
主食
主菜
副菜

主食 639 kcal

主菜 とり肉 22.9 ｇ 豆

副菜 いかとやさいのサラダ 三おんとう,米サラダ油 いか キャベツ,きゅうり 塩,しょうゆ,酢,こしょう,からし 15.7 ｇ きのこ

牛乳 牛乳 1.8 ｇ

主食 ごはん 米 678 kcal

主菜 チキンチキンごぼう かたくり粉,米油,三おんとう,ごま ごぼう しょうゆ,みりん 29.9 ｇ 海藻

副菜 あじつみれのすましじる
じゃがいも　（かたくり粉,小麦粉,さ
とう）

県産大豆豆腐,あじつみれ（あじ）,わ
かめ

えのきたけ,ほうれんそう,ねぎ しょうゆ,塩,かつおぶし,こんぶ 17.9 ｇ 卵

牛乳 牛乳 2.2 ｇ

主食 パン 県産米粉小麦パン 602 kcal

主菜 しろみざかなフライ 米油　（パン粉,小麦粉） ほき （塩,こしょう） 29.8 ｇ 種実

副菜 かいそうサラダ 三おんとう,ごま油
まぐろツナ,くきわかめ,いとかんて
ん,かえでのり,とさかのりわかめ

キャベツ,きゅうり しょうゆ,酢,からし 20.6 ｇ いも

豆腐スープ　牛乳 じゃがいも ぶた肉 ,県産大豆豆腐,　牛乳 にんじん,たまねぎ,ねぎ,きくらげ チキンスープ,塩,こしょう,しょうゆ 2.7 ｇ

主食 ごはん 米 647 kcal

主菜 みそなっとう 三おんとう,ごま 糸引納豆,豚ひき肉,赤みそ ねぎ しょうゆ,酒,みりん 24.9 ｇ 魚介

副菜 ひじきのごもくに 三おんとう,こんにゃく,米油
県産大豆,とり肉,ちくわ,生あげ,ひじ
き

にんじん,さやいんげん しょうゆ,酒 17.4 ｇ きのこ

冷凍パイナップル　　牛乳 牛乳 パイナップル 1.7 ｇ

主食 こくとうパン 黒糖パン 704 kcal

主菜 コーンシチュー
じゃがいも,ノンアレルギーシチュー
ルウ,米油

ぶた肉
にんじん,たまねぎ,とうもろこし,グ
リンピース

白ワイン,塩,こしょう 22.7 ｇ 豆

副菜 ごぼうとナッツのサラダ　一食ノンエッグマヨネーズ
ノンエッグマヨネーズ,アーモンド,米
油

チキンハム ごぼう 24.9 ｇ きのこ

牛乳 牛乳 2.5 ｇ

主食 ごはん 米 642 kcal

主菜 マーボードーフ 三おんとう,ごま油,かたくり粉,米油 豚ひき肉,県産大豆豆腐,赤みそ
にんじん,たまねぎ,ほししいたけ,に
ら,しょうが,にんにく

しょうゆ,酒,塩,トウバンジャン 27.0 ｇ 魚介

副菜 ほうれんそうとコーンのあえもの 上白糖 しらすぼし ほうれんそう,とうもろこし しょうゆ 19.4 ｇ 海藻

牛乳 牛乳 1.9 ｇ

チキンカレーライス
にんじん,たまねぎ,グリンピース,に
んにく,しょうが

トマトピューレ,赤ワイン,こしょ
う,塩,しょうゆ

６月　　予定献立

日 こんだてめい

エネルギーのもとになる

きいろのたべもの

からだをつくるもとにな
る

あかいろのたべもの

体の調子を整える
みどりいろのたべもの

そのほかの
たべもの
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家庭で
とりたい
食品

米,じゃがいも,ノンアレルギーカレー
ルウ

食塩相当量

給食では こんな「かみかみこんだて」がでますよ。
４日チキンチキンごぼう ７日ごぼうとナッツのサラダ １３日こいわしのてんぷら

１９日ごまじゃこサラダ ２８日さつまいもとじゃこと大豆のミックスあげ

２９日いわしのアングレーズ など よくかんで食べましょう

例年よりずっと早い梅雨入りとなりました。湿度が高く、気温の高い季節です。

給食室では、しっかり衛生管理に気をつけて、おいしい給食が提供できるよう
に努めています。よく食べて、元気に梅雨の季節を楽しみましょう。

チキンチキンごぼう
材料（４人分） 作り方

とりにく（むねまたはもも）１６０ｇ ①とりにくは一口大に切り、

かたくり粉 かたくり粉をつけて揚げる。

ごぼう １／３本くらい ②ごぼうは乱切りにし、素揚

揚げ油 げする。（かりっと）

いりごま 小さじ１ ③調味料は合わせて火にか、

しょうゆ 大さじ１強 け、さとうを溶かしておく。

さとう 大さじ１と１／３ ④①②に③のたれをからめ、

みりん 小さじ２／３ ごまをふる。

水 大さじ１

★給食では、ごまやナッツ、大豆、しらす干しなどの小魚、ごぼうなどの

繊維質の野菜や海藻を組み合わせて、「かみかみこんだて」にしていま

す。日頃から、よくかんで食べる習慣がつくといいな と思います。

６／４（月）に
登場します！

２０１８．６．１
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主食
主菜
副菜

主食 ごはん 米 672 kcal

主菜 たまごやき(県産） （さとう） たまごやき（たまご） 25.7 ｇ 魚介

副菜 じゃがいものそぼろに
じゃがいも,こんにゃく,米油,三おん
とう,かたくり粉

かつおぶし たまねぎ,にんじん,さやいんげん, しょうゆ,みりん,塩 18.9 ｇ きのこ

きゅうりのとさづけ　牛乳 かつおぶし　　牛乳 きゅうり しょうゆ,みりん,塩 1.7 ｇ

主食 丸パン 県産米粉小麦パン 601 kcal

主菜 県産豆腐ハンバーグのケチャップソースかけ 三おんとう　（パン粉小麦粉） 県産豆腐ハンバーグ（とり肉豆腐） （たまねぎ） トマトケチャップ,ウスターソ－ス 27.3 ｇ

