
１群 ３群 ４群 ５群 ６群
魚・肉・卵 その他の野菜 米・パン・麺

豆・豆製品 果物 いも・砂糖

キムタクごはん ぶたにく ぎゅうにゅう キムチ　ねぎ　だいこんのつぼづけ こめ あぶら　ごまあぶら

しゅうまい しゅうまい しゅうまいのかわ

きりぼしだいこんのナムル にんじん きりぼしだいこん　キャベツ　きゅうり さとう ごまあぶら　ごま

とうふのちゅうかスープ とうふ にんじん　チンゲンサイ えのきたけ

ひとくちパインゼリー ゼリー(パイン)

ぎゅうにゅう うどん

とりにく　なると　たまご わかめ しょうが　たまねぎ　はくさい　ねぎ かたくりこ

ちくわのいそべあげ ちくわ あおのり かたくりこ　こめこてんぷらこ あぶら

もやしのゆかりあえ ハム もやし　キャベツ　ゆかり

さつまいもチップス さつまいも

むぎごはん ぎゅうにゅう こめ　むぎ

まつかぜやき とりにく　ぶたにく　みそ たまねぎ　しいたけ　ねぎ かたくりこ　さとう ごま

キャベツとひじきのカレーいため さつまあげ ひじき にんじん　いんげん エリンギ　キャベツ あぶら

じゃがいものみそしる あぶらあげ　みそ ★こまつな たまねぎ じゃがいも

ベーコンペンネソテー ベーコン ぎゅうにゅう ほうれんそう にんにく　たまねぎ　ぶなしめじ ペンネマカロニ オリーブオイル

コーンチーズマフィン たまご チーズ　ぎゅうにゅう コーン ホットケーキミックス　さとう あぶら

カラフルサラダ ブロッコリー　あかパプリカ カリフラワー　きゅうり　きパプリカ ドレッシング

チキンとやさいのスープ とりにく にんじん　みずな だいこん　キャベツ

むぎごはん ぎゅうにゅう こめ　むぎ

さばのねぎしおこうじやき さば ねぎ ごまあぶら　ごま

ぶたにくとだいこんのにもの ぶたにく にんじん　いんげん だいこん　こんにゃく　 さとう あぶら

かぶのみそしる あぶらあげ　みそ こまつな ぶなしめじ　たまねぎ　★かぶ

ぎゅうにゅう こめ　むぎ

ぶたにく にんにく さとう あぶら

たまご にんじん　ほうれんそう もやし さとう ごまあぶら　ごま

はるさめスープ なると にら しいたけ　たまねぎ はるさめ

あじさいジュレ ナタデココ ゼリー(ぶどう・サイダー)　

