
 

 

    

 

 

 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

主食
し ゅ し ょ く

主
し ゅ

菜
さ い

副菜
ふ く さ い

ﾃﾞｻﾞｰﾄ・その他
た

主
おも

に体
からだ

のｴﾈﾙｷﾞｰになる 主
おも

に体
からだ

を作
つ く

るもとになる 主
おも

に体
からだ

の調子
ち ょ うし

を整
ととの

える 小
しょう

中
ちゅう

1 月 きしめん カミカミかき揚
あ

げ 野菜
やさい

のさっぱりおかかあえ 100 125

2 火 麦
むぎ

ごはん 鶏
けい

ちゃん 切干
きりぼし

大根
だいこん

の煮付
につ

け　　　　　湯葉
ゆば

入
い

りすまし汁
じる

96 120

3 水 ゆかりごはん 揚
あ

げだし豆腐
どうふ

いんげんのごまあえ　　　　　鶏
とり

団子
だんご

汁
じる

73 91

4 木 食
しょく

パン 白身魚
しろみざかな

のカレームニエル ビーンズサラダ　　　　　卵
たまご

とポテトのスープ 芋
いも

けんぴパリッシュ 55 69

5 金 麦
むぎ

ごはん 豚
ぶた

キムチ ナムル　　　　　干
ほ

しえび入
い

りワンタンスープ 128 160

8 月 麦
むぎ

ごはん ししゃもの磯辺
いそべ

揚
あ

げ 親子
おやこ

煮
に

　　　　　　大根
だいこん

のみそ汁
しる

71 89

9 火 えびと青
あお

豆
まめ

のピラフ 鶏肉
とりにく

の粒
つぶ

マスタード焼
や

き ひじきのサラダ　　　　　ミネストローネ 121 151

10 水 カレーライス 抹茶
まっちゃ

タッフィ 野菜
やさい

のマリネ 　 135 169

11 木 黒
くろ

コッペパン オムレツ ポテトサラダ　　　　　レタスのスープ 一食
いっしょく

チーズ 75 94

12 金 麦
むぎ

ごはん 厚揚
あつあ

げの肉
にく

みそかけ ゆかりあえ　　　　　かき玉
たま

汁
じる

79 99

15 月 とんこつラーメン 豚肉
ぶたにく

と高野
こうや

豆腐
どうふ

のコリアン揚
あ

げ 大根
だいこん

の中華
ちゅうか

あえ 90 113

16 火 山椒
さんしょう

入
い

り炊
た

き込
こ

みごはん さけの塩麹
しおこうじ

焼
や

き キャベツの香
かお

り漬
づ

け　　　　　豆腐
とうふ

のすまし汁
じる

68 85

17 水 麦
むぎ

ごはん 千草卵
ちぐ さたまご

焼
や

き ひじきの煮付
につ

け　　　　　キャベツのみそ汁
しる

73 91

18 木 シュガー揚
あ

げパン ポークビーンズ アスパラガスのサラダ　　　　　玄米
げんまい

スープ 125 156

19 金 麦
むぎ

ごはん 鶏肉
とりにく

とじゃが芋
いも

のオーロラあえ 小松菜
こまつな

のはちみつあえ　　　　　日吉
ひよし

みそ汁
しる

きらず揚
あ

げ 80 100

22 月 ソフト麺
めん

ミートソース 小魚とアーモンドの和え物 海藻
かいそう

サラダ 125 156

23 火 梅
うめ

じゃこわかめごはん 鶏肉のねぎだれかけ ごまあえ　　　　　大根
だいこん

のみそ汁
しる

98 123

24 水 麦
むぎ

ごはん さばの煮付
につ

け 肉
にく

じゃが　　　　　ふのすまし汁
じる

45 56

25 木 雑穀
ざっこく

ごはん 豚肉
ぶたにく

