ),白みそ,粉チーズ,生ワカ
メ,絹ごし豆腐,豆乳

にんにく,玉ねぎ,にんじん,トマ
ト缶詰,キャベツ,もやし,こまつ
な

今月の献立の中で、食物アレルギーに関する疑問や心配のある方は、担任又は栄養士にご相談ください。

献立は都合により変更することがあります。ご了承ください。

～ 毎日３５０ｇの野菜を食べよう ～

6月 平均野菜使用量

125ｇ6月の給食栄養目標 ・衛生に気を付けよう ・衛生的な食事の環境を整えよう

入梅

献立

お弁当

給食