こどもパン ぎゅうにゅう パン

マスのパンこやき ます パセリ パンこ マヨネーズ

アスパラガスのソテー ウインナー にんじん　アスパラガス キャベツ あぶら

ミネストローネ ベーコン　ミックスビーンズ トマト にんにく　セロリ　たまねぎ さとう あぶら

いっしょくようチーズ チーズ

むぎごはん ぎゅうにゅう こめ　むぎ

とりにくのみそやき とりにく　みそ にんにく　しょうが さとう

やさいのしおこんぶあえ しおこんぶ にんじん キャベツ　きゅうり ごま　ごまあぶら

ふのすましじる ほうれんそう だいこん　えのきたけ おつゆふ

ぎゅうにゅう ちゅうかめん

ぶたにく　なると にんじん にんにく　たまねぎ　もやし　キャベツ あぶら

にたまご たまご さとう

いとかんてんのあえもの ハム いとかんてん だいこん　きゅうり　きパプリカ さとう

ミニこくとうむしパン(中のみ) むしケーキ

なめし ぎゅうにゅう だいこんば こめ　むぎ

いかのレモンソース いか レモンかじゅう かたくりこ　さとう あぶら

れんこんサラダ こまつな　にんじん れんこん　キャベツ　コーン ドレッシング

あつあげのみそしる あつあげ　みそ だいこん　ぶなしめじ　ねぎ　

むぎごはん ぎゅうにゅう こめ　むぎ

チーズタッカルビ とりにく　みそ チーズ にら にんにく　しょうが　たまねぎ さとう　じゃがいも ごまあぶら

にくやさいいため ぶたにく にんじん もやし　キャベツ あぶら

とうふとわかめのスープ とうふ わかめ ねぎ

はちみつパン ぎゅうにゅう パン

ぶたにくのアップルソース ぶたにく しょうが　にんにく　ねぎ　りんご さとう　かたくりこ あぶら

ポテトサラダ みずな コーン　きゅうり じゃがいも マヨネーズ

せんぎりやさいのスープ いとかまぼこ にんじん たまねぎ　セロリ　えのきたけ　キャベツ

さくらんぼ さくらんぼ

むぎごはん ぎゅうにゅう こめ　むぎ

アジ あぶら

やさいのおかかあえ かつおぶし にんじん はくさい　もやし さとう

さつまいものみそしる あぶらあげ　みそ こまつな たまねぎ　ぶなしめじ　ねぎ さつまいも

ぎゅうにゅう ちゅうかめん

ぶたにく　みそ にんじん しょうが　にんにく　たまねぎ　しいたけ　ねぎ さとう　かたくりこ ごまあぶら

はるまき はるまき はるまきのかわ あぶら

チョレギサラダ わかめ　のり にんじん きゅうり　レタス ごま　ドレッシング

ぎゅうにゅう こめ　むぎ

ぶたにく スキムミルク　チーズ にんじん　トマト しょうが　にんにく　たまねぎ じゃがいも あぶら　カレールウ

ベーコンとやさいのソテー ベーコン にんじん　ブロッコリー カリフラワー　 あぶら

フルーツババロア ぎゅうにゅう みかん　パイナップル ババロア　ゼリー(レモン)

むぎごはん ぎゅうにゅう こめ　むぎ

とりにくのうめジャムやき とりにく にんにく　 うめジャム

ごもくきんぴら だいず　さつまあげ にんじん　いんげん ごぼう　こんにゃく さとう あぶら

あおなのすましじる とうふ にんじん　ほうれんそう えのきたけ

ソフトフランスパン ぎゅうにゅう パン

ほうれんそうオムレツ ツナ　たまご チーズ　ぎゅうにゅう　なまクリーム ほうれんそう たまねぎ さとう

グリーンサラダ ブロッコリー キャベツ　　きゅうり 　えだまめ ドレッシング

ふじざくらポークのブラウンシチュー ふじざくらポーク にんじん にんにく　たまねぎ じゃがいも あぶら　シチュールウ

オレンジ オレンジ

むぎごはん ぎゅうにゅう こめ　むぎ

ぶどうすのすぶた ぶたにく にんじん　ピーマン しょうが　たまねぎ　たけのこ　しいたけ かたくりこ　じゃがいも　さとう あぶら

いんげんのちゅうかふうごまあえ いんげん　にんじん もやし さとう ごまあぶら　ごま

もずくのスープ なると もずく チンゲンサイ コーン　ねぎ

ぎゅうにゅう ほうとうめん

ぶたにく　あぶらあげ　★みそ にんじん はくさい　★ワインきのこ　ねぎ

じゃがチキンナゲット とりにく じゃがいも　こめこてんぷらこ マヨネーズ　あぶら

きゅうりとわかめのすのもの わかめ もやし　きゅうり さとう

プレーンヨーグルト ヨーグルト

むぎごはん ぎゅうにゅう こめ　むぎ

メバルのつけやき メバル

ごぼうのマヨネーズあえ ツナ にんじん　こまつな ごぼう　きゅうり マヨネーズ　ごま

おじゃがもちだんごじる とりにく　あぶらあげ ほうれんそう だいこん　ぶなしめじ おじゃがもちボール

ぎゅうにゅう こめ　むぎ

とりにく　たまご にんじん たまねぎ　しいたけ　グリンピース さとう あぶら

もやしのいそかあえ のり もやし　きゅうり さとう ごまあぶら

なめこのみそしる とうふ　みそ こまつな なめこ

フォカッチャ ぎゅうにゅう パン

ラタトゥイユ にくだんご トマト たまねぎ　ズッキーニ　なす　きパプリカ　にんにく あぶら

サラダスパゲティー ツナ ブロッコリー　にんじん コーン スパゲティー ドレッシング

コンソメスープ ベーコン だいこん　はくさい　えのきたけ

グレープフルーツ グレープフルーツ

＊献立は材料等の都合により変更する場合があります。　＊食品名に★が付いているものは、山梨市産を使用する予定です。 585 764

＊給食開始日・終了日・行事による給食の停止等は学校ごと異なります。詳しくは各学校の日程をご確認ください。 650 830

＊給食では、多様な食材を使用しています。アレルギー食材や食べ慣れない食材がないか、毎月献立表をご確認ください。
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・主菜
しゅさい