とキャベツのみそ炒
いた

め 五目
ごもく

豆
まめ

　　　　　チンゲンサイのすまし汁
じる

冷凍
れいとう

パイン 80 100

26 金 麦
むぎ

ごはん 酢豚
すぶた

バンサンスー　　　　　小松菜
こまつな

の中華
ちゅうか

スープ 　 118 148

29 木 カレー南蛮
なんばん

うどん いかの天
てん

ぷら 五色
ごしき

あえ バナナ 85 106

30 金 玄米
げんまい

ごはん 豚肉
ぶたにく

の生姜
しょうが

焼
や

き きんぴらごぼう　　　　　玉
たま

ねぎのみそ汁
しる

　 85 106

　令和８年６月分　学校給食よていこんだて表

 日 曜
野菜
や さ い

の使用量
し よ う り ょ う

（ｇ）

給食で使用している緑黄色野菜・その他の野菜量を示しています。

1日に３５０ｇを摂るとよいと言われています。

毎日１本
付きます。

 

 

 

 

 

 

〈土岐市学校給食センター〉 

TEL  ０５７２－５４－６１９５ 

FAX  ０５７２－５４－６１９６ 

 

 
よくかんで食べよう！ 

 

主食・主菜・副菜がそろうと栄養のバランスがよくなります。学校給食をお手本にしてください。 

 

 

 

         今月の土岐市産は、キャベツ、大根、じゃがいも 

          はちみつ、玉ねぎ、にんにく、干し椎茸です。 

 

「今月の 

地産地消コーナー」 

６月１９日の「とき健幸給食」は？ 

～ 今月の食材は「じゃがいも」 ～ 

  

～ウリ科の食べ物って？～ 

 

 

 

 じゃがいもは世界で広く栽培され、でん粉が主成分で、主食としている国も多くあります。

ビタミン類も豊富に含まれ、ビタミン C がりんご以上に豊富なことから、フランスでは 

「大地のりんご」とも呼ばれています。また、高血圧予防になるカリウム、腸内環境を改善

する食物繊維なども豊富です。 

 

幼・小 

朝ごはんを 

食べる習慣を

つける 

ゆっくり、 

よくかんで 

食べる 

塩分の 

とり過ぎに 

気をつける 

地域でとれたものや、 

環境に配慮した食品を選ぶ 

食べ物が何からできているか、

どこから来るのかを知る 

食べ物の 

無駄をなくし、

食品ロスを 

減らす 

 主な産地は北海道で、全国生産量の約８割を占めていますが、日本全

国で栽培されています。２月頃から鹿児島など暖かい地方のものが出回

り始め、土岐市でも６月に地元農家さんが収穫した「新じゃが」が

給食に登場します。今月は、サラダ、スープ、鶏肉とじゃがいものオー

ロラあえ、肉じゃがなど、色々なじゃがいも料理が出る予定です。 

 ※学校給食の米・小麦粉・大豆・県内産物等は、学校給食地産地消推進事業により県・市・JA から一部助成を受けています。 

※「とき健幸給食」は、ときげんきっ子給食事業として土岐市から補助を受けて実施しています。 

 

世界有数の長寿国である日本ですが、栄養の偏りや不規則な食事による生活習慣病

の増加をはじめ、食の安全上の問題、海外への食の依存など、さまざまな問題を抱え

ています。そこで、平成 17（2005）年６月に「食育基本法」が制定され、国を挙げて

「食育」に取り組むことになり、６月を「食育月間」として定めています。食育基本

法の制定から今年で 21 年となります。食べることをあらためて見直し、できること

から取り組んでみませんか？ 



 

 

    

 

 

