
令和6年 黄の食品 赤の食品 緑の食品 栄養価

日 曜 主食 おかず・デザート 牛乳 給食ひとくちメモ
（めん） ミートソースめん 630

こまつなサラダ 23.5

オレンジ 18.1

2.1
たけのこごはん サバのカレー焼き 661

さんしょくおひたし 29.2

キャベツのみそ汁 20.4

かしわもち 3.1
（ごはん） ぶたにくどん 611

だいこんときゅうりのしおこんぶづけ 24.6

オクラとゆばのちゅうかスープ 19.3

オレンジ 2.0
（めん） かきあげうどん 715

えだまめのカミカミサラダ 25.5

オレンジ 24.4

2.7
わかめごはん ししゃものまっちゃあげ 629

きりこんぶのいために 23.3

ニラたま汁 20.9

ひとくちいちごゼリー 2.4
（しょくパン） ミルクトースト 622

ポトフ 25.3

きりぼしだいこんのサラダ 25.3

オレンジ 2.4
ごはん マーボー豆腐 602

ちゅうかサラダ 23.6

オレンジ 19.0

2.2
ごはん アジのわふうピザやき 641

ｱｽﾊﾟﾗﾍﾞｰｺﾝサラダ 27.1

さわにわん 23.4

2.3
（めん） クリームスープめん 678

ひじきとツナのサラダ 24.8

オレンジ 20.6

2.0
ごはん アスパラのにくまき 664

コールスローサラダ 23.9

てづくりふりかけ 25.9

はたまねぎのみそ汁 2.0
ふたつおりパン 合戦メンチカツ　紅白ソース 655

わかめとだいこんのサラダ 21.2

いももちとチンゲンサイスープ 25.9

ひとくちリンゴゼリー 3.1
（ごはん） さんしょくごはん 604

いそあえ 24.9

はるさめスープ 21.4

オレンジ 1.8
（めん） しおやさいラーメン 676

さんしょくおひたし 25.9

だんごむしパン 17.3

2.6
ごはん なっとう 631

あつあげとぶたにくのみそいため 26.3

きせつやさいのみそ汁 20.2

オレンジ 2.4
（バンズパン） メロンパン 639

ミルクカレースープ 23.6

イタリアンサラダ 24.2

オレンジ 2.3
ごはん チキンビーンズカレー 647

アスパラいりかいそうサラダ 20.9

ナタデココいりフルーツポンチ 17.5

2.2
（めん） きつねもちうどん 606

アスパラいりツナサラダ 23.4

オレンジ 17.3

2.5
かんぴょうごはん カツオのガーリックオイルやき 681

アスパラごまサラダ 32.5

ぐだくさんみそ汁 25.6

3.1
（しょくパン） じゃこマヨトースト 617

ミネストローネスープ 24.4

だいこんとわかめのふうみあえ 25.8

オレンジ 3.2

「ちりめんじゃこ」は、カタクチイワシの子どものことです。
骨ごと食べられるので、骨を丈夫にする、「カルシウム」
をとるのに、とてもすぐれた食品です。「カルシウム」の吸
収を良くする「ビタミンＤ」も多く含まれています。

30 木 ○

米,米油,きび砂糖,オ
リーブ油,★ﾏﾖﾈｰｽﾞ(ﾉ
ﾝｴｯｸﾞ),★練ごま,★
すりごま,じゃがいも

鶏胸ひき肉,油揚げ,
かつお,まぐろﾂﾅ缶
詰,鶏胸肉,★牛乳

かんぴょう,キヌサヤ,にんに
く,アスパラガス,にんじん,
きゅうり,玉ねぎ,長ねぎ,こま
つな

31 金 ○

食パン,★ﾏﾖﾈｰｽﾞ(ﾉﾝｴｯ
ｸﾞ),じゃがいも,オリーブ
油,ｱﾙﾌｧﾍﾞｯﾄﾏｶﾛﾆ,き
び砂糖,★ごま,ごま油

ちりめんじゃこ,★
シュレットチーズ,鶏
胸肉,ベーコン,わか
め,かつお節,★牛乳

にんじん,玉ねぎ,にんにく,
だいこん,きゅうり,オレンジ

にんにく,玉ねぎ,にんじん,だい
こん,えだまめ,アスパラガス,も
やし,みかん缶詰,なつみかん
缶詰,★もも缶詰,ﾚﾓﾝ汁

カレー粉やとうがらしなどの香辛料には、食欲を増進させたり、
消化を良くする働きがあります。香辛料を使った辛い料理に
は、発汗作用があるので、体の新陳代謝が活発になり、血行を
良くして疲労回復にもつながります。