副菜 ボイルキャベツ ごま キャベツ 21.3 ｇ 魚介

たまごとトマトのスープ ごま油,かたくり粉
たまご,きぬごし豆腐,ぶた肉,こん
にゃくかんてん

トマト,たまねぎ,しょうが,県産ほし
しいたけ

塩,しょうゆ,こしょう,チキンスープ 3.4 ｇ 海藻

山口県産みかんゼリー
　牛乳
牛乳 県産みかんｾﾞﾘｰ（みかん果汁）

主食 ごはん 米 660 kcal

主菜 県産こいわしのてんぷら 米油　（小麦粉,米粉) いわし (塩) 25.4 ｇ 肉

副菜 やさいのいそびたし かつおぶし,のり こまつな,もやし しょうゆ 20.1 ｇ 種実

みそしる　牛乳 じゃがいも
県産大豆豆腐,油揚げ,わかめ,みそ
牛乳

にんじん,たまねぎ,ねぎ にぼし 2.6 ｇ

主食 パン 県産米粉小麦パン 600 kcal

主菜 チンジャオロース 三おんとう　（パン粉小麦粉） 牛肉,赤みそ
しょうが,にんにく,にんじん,たまね
ぎ,たけのこ,ピーマン

酒,しょうゆ 25.1 ｇ 豆

副菜 わかめスープ　県産なつみかんジャム
はるさめ,ごま,ごま油　なつみかん
ジャム

ベーコン,わかめ,うずら卵,
にんじん,たまねぎ,にら,とうもろこ
し

しょうゆ,塩,こしょう,チキンスープ 20.2 ｇ きのこ

びわ　　牛乳 牛乳 びわ 3.2 ｇ

主食 ごはん 米 607 kcal

主菜 あじのしおやき あじ 塩 25.0 ｇ 卵

副菜 ひじきのにつけ 米油,三おんとう ひじき,とり肉,県産大豆,油揚げ 16.9 ｇ 種実

豆腐じる　　牛乳 油揚げ,県産大豆豆腐,わかめ　牛乳 にんじん,ほししいたけ,ねぎ かつおぶし,こんぶしょうゆ,塩 2.0 ｇ

主食 ごはん 米 にんじん,ねぎ,ほししいたけ しょうゆ,酒,塩 604 kcal

主菜 いわしのしょうがに （さとう） いわしのしょうがに（いわし） （しょうが） （しょうゆ） 24.5 ｇ 肉

副菜 さやいんげんのごまあえ ごま,三おんとう さやいんげん 16.8 ｇ 海藻

はちはいじる　　牛乳 じゃがいも,しらたき,ふ 県産大豆豆腐,油揚げ
しょうゆ,酒,塩,こんぶ,かつおぶ
し 1.8 ｇ

主食 パン 県産米粉小麦 パン 牛乳,ぶた肉,とりささみ,しらすぼし 676 kcal

主菜 ぶた肉のトマトに 三おんとう,米油 ぶた肉
たまねぎ,にんじん,ピーマン,ほしし
いたけ,きゅうり

塩,こしょう,トマトケチャップ,ウスター
ソ－ス,チキンスープ 29.2 ｇ 豆

副菜 ごまじゃこサラダ　 ごま,上白糖,ごま油 とりささみ,しらすぼし ピーマン,キャベツ,とうもろこし 酢,しょうゆ 21.8 ｇ 海藻

チョコパテ　　　牛乳 チョコパテ（チョコレート） （乳）　　牛乳 2.7 ｇ

主食 ごはん 米 659 kcal

主菜 ポークシュウマイ （小麦粉,パン粉） ポークシュウマイ（ぶた肉） （小麦粉,パン粉） （塩,こしょう） 23.8 ｇ 魚介

副菜 ゆかりあえ きゅうり,キャベツ,しそ 塩 17.8 ｇ きのこ

やさいのうまに　　牛乳
こんにゃく,じゃがいも,米油,三おん
とう

とり肉,生あげ,こんぶ　　牛乳 たまねぎ,にんじん,さやいんげん しょうゆ,酒 1.4 ｇ

主食 食パン 食パン 631 kcal

主菜 フィッシュポーション 米油 ほき 27.0 ｇ 卵

副菜 カレーボイルキャベツ キャベツ カレー粉,塩, 20.9 ｇ 種実

ミネストローネ　　牛乳 じゃがいも,マカロニ ベーコン,白花豆　　牛乳
にんじん,たまねぎ,セロリー,にんに
く,トマト,パセリ

チキンスープ,塩,こしょう,しょうゆ 2.7 ｇ

主食 604 kcal

主菜 24.1 ｇ 豆

副菜 もやしず 三温糖 いとかまぼこ もやし,きゅうり 酢,しょうゆ 11.5 ｇ いも

冷凍みかん 牛乳 みかん 1.5 ｇ