 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

主食
し ゅ し ょ く

主
し ゅ

菜
さ い

副菜
ふ く さ い

ﾃﾞｻﾞｰﾄ・その他
た

主
おも

に体
からだ

のｴﾈﾙｷﾞｰになる 主
おも

に体
からだ

を作
つ く

るもとになる 主
おも

に体
からだ

の調子
ち ょ うし

を整
ととの

える 小
しょう

中
ちゅう

1 月 きしめん カミカミかき揚
あ

げ 野菜
やさい

のさっぱりおかかあえ 100 125

2 火 麦
むぎ

ごはん 鶏
けい

ちゃん 切干
きりぼし

大根
だいこん

の煮付
につ

け　　　　　湯葉
ゆば

入
い

りすまし汁
じる

96 120

3 水 ゆかりごはん 揚
あ

げだし豆腐
どうふ

いんげんのごまあえ　　　　　鶏
とり

団子
だんご

汁
じる

73 91

4 木 食
しょく

パン 白身魚
しろみざかな

のカレームニエル ビーンズサラダ　　　　　卵
たまご

とポテトのスープ 芋
いも

けんぴパリッシュ 55 69

5 金 麦
むぎ

ごはん 豚
ぶた

キムチ ナムル　　　　　干
ほ

しえび入
い

りワンタンスープ 128 160

8 月 麦
むぎ

ごはん ししゃもの磯辺
いそべ

揚
あ

げ 親子
おやこ

煮
に

　　　　　　大根
だいこん

のみそ汁
しる

のり佃煮
つくだに

71 89

9 火 えびと青
あお

豆
まめ

のピラフ 鶏肉
とりにく

の粒
つぶ

マスタード焼
や

き ひじきのサラダ　　　　　ミネストローネ 121 151

10 水 カレーライス 抹茶
まっちゃ

タッフィ 野菜
やさい

のマリネ 　 135 169

11 木 黒
くろ

コッペパン オムレツ ポテトサラダ　　　　　レタスのスープ 一食
いっしょく

チーズ 75 94

12 金 麦
むぎ

ごはん 厚揚
あつあ

げの肉
にく

みそかけ ゆかりあえ　　　　　かき玉
たま

汁
じる

79 99

15 月 とんこつラーメン 豚肉
ぶたにく

と高野
こうや

豆腐
どうふ

のコリアン揚
あ

げ 大根
だいこん

の中華
ちゅうか

あえ 90 113

16 火 山椒
さんしょう

入
い

り炊
た

き込
こ

みごはん さけの塩麹
しおこうじ

焼
や

き キャベツの香
かお

り漬
づ

け　　　　　豆腐
とうふ

のすまし汁
じる

68 85

17 水 麦
むぎ

ごはん 千草卵
ちぐ さたまご

焼
や

き ひじきの煮付
につ

け　　　　　キャベツのみそ汁
しる

73 91

18 木 シュガー揚
あ

げパン ポークビーンズ アスパラガスのサラダ　　　　　玄米
げんまい

スープ 125 156

19 金 麦
むぎ

ごはん 鶏肉
とりにく

とじゃが芋
いも

のオーロラあえ 小松菜
こまつな

のはちみつあえ　　　　　日吉
ひよし

みそ汁
しる

きらず揚
あ

げ 80 100

22 月 ソフト麺
めん

ミートソース 小魚とアーモンドの和え物 海藻
かいそう

サラダ 125 156

23 火 梅
うめ

じゃこわかめごはん 鶏肉のねぎだれかけ ごまあえ　　　　　大根
だいこん

のみそ汁
しる

果汁
かじゅう

グミ青
あお

りんご 98 123

24 水 麦
むぎ

ごはん さばの煮付
につ

け 肉
にく

じゃが　　　　　ふのすまし汁
じる

45 56

25 木 雑穀
ざっこく

ごはん 豚肉
ぶたにく

とキャベツのみそ炒
いた

め 五目
ごもく

豆
まめ

　　　　　チンゲンサイのすまし汁
じる

冷凍
れいとう

パイン 80 100

26 金 麦
むぎ

ごはん 酢豚
すぶた

バンサンスー　　　　　小松菜
こまつな

の中華
ちゅうか

スープ 　 118 148

29 木 カレー南蛮
なんばん

うどん いかの天
てん

ぷら 五色
ごしき

あえ バナナ 85 106

30 金 玄米
げんまい

ごはん 豚肉
ぶたにく

の生姜
しょうが

焼
や

き きんぴらごぼう　　　　　玉
たま

ねぎのみそ汁
しる

　 85 106

 日 曜
野菜
や さ い

の使用量
し よ う り ょ う

（ｇ）

　令和８年６月分　学校給食よていこんだて表
給食で使用している緑黄色野菜・その他の野菜量を示しています。

1日に３５０ｇを摂るとよいと言われています。

毎日１本
付きます。

 

