
中学校給食配食図：こんだてだより

２０２５．５　学校給食課

1日（木）：かしわもち 1日(木) こどもの日献立 2日(金) 

22日(木)：高野豆腐 26日(月)：わかめごはん 7日(水) 8日(木) 9日(金)

12日(月) 13日(火) 14日(水) 15日(木) 16日(金)

19日(月) 20日(火) 21日(水) 22日(木) 23日(金)　 

26日(月) 27日(火) 28日(水) 29日(木) 30日(金)

【６年生登校：６年担任の先生へ】
６年生は、量・内容の調整をしているので、この図の
とおりではありません。小学校へ送付している６年生
登校用献立表を確認し、配膳時にご注意ください。

ごはん ごはん

ごはん ごはん

鶏肉の甘酢かけ

ごはん ごはん

ごはんごはん

コーンコロッケ含め煮

ごはんごはん

キャベツの
スープ

スープ煮

焼きそば

味つけのり

すまし汁

ツナサンド
(ﾏﾖﾈｰｽﾞﾀｲﾌﾟ

ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ)
(ｸﾗｽ1本)

たまごと

パプリカのスープ

米粉の
カレーシチュー

豚肉の
ケチャップ
ソースかけ

ミートボールの
トマトソース煮

ヨーグルト

たけのこのサラダ
(ごまｸﾘｰﾐｰﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ)

(ｸﾗｽ1本)

小松菜の
みそ汁

コールスローサラダ
(ｺｰﾙｽﾛｰﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ)

(ｸﾗｽ1本)

ベジタスープ

もやしの
ごま和え

わかめスープ

ジャンバラヤの具 米粉チキンカツ

高野豆腐の
そぼろごはんの具

塩こうじ肉じゃが

春巻

豆腐とわかめの
みそ汁

いわしの
ピリからソース

ひじきの炒め煮

三色サラダ
(たまねぎﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ)

(ｸﾗｽ1本)

さばのみそ煮

八宝菜

バンサンスー
(中華ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ)
(ｸﾗｽ1本)

あじの
さんが焼き

ねぎ塩豚どん

米粉の
ハヤシシチュー

豆腐ナゲット
(2個)

きゅうりと
わかめの
酢の物

かきたま汁

わかめごはん ふのみそ汁

五目豆
かつおのミンチカツ
(合わせｿｰｽ)
(ｸﾗｽ1本)

ケチャップ
ライスの具

鶏肉の
ハニーマスタード

焼き

ごはん
レタスの
スープ

小松菜と
ベーコンの
パスタ

照り焼き
ハンバーグ

クリームシチュー

ごはん
たまねぎの
みそ汁

にしんの
かば焼き

千切り大根の
炒め煮

かしわもち

ハムカツ

パンにハンバーグをはさんで食べても

おいしいですよ。

ごはん

小魚ミックス

マーボー豆腐

もやしサラダ
(青じそﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ)
(ｸﾗｽ1本)

肉シューマイ
(2個)

ごはん
とりだんごと
白菜のスープ

トマト肉じゃが ほきフライ

にしんは、骨まで食べられるよう

加工したものです。

さやいんげんの

炒め物
ヤンニョムチキン

ワンタンスープごはん

煮汁も一緒に盛り付けると、

よりおいしく食べられます

さけのふりかけ

「高野豆腐」は和歌山の高野山の僧侶によって作られた

ことよりその名がつき、「凍み豆腐（しみとうふ）」や

「凍り豆腐（こおりどうふ）」ともよばれています。

「高野豆腐」は、豆腐を凍らせ、熟成・脱水・乾燥を

させて作られています。

「畑の肉」とよばれる大豆から作られているので、

たんぱく質はもちろん、ミネラルやビタミンなども

多く含まれています。

この日の献立は高野豆腐と、とりひき肉、にんじんを

炒めたものです。ごはんと混ぜて食べましょう！

プレーンオムレツ
(トマトケチャップ)
(ｸﾗｽ1本)

キャンディ型チーズ

ミルクプリン

コーンサラダ
(柑橘ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ)
(ｸﾗｽ1本)

ミニフルーツゼリー（アセロラ）

キャンディ型チーズ

しそのふりかけ

豆乳プリンタルト ミルメークコーヒー

発酵乳

さかなのふりかけ

コッペパン

黒砂糖パン

バター

コッペパン

コッペパン

ごはんに混ぜて食べましょう。

汁物より少なめ

小バットのわかめごはんの素と混ぜて盛り付けましょう。

パンにおかずをはさんで食べるのもいいですね。

汁物より少なめ汁物より少なめ

ごはんに混ぜて
食べましょう。

目安：1人４～５個

目安：1人４～５個

目安：1人４～５個

目安：1人５～６個

目安：1人３～４個

端午(たんご)の節供(せっく)に食べるお菓子には、

「かしわもち」や「ちまき」などがあります。

給食では、１日(木)に 「こどもの日献立」

として「かしわもち」がでます。

柏(かしわ)の木の葉は、新芽が出るまで、古い

葉が落ちないことから、代々家が途絶えずに

子孫繁栄することを願い、端午の節供に

食べる風習が広まったそうです。

汁物より少なめ
ごはんに混ぜて食べましょう。

仕切り皿

はし
スプーン 牛乳

ごはん椀

（クリーム色）
大椀
（白）

ストロー○ごはん椀（クリーム色の椀）・・・ごはんを入れます。

○大椀（白色の椀）・・・大食缶に入っている汁物や

煮物等 のおかずを入れます。

○仕切り皿・・・真ん中に仕切りがあるお皿です。

中食缶やバットに入っているおかず等

を入れます。
○牛乳は1人１本、 ストローも1人1本ずつ配ってください。
○はし・スプーンは各自持参です。ナフキンをしいた
机の上に、持ってきたはし・スプーンを準備しましょう。

「わかめごはん」は、「ごはん」と小バットに

入った「わかめごはんの素」を教室で混ぜて

「わかめごはん」にします。

一度に「わかめごはんの素」を入れると、

うまく混ぜることが難しいので、数回に分けて

混ぜるのが、上手に盛り付けるコツです！

パンにおかずをはさんで食べるのもいいですね。

目安：1人６～７個