主食 ごはん 米 643 kcal

主菜 おやこに じゃがいも,米油,三おんとう とり肉,たまご,高野豆腐,ちくわ, にんじん,たまねぎ,さやいんげん 酒,しょうゆ,みりん 25.7 ｇ 魚介

副菜 キャベツのうめかつおあえ かつおぶし キャベツ,きゅうり,ねりうめ しょうゆ,みりん 17.1 ｇ 海藻

牛乳 牛乳 1.5 ｇ

主食 わかめうどん 県産小麦うどん とり肉,ちくわ,油あげ,わかめ にんじん,たまねぎ,ねぎ こんぶ,かつおぶし,しょうゆ 587 kcal

主菜 はつがげんまいいりひらつくね （発芽玄米,パン粉,さとう） （とり肉） （たまねぎ） （塩,しょうゆ） 27.6 ｇ 卵

副菜 ごまあえ　 ごま,上白とう ほうれんそう,もやし しょうゆ 28.4 ｇ きのこ

おからケーキ　　牛乳 （さとう） （おから,乳,卵) 2.6 ｇ

主食 673 kcal

主菜 24.2 ｇ 豆

副菜 ピーマンサラダ 米油 まぐろツナ ピーマン,もやし フレンチドレッシング（卵,りんご） 21.6 ｇ 海藻

牛乳 牛乳 2.8 ｇ

主食 パン 県産米粉小麦 パン 622 kcal

主菜 チキンラタトゥイユ とり肉
たまねぎ,なす,赤ピーマン,トマト,に
んにく,ズッキーニ

塩,こしょう,チキンスープ,白ワイン 31.2 ｇ 魚介

副菜 さつまいもとじゃこと大豆のミックスあげ さつまいも,米油,三おんとう ロースト大豆,かえりいりこ みりん,しょうゆ 19.8 ｇ 種実

牛乳 牛乳 1.8 ｇ

主食 わかめごはん 米 わかめ 688 kcal

主菜 いわしのアングレーズ 米油,三おんとう,パン粉,かたくり粉 いわし ウスターソ－ス 25.8 ｇ 豆

副菜 そうめんじる そうめん とり肉,油あげ なす,にんじん,ねぎ,ほししいたけ しょうゆ,塩,かつおぶし,こんぶ 21.2 ｇ 海藻

牛乳 牛乳, 3.7 ｇ

ハヤシライス

米,上白糖,ごま油,かたくり粉 ぶた肉,いか
にんじん,キャベツ,たまねぎ,たけの
こ,さやえんどう,ほししいたけ

しょうゆ,酒,塩,こしょう

牛肉,牛乳,生クリーム米,米油
にんにく,しょうが,にんじん,たまね
ぎ,グリンピース,しめじ

塩,こしょう,ハヤシルウ（乳卵な
し）,トマトケチャップ,デミグラ
スソース（乳卵なし）,ウスター
ソ－ス,赤ワイン

セルフちゅうかどんぶり
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たんぱく質

脂質

食塩相当量

そのほかの
たべもの

ｴﾈﾙｷﾞｰ

日 こんだてめい

エネルギーのもとになる

きいろのたべもの

からだをつくるもとにな
る

あかいろのたべもの

体の調子を整える
みどりいろのたべもの

　　　　　　　　　　　　　　　　　６月　　予定献立

家庭で
とりたい
食品

せっけんで手
をきれいにあ
らったら、せ
いけつなハン
カチやタオル
でふきましょ
う。つめもみ
じかくしてお
きましょう。

中心部までしっかり
加熱。目安は７５℃
１分以上（ノロウイ
ルス汚染の恐れが
ある二枚貝などは８
５～９０℃９０秒以
上）

こまめな手

洗い、調理

器具や食材

の洗浄

生鮮食品や調
理済みの食品は
冷蔵庫へ

給食では果物以外は中心温度が８５～９０℃９０秒以上になるよう加熱しています！

●学校給食は

もって、実施されています。

下記のような目標を

気温や湿度が高くなる梅

雨時は、食中毒の原因と

なるカビや細菌などの微

生物が活発になるため、

衛生面に特に気を配る必

要があります。食事や調

理の前にはせっけんで手

をきれいに洗い、料理を

作ったら室温に放置せず、

早めに食べきるか、冷蔵

庫などで衛生的に保存す

ることが大切です。