 

給食で使用している緑黄色野菜・その他の野菜量を示しています。

1日に３５０ｇを摂るとよいと言われています。

毎日１本
付きます。

 

 

 

 

 

〈土岐市学校給食センター〉 

TEL  ０５７２－５４－６１９５ 

FAX  ０５７２－５４－６１９６ 

 

 
よくかんで食べよう！ 

 

主食・主菜・副菜がそろうと栄養のバランスがよくなります。学校給食をお手本にしてください。 

 

 

 

         今月の土岐市産は、キャベツ、大根、じゃがいも 

          はちみつ、玉ねぎ、にんにく、干し椎茸です。 

 

「今月の 

地産地消コーナー」 

６月１９日の「とき健幸給食」は？ 

～ 今月の食材は「じゃがいも」 ～ 

  

～ウリ科の食べ物って？～ 

 

 

 

 じゃがいもは世界で広く栽培され、でん粉が主成分で、主食としている国も多くあります。

ビタミン類も豊富に含まれ、ビタミン C がりんご以上にあることから、フランスでは 

「大地のりんご」とも呼ばれています。また、高血圧予防になるカリウム、腸内環境を改善

する食物繊維なども豊富です。 

 

中学校 

世界有数の長寿国である日本ですが、栄養の偏りや不規則な食事による生活習慣病

の増加をはじめ、食の安全上の問題、海外への食の依存など、さまざまな問題を抱え

ています。そこで、平成 17（2005）年６月に「食育基本法」が制定され、国を挙げて

「食育」に取り組むことになり、６月を「食育月間」として定めています。食育基本

法の制定から今年で 21 年となります。食べることをあらためて見直し、できること

から取り組んでみませんか？ 

朝ごはんを 

食べる習慣を

つける 

ゆっくり、 

よくかんで 

食べる 

塩分の 

とり過ぎに 

気をつける 

地域でとれたものや、 

環境に配慮した食品を選ぶ 

食べ物が何からできているか、

どこから来るのかを知る 

食べ物の 

無駄をなくし、

食品ロスを 

減らす 

 主な産地は北海道で、全国生産量の約８割を占めていますが、日本各

地で栽培されています。２月頃から鹿児島など暖かい地方のものが出回

り始め、土岐市でも６月に地元農家さんが収穫した「新じゃが」が

給食に登場します。今月は、サラダ、スープ、鶏肉とじゃがいものオー

ロラあえ、肉じゃがなど、色々なじゃがいも料理が出る予定です。 

 ※学校給食の米・小麦粉・大豆・県内産物等は、学校給食地産地消推進事業により県・市・JA から一部助成を受けています。 

※「とき健幸給食」は、ときげんきっ子給食事業として土岐市から補助を受けて実施しています。 

 