・副菜
ふくさい

・しる物
もの

1 月 〇

2 火 〇

おうごんうどん

3 水 〇

4

たんぱく質
し つ

ビタミン・無機質
む き し つ

炭水化物
た ん す い か ぶ つ

脂質
し し つ

木 ○

5 金 ○

8 月 ○

9 火 ○

10 水 ○

ビビンバ

11 木 ○

12 金 ○

15 月 ○

タンメン

16 火 ○

17 水 ○

18 木 ○

アジフライ
(ソース)

ジャージャーめん

19 金 ○

22 月 ○

23 火 ○

カレーライス

29 月 ○

30 火 ○

おやこどん

24 水 ○

25 木 ○

26 金 ○

おざら

685

523

ラタトゥイユは、トマト、ズッキーニ、なすなどの夏野菜を煮込んだフ
ランスの郷土料理です。トマトには、昆布と同じ「グルタミン酸」とい
われるうま味成分が多く含まれています。トマトなどたくさんの食材
をじっくりと煮込むので、野菜のおいしさをより一層感じられます。
今日も残さず食べましょう。

もやしは外の土の畑ではなく、室内の暗いところで育てます。大豆
や緑豆などの豆を発芽させて、本葉が開く前に収穫したものです。
また、もやしという名前は、若い芽がぐんぐん伸びていくという意味
の「萌やす」が由来しているそうです。

メバルは、大きな目が特徴の魚で、春から初夏にかけて旬を迎える
魚です。身は白身でしっとりとやわらかいのが特徴です。また、今
日のすまし汁には、じゃがいもから作られたお団子が入っていま
す。もちもちとした食感がおいしいお団子です。

今日の給食は、山梨県の郷土料理「おざら」です。おざらは、山梨
の名物「ほうとう」の麺を冷たく冷やし、温かい醤油味のつゆにつけ
て食べる、夏を代表するメニューです。具だくさんのつゆには、山梨
市産のワインきのこや乙女みそも取り入れています。ほうとうよりも
少し細めの麺を、つゆにたっぷりからめていただきましょう。

全国的にも有名なぶどうの産地である峡東地域(山梨市・甲州市・
笛吹市)では、その豊かな果実を贅沢に使ったぶどうのお酢が作ら
れています。一般的なお酢に比べて、香りが高く、ツンとしないまろ
やかな酸っぱさが特徴です。ぶどう酢の風味を楽しみながらおいし
くいただきましょう。

今日のブラウンシチューには、山梨県のブランド肉の富士桜ポーク
を使用しています。富士桜ポークは、山梨県が長い年月をかけて
研究し、育て上げた特別な豚です。山梨県の県花である「富士桜」
からその名前がつきました。きめ細かく柔らかい肉質と、しつこくな
い脂の甘みが大きな特徴です。山梨の自慢の味をおいしく味わっ
ていただきましょう。

今日の鶏肉の梅ジャム焼きには、甲斐市の特産品である小梅の
ジャムを使用しています。甲斐市は全国的にも有名な小梅の産地
です。今日は小梅ジャムやしょうゆなどを合わせた調味液に、鶏肉
を漬け込んで焼いています。梅のさわやかな風味を味わいましょ
う。

給食で作るカレーは、大きな釜でたくさんの肉や野菜をよく煮込む
ので、おいしさと愛情がたっぷりと詰まっています。今日もみなさん
のために、一生懸命作ってくれた調理員さんに感謝の気持ちを込
めていたただきましょう。

ジャージャー麺とは、ひき肉やねぎ、しいたけなどを細かく刻んで炒
めて作った肉みそを、麺の上にかけて食べる料理です。実は、本場
の中国では肉みそは塩味が強く、日本のように甘さは少ないようで
す。今日は小学校1年生でもおいしく食べられるように、辛さをひか
えて作りました。麺と肉みそをよく混ぜて食べてください。

アジという名前は、その名の通り、味がよいことから付けられたと言
われています。特に６月から８月にかけてのアジは、一年の中で最
も脂がのっていておいしい時期です。脳の働きを助ける栄養もたっ
ぷり含まれているので、午後の授業も集中して取り組めるよう、しっ
かりいただきましょう。