16 木 ○

米,米油,★ﾏﾖﾈｰ
ｽﾞ(ﾉﾝｴｯｸﾞ),ごま
油,じゃがいも

豚肩ロース,★ロース
ハム,かつお節,あお
のり,油揚げ,わかめ,
★牛乳

29 水 ○

めん,三温糖,き
つね餅,★ﾏﾖﾈｰ
ｽﾞ(ﾉﾝｴｯｸﾞ)

鶏もも肉,なると,まぐ
ろﾂﾅ缶詰,★牛乳

しいたけ,にんじん,★ほうれ
ん草,玉ねぎ,アスパラガス,
キャベツ,オレンジ

○

パン,米油,★ﾏﾖﾈｰｽﾞ
(ﾉﾝｴｯｸﾞ),三温糖,ご
ま油,じゃがいも,かたく
り粉,りんごゼリー

県産豚肉キャベツメ
ンチカツ,わかめ,まぐ
ろﾂﾅ缶詰,★牛乳

めん,三温糖,さ
つまいも,てんぷ
ら粉,米油,きび
砂糖

2 木

米,ごま油,じゃが
いも,かしわもち

鶏胸ひき肉,油揚げ,
甘塩さば切り身,かつ
お節,★牛乳

たけのこ,にんじん,こまつな,
もやし,とうもろこし,キャベ
ツ,葉玉ねぎ

鶏胸肉,なると,ちりめ
んじゃこ,ベーコン,大
豆,わかめ,★牛乳

ごぼう,にんじん,アスパラガ
ス,にら,だいこん

しいたけ,にんじん,長ねぎ,
玉ねぎ,アスパラガス,えだ
まめ,きゅうり,オレンジ

9 木 ○

米,てんぷら粉,
米油,米油,★ご
ま,かたくり粉,い
ちごのゼリー

子持ちししゃも,昆布,
凍り豆腐,さつま揚
げ,豚肉,絹ごし豆腐,
★鶏卵,★牛乳

1 水 ○

めん,米油,ハヤ
シルウ,きび砂糖

豚ひき肉,まぐろﾂﾅ
缶詰,★牛乳

にんにく,玉ねぎ,セロリー,にん
じん,マッシュルーム,青ピーマ
ン,トマト缶詰,トマトピューレ,こま
つな,キャベツ,ﾚﾓﾝ汁,オレンジ

7 火 ○

米,米油,三温糖,
ごま油

豚肉,塩昆布,湯葉,
★牛乳

にんじん,玉ねぎ,しらたき,し
いたけ,えだまめ,だいこん,
きゅうり,オクラ,きくらげ,長
ねぎ,しょうが,オレンジ

8 水 ○

10 金 ○

食パン,甘バター,
じゃがいも,★ﾏﾖ
ﾈｰｽﾞ(ﾉﾝｴｯｸﾞ),
きび砂糖,ごま油

★脱脂粉乳,★ウィン
ナー,鶏胸肉,★うずら
卵,まぐろﾂﾅ缶詰,ミック
スビーンズ,★牛乳

にんじん,だいこん,玉ねぎ,
キャベツ,キヌサヤ,切干し
だいこん,みずな,とうもろこ
し,オレンジ

14

21 火 ○

米,三温糖,はる
さめ,ごま油

まぐろﾂﾅ缶詰,★錦
糸卵,のり,豚肉,★牛
乳

しょうが,えだまめ,こまつな,
キャベツ,もやし,にら,にんじ
ん,しいたけ,玉ねぎ,オレン
ジ

13 月

火

米,米油,三温糖,き
び砂糖,★ﾏﾖﾈｰｽﾞ
(ﾉﾝｴｯｸﾞ)

