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令和7年度 ６月 給食こんだて表
海津市学校給食センター

( 　)内の数は(小･中)を表しています

小学校のエネルギー(ｋｃａｌ)は、３・４年生を基準としたものです

月 火 水 木 金

5 62 3 4

742 kcal エネルギー 652 kcal 826 kcalエネルギー 612 kcal741 kcal エネルギー 674 kcal 839 kcalエネルギー 609 kcal 776 kcal エネルギー 599 kcal

12 139 10 11

718 kcal エネルギー 684 kcal 865 kcalエネルギー 603 kcal701 kcal エネルギー 587 kcal 724 kcalエネルギー 603 kcal 774 kcal エネルギー 563 kcal

19 食育の日 2016 17 18

737 kcal エネルギー 671 kcal 805 kcalエネルギー 580 kcal732 kcal エネルギー 565 kcal 700 kcalエネルギー 580 kcal 741 kcal エネルギー 611 kcal

26 2723 24 25

790 kcal エネルギー 575 kcal 728 kcal

30

734 kcal エネルギー 585 kcal 732 kcal エネルギー 639 kcalエネルギー 614 kcal 777 kcal エネルギー 618 kcal

※物資調達の都合により、献立が変更になる場合があります。(給食センターから学校へは文書でお知らせしています。)

※エネルギー値は、日本食品標準成分表2020（八訂）の算出方法に基づいています。

エネルギー 603 kcal 720 kcal

※学校給食に使われる岐阜県産農産物には、「学校給食地産地消推進事業」により、JAグループ、市町、県による助成が行われています。

いっしょに

野菜をたべよう

麦ごはん なすのみそしる

牛乳

麦ごはん 豆腐チゲ

牛乳

黒食パン

具材ゴロゴロ

ミネストローネ

牛乳

はくはん さわにわん

牛乳

麦ごはん チキンカレー

牛乳

麦ごはん 大平じる

牛乳

麦ごはん わかめときのこの

みそしる

牛乳

コッペパン パンプキンスープ

牛乳

はくはん
糸かまぼこの

すまししる

牛乳

ソフトめん 肉みそソース

牛乳

麦ごはん 厚あげのみそしる

牛乳

はくはん べーめんじる

牛乳

米粉パン トマトポテトスープ

牛乳

麦ごはん 切り干し大根の

みそしる

牛乳

麦ごはん（委託） 冬瓜のすましじる

冷凍南濃みかん

牛乳

麦ごはん けんちんじる

牛乳

はくはん とんじる

牛乳

食パン カレースープ

牛乳

麦ごはん マーボー豆腐

牛乳

一食うどん 五目うどんのしる

牛乳

はくはん おくらと冬瓜の

みそしる

牛乳

新じゃがと新たまの

いため物
プルコギ丼の具 こんにゃく入り

海藻サラダ
高野豆腐の

みそいため

かみかみごぼう

サラダ

噛みってる！

GoGo炒め

切り干し大根の

あえ物
キャベツソテー

新じゃがの

そぼろに

塩昆布あえ

たくあんあえ なすのみそ炒め 青菜のソテー きゅうりとじゃがいも

のサラダ

ひじきの

そぼろいため

五目豆 梅おかかあえ ビーフンの炒め物
野菜のナムル 赤しそあえ

カラフルピーマン

ソテー

とり肉の

トマトおろしだれ

ぎょうざ

（２．２）
にしんのフリッター ちくわの赤しそあげ

（２．２）
オムレツ

トントンもみじの

ひろしまソース
いわしの梅に 肉団子のケチャップ

ソース
さわらのこうじ焼き じゃがいもの

からあげ

ぶた肉のあんかけ さばの塩焼き スパイシーチキン
あじの

トマトだれ

かぼちゃと小魚の

あげがらめ

とり肉のみそ焼き 白身魚の

おろしだれ

デミグラスソース

ハンバーグ

ショウロンポウ

（２．２）

ししゃもの

ごま天ぷら（２．２）

ぶた肉のスタミナ

焼き

海津食材の日

業者配送

◆２０日（金）

冷凍南濃みかん

○海津市産

・トマト・きゅうり・油あげ

・なす・甘長ピーマン

・南濃みかん・しいたけ

・べーめん・こめ

○にしみの産

・ほうれん草・小松菜

・チンゲン菜・もやし

○かぼちゃ

○うめ

○とうがん

○おくら

○あじ

○いわし

歯と口の健康週間

歯と口の健康週間 歯と口の健康週間 歯と口の健康週間

歯と口の健康週間

６月のお話

＜ 材料 ＞ （ ４人分 ）

・ウインナー ２～３本

・にんじん １／４本

・水煮大豆 ４０ｇ

・トマト 中２個

・玉ねぎ １／２個

・かぼちゃ １／１０個

（８０ｇぐらい）

・キャベツ 中葉２枚

・固形コンソメ ２個

・塩 小さじ１

・こしょう 少々

＜作り方＞

①にんじん、たまねぎ、キャベツ、かぼちゃ、トマトの

野菜は１ｃｍのさいの目切りにする。ウインナーは５ｍ

ｍの輪切りにする。

②鍋に少量の油（分量外）を入れてウインナーを炒め、

玉ねぎ、にんじんを加えて炒める。かぼちゃ、キャベ

ツ、トマト、水煮大豆、水４００ml、コンソメを加えて煮

込む。

③野菜が煮えたら、塩、こしょうで味を調える。仕上げ

に乾燥パセリをふりかける。

作ってみませんか
野菜たっぷりメニューレシピ

～具材ゴロゴロミネストローネ
４日の給食から～

「野菜たっぷりメニュー」は

このマークが目印！
食事をゆっくりよくかんで、味わって食べてい

ますか？よくかむことは、食べ物本来の味がわ

かっておいしく感じられるだけでなく、虫歯や肥

満を防ぐことや脳の働きを高めることにつながる

など、かむことで得られる効果は、多くあります。

健康な歯と口を保つために、食事の時によくかむ

ことを意識してみましょう。

よく噛むことができる食べもの１口２０～３０回は噛もう 食べものを水で流し込まない

海津市のホームページから、給食で作って
いる様子を見ることができるよ♪