日本のさくらんぼは、その美しさから「果物の宝石」とも呼ばれる、
高級で上品な甘さが特徴の果物です。収穫は、５月下旬から６月下
旬頃で、今がまさに旬の食べ物です。県内では、山梨市、南アルプ
ス市、甲州市等で主に栽培されています。農家さんが大切に育て
たさくらんぼを味わっていただきましょう。

今日は、韓国の家庭料理の「チーズタッカルビ」を給食用にアレン
ジして作りました。「タッ」は鶏、「カルビ」はあばら骨のまわりのお肉
という意味ですが、今では骨のないお肉を使って、野菜と一緒に炒
めるスタイルが一般的です。ピリッと辛いタレに、濃厚なチーズを合
わせることで、野菜が苦手な人でもおいしく食べられます。

かむ力を育むために毎月１回「かみかみ給食」を取り入れていま
す。今日は、弾力のある「いか」や、食感の良い「れんこん」などが
使われています。よくかんで食べることは、あごを丈夫にするだけ
でなく、脳を活性化させたり、食べ物の消化を助けたりと、体に良い
ことがたくさんあります。一口３０回、よくかんで食べましょう。

なるとは、魚のすり身を原料に作られた、かまぼこの一種です。
切っても切っても出てくるピンク色の渦巻き模様は、徳島県にある
「鳴門の渦潮」をイメージして作られています。見た目がとても華や
かなので、ラーメンやうどん、煮物などのいろどりとして大活躍の食
材です。

お麩は、小麦粉から作られる、日本古来の伝統的な食べ物です。
見た目はふわふわしていますが、実は体を作る「たんぱく質」が豊
富です。今日は、お麩をすまし汁に入れました。お麩がスポンジの
ように、おいしい出汁をたくさん吸い込んでいます。よく味わって食
べてみてください。

753

846

783

930

857

734

735

チーズは、人間の体に必要なたんぱく質や脂質、ビタミン、ミネラル
がバランスよく含まれている食べ物です。特に成長期に最も必要な
カルシウムが豊富で、他の食品に比べて、体に吸収されやすいと
いう特徴があります。　今日は、ポケモンのモンスターボールの形
のチーズを用意しました。フィルムをめくると、全部で５６種類のイラ
ストが書かれています。お楽しみに。

６月はアジサイの季節です。今日は紫のぶどう、青のサイダー、白
のナタデココでアジサイをイメージしたデザートです。蒸し暑い毎日
ですが、さわやかなデザートを食べて、暑さを吹き飛ばしましょう。

長野県の学校給食で誕生した「キムタクごはん」は、特産のお漬物
をもっと子供たちに食べてもらいたいという願いから生まれました。
キムチの辛味とたくあんの甘味が相性ばっちりで、ポリポリとした食
感も楽しめます。

６月４日から１０日までの１週間は、「歯と口の健康週間」です。むし
歯予防にはよくかむことが大切です。今日は、ちくわのいそべあげ
やさつまいもチップスなどかみ応えのある食材を使った「むし歯予
防給食」となっています。そして、中学生のみなさんは、明日からい
よいよ総体が始まりますね。今日のメインは、みなさんが金メダル
を取れるようにと願いを込めた「黄金うどん」です。中学生のみなさ
ん、明日はベストを尽くして頑張ってください。

ひじきは、カルシウムを豊富に含んだ海藻の仲間で、骨や歯を丈
夫にする働きがあります。収穫時期は春から初夏にかけてで、波
の荒い海岸近くの岩場に生えたひじきを、一つひとつかまで刈り
取っていきます。もともとは濃い緑色をしていますが、乾燥すると
真っ黒な色になります。

今日は、給食センターで手作りをしたマフィンです。調理員さんが、
一つひとつ愛情を込めて作りました。コーンの甘味とチーズの塩味
を味わいながら、おいしくいただきましょう。

塩こうじは、米こうじと塩を合わせたものに、水を加えて発酵させて
作ります。塩こうじは〝魔法の調味料″ともいわれています。なぜ
かというと、塩こうじに漬け込むことで食材がやわらかくなり、うま味
が増しておいしい料理に仕上げることができるからです。
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献 立 予 定 表

食べ物 ひとくち メ モ

和食の日給食

総体応援給食・虫歯予防給食

かみかみ給食