あじ★シュレットチー
ズ,ベーコン,豚肉,★
牛乳

しょうが,玉ねぎ,しいたけ,ア
スパラガス,キャベツ,ﾚﾓﾝ
汁,ごぼう,にんじん,つきこん
にゃく,たけのこ,長ねぎ,にら

だいこん,きゅうり,チンゲン
サイ,にんじん,しいたけ

アスパラガス,キャベツ,きゅ
うり,にんじん,玉ねぎ,とうも
ろこし,ﾚﾓﾝ汁,葉玉ねぎ

17 金

○

めん,米油,ごま
油,蒸しパンミック
ス粉,きび砂糖,
★ごま,白玉団
子

豚肉,なると,かつお
節,豆乳,★牛乳

しょうが,にんにく,にんじん,
キャベツ,にら,しいたけ,きく
らげ,長ねぎ,こまつな,もや
し,とうもろこし

22 水

23 木 ○

米,米油,きび砂
糖

糸引納豆,豚肉,生
揚げ,油揚げ,★牛乳

キャベツ,にんじん,たけの
こ,こまつな,しょうが,にんに
く,だいこん,葉玉ねぎ,オレ
ンジ

24 金 ○

バンズパン,★ﾎｯﾄｹｰｷ
ﾐｯｸｽ粉,グラニュー糖,
★無塩バター,ｱﾙﾌｧ
ﾍﾞｯﾄﾏｶﾛﾆ,米粉,米油,
三温糖

★鶏卵,★牛乳,鶏も
も肉,豆乳,★サラミ,
★ダイスチーズ,★
牛乳

玉ねぎ,にんじん,だいこん,
しめじ,キャベツ,きゅうり,な
つみかん缶詰,オレンジ

28 火

米,米油,じゃがいも,★
バター,小麦粉,カレー
ルウ,カレールウ,ごま
油,三温糖,ナタデココ

鶏胸肉,ミックスビー
ンズ,わかめ,かまぼ
こ,★牛乳

○

米,米油,かたくり
粉,ごま油,はるさ
め,三温糖

豚ひき肉,木綿豆腐,
★ロースハム,★錦
糸卵,★牛乳

しょうが,にんにく,長ねぎ,に
んじん,たけのこ,しいたけ,こ
まつな,キャベツ,きゅうり,き
くらげ,オレンジ

15 水 ○

めん,★バター,
★ﾍﾞｼｬﾒﾙﾙｳ,ｼ
ﾁｭｰﾌﾚｰｸ,ごま
油,きび砂糖

ベーコン,鶏胸肉,★
牛乳,★クリームチー
ズ,豆乳,干ひじき,ま
ぐろﾂﾅ缶詰

にんじん,玉ねぎ,キャベツ,
ｺｰﾝｸﾘｰﾑ缶詰,えだまめ,ﾚ
ﾓﾝ汁,オレンジ

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)

6５0kcal

ﾀﾝﾊﾟｸ質 (ｇ)

20～24g

脂質 (ｇ)

22g

(塩分 ｇ)

2g未満

セロリは、せりの仲間で、独特の強い香りと歯ごた
えが特徴です。オランダみつばとも言われます。
香味野菜としてミートソースに使われています。

成長期の子どもたちにバランスの良い食事の習慣を身
につけて欲しい願いから、具だくさんの汁物を紹介してい
ます。今月の「塩川もぐもぐスープ」は「オクラとゆばの中
華スープ」です。よく味わって、いただきましょう。

 今日は、サンマルちゃん献立です。ひとくち３０回を目
標に、よくかんで食べましょう。かき揚げは、細かく切った
材料を２～３種類をかき混ぜて、てんぷら衣をからめて
油で揚げた物です。めんの上にのせて食べましょう。

抹茶は、蒸したお茶の葉っぱを乾燥させて、茎をのぞいて粉に
したものです。とても品質のよいお茶の葉を使っているので、高
価なものです。お茶の葉には、カテキンという成分が含まれて
います。カテキンは、ガンを予防したり、脂肪がたまるのをふせ
いでくれたりします。

ミルクトーストには、「ｽｷﾑﾐﾙｸ」が使われています。牛
乳から脂肪分だけを取り除き，粉末や，顆粒状にしたも
ので，牛乳のカルシウムがそのまま残っています。たん
ぱく質や，ビタミンＢ２もたくさん含まれています。

きつねもちは、甘辛く煮た油揚げと餅がドッ
キングしたものです。うどんの上にのせて食
べましょう。

今月の日本列島味めぐりは、「栃木県」です。かんぴょうは、ゆう
がおの未熟果肉をひも状にむいて乾燥したもので、日本には中
国から渡ってきました。栃木県の気候がかんぴょうを育てるの
に合っていたせいか、県内のあちこちで作られるようになり、今
では、栽培量は全国１位だそうです。

厚揚げは、豆腐を厚めに切り、油であげた物
です。油揚げに似ていますが、中は豆腐。
油揚げのようにしっかり油で揚げていないの
で、生揚げともよばれます。

子どもたち人気のメロンパンです。メロンパンは広島のパン屋さんが最
初に作ったと言われています。味よりも形がメロンに似ているからこの
名前が付けられてたそうです。そして今日は5月生まれのお友だちを
お祝いする献立です。名前の紹介などをして、クラスのみんなでお
祝いしましょう。

毎月、17日は「減塩の日」です。これにちな
んで、17日前後に塩分ひかえめな献立を
紹介していきます。

今日のサラダにはひじきが使われています。ひじ
きは漢字で「鹿尾菜（しかの、おっぽの、な）」と書
きます。これは、鹿（しか）のしっぽに似ていること
からつけられたといわれています。

運動会前日の応援献立です。メンチカツをパンにはさん
で、紅白ソースをかけて食べます。芋もちは、じゃが芋と
でん粉を混ぜた団子です。明日、いっぱい力が出せま
すように！

今日から１７日は、塩小「給食ペロリンチャレンジ
週間」です。最終日、ペロリンチャレンジできた人
はどの位いるでしょうか。

鯵(あじ)などの青魚(あおざかな)にはＤＨＡ（ドコサ
ヘキサエン酸）などの肉にははいっていない油の
成分があり、血液をきれいにしたり、生活習慣病
を予防したりする効果があります。

○食材料の入荷の都合により材料
や献立内容が変更になることがあ
ります。
ご了承願います。

柏の葉は新芽が育つまでは古い葉が落ちないこ
とから「子孫繁栄」という縁起をかついだもので
す。縁起のよい柏の葉でお餅をくるんだ柏餅は端
午の節句に欠かせない食べ物になりました。

ばばばあちゃんが作る「むしパン」には、ダンゴム
シがはいっているんですか？本当に食べられる
の？給食では、その秘密を解き明かします。

毎月19日は全国食育推進の日「食育の日」で
す。喜多方市では、19日前後の日を「大好き喜
多方の日」として、会津の郷土料理や地場産物
を活用した献立を取り入れます。

減塩献立

子どもの日

献立

大好き喜多方

の日献立

● 喜多方市では、学校給食地元農産物などの放射性物質検査を今年度も行っており、検出されていない食材を使用しております。献立表は,お子様が学校で食べている

昼食の情報源となります。季節の食材や献立にまつわる情報を掲載するようにしております。また、ご家庭の食事と重ならないようにするための情報源にもなりますので 、

ご家庭の食生活にご活用下さい。
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喜多方市立塩川小学校

サンマル

献立

＜下記の物はアレルギー対応の物を使用しています。＞

・マヨネーズ ・ベーコン ・ささかまぼこ

・さつまあげ ・カニかま（卵不使用）

５月生まれ

お誕生献立

日本列島味めぐり

「栃木県」

給食費入金 お忘れなく

サンマル

献立

絵本とコラボ

給食

塩川もぐもぐ

ｽｰﾌﾟの献立

献立予定表

１・２年生給食なし