≪2026年6月分　学校給食　献立及び材料表≫ 土岐市学校給食センター （単位：グラム）

日
きしめん 食パン 91 委託麦飯　 177 委託麦飯　 177 黒コッペパン 91 委託麦飯　 177
きしめん 200 精白米 70 精白米 75 牛乳 206 牛乳 206 精白米 70 精白米 65 牛乳 206 牛乳 206 牛乳 206 中華めん 180
昆布だし 1 精麦 8 精麦 7 豚キムチ 精麦 8 精麦 7 カレーシチュー オムレツ 豚肉もも 10
かつおだし 2 水 75 ゆかり粉 2.5 めばる  50 豚肉肩 50 水 75 えび 15 豚肉もも 10 オムレツ 50 厚揚げ 50 生姜 0.5
鶏もも肉 15 牛乳 206 水 75 食塩 0.1 食塩 0.05 牛乳 206 ぶどう酒（白） 2 じゃがいも 50 油 0.5 （幼小１、中２） にんにく 0.5
油 1 鶏ちゃん 牛乳 206 こしょう 0.03 こしょう 0.02 玉ねぎ 15 レンズまめ 10 ポテトサラダ 油 2 キャベツ 25
かまぼこ 10 鶏もも肉 50 揚げだし豆腐 カレー粉 0.2 清酒 1 子持ちししゃも 24 人参 8 人参 25 じゃがいも 35 鶏肉ミンチ 15 水耕ねぎ 5
干し椎茸 1 にんにく 0.3 揚げだし豆腐 60 小麦粉 3 三温糖 1 （幼１、小中２） グリンピース 8 玉ねぎ 50 きゅうり 10 生姜 0.5 しなちく 8
油揚げ 3 生姜 0.5 （幼小１、中２） バター 2 こいくちしょうゆ 1.6 あおのり 0.1 洋風だしの素 1.2 チーズ（とける） 3 人参 10 根深ねぎ 1 ホールコーン 5
ほうれんそう 20 清酒 1 揚げ油 6 油 2 本みりん 1 水 5 油 1 バター 4 食塩 0.0005 油 1 白いりごま 2
根深ねぎ 5 本みりん 1 大根 10 ビーンズサラダ ごま油 3 小麦粉 10 食塩 0.3 小麦粉 4 こしょう 0.01 赤みそ 6 ラーメンスープ（とんこつ） 13
こいくちしょうゆ 6 赤みそ 2.5 こいくちしょうゆ 2.5 大根 30 はくさいキムチ 4 食塩 0.2 こしょう 0.03 カレー粉 0.25 マヨネーズハーフ 8 三温糖 8 油 1
本みりん 2 油 3 本みりん 3 大豆（水煮） 6 玉ねぎ 20 揚げ油 5 水 84 ウスターソース 4 レタスのスープ 清酒 1 水 150
食塩 0.1 キャベツ 25 かつおだし 0.4 蒸しひよこ豆 6 にら 5 親子煮 牛乳 206 トマトケチャップ 9 レタス 35 本みりん 1 牛乳 206
水 155 玉ねぎ 15 水 5 むきえだまめ 7 ナムル 鶏もも肉 15 こいくちしょうゆ 3 チンゲンサイ 20 水 6
牛乳 206 切干大根の煮付け ホールコーン 8 大豆もやし 18 玉ねぎ 20 鶏肉もも 50 洋風だしの素 1 えのきたけ 8 ゆかりあえ 豚肉もも 30
カミカミかき揚げ 切り干し大根 5 さやいんげん 30 イタリアンドレッシング 6 大根 10 人参 8 オリーブ油 1 油 1 ロースハム 10 キャベツ 25 清酒 1.5
玉ねぎ 12 人参 8 黄ピーマン 5 卵とポテトのスープ ほうれんそう 15 じゃがいも 20 油 0.1 にんにく 0.6 洋風だしの素 0.5 こまつな 20 こいくちしょうゆ 0.8
人参 10 はんぺん 8 人参 8 人参 10 人参 5 さやいんげん 8 食塩 0.2 生姜 0.5 食塩 0.01 人参 8 にんにく 0.3
茎わかめ 0.5 干し椎茸 0.3 こいくちしょうゆ 1.8 油 0.5 ぜんまい 5 干し椎茸 0.5 粒入りマスタード 2 ローリエ 0.03 こしょう 0.01 ゆかり粉 0.5 でんぷん（じゃが芋） 8
さきいか 1.2 中双糖 1.1 三温糖 1.2 えのきたけ 10 こいくちしょうゆ 1 卵 15 にんにく 0.3 ナツメグ 0.02 水 145 かき玉汁 凍り豆腐 4
しらす干し 1 こいくちしょうゆ 2 白すりごま 2 卵 20 白いりごま 2 油 0.5 こいくちしょうゆ 1 クローブ 0.02 1食チーズ 15 かつおだし 3 かつおだし 0.3
じゃがいも 20 清酒 2 鶏団子汁 じゃがいも 20 上白糖 1 中双糖 1 本みりん 1 クミン 0.2 　 　 玉ねぎ 15 水 15
小麦粉 12 和風だしの素 0.5 かつおだし 3 パセリ（乾燥） 0.1 うすくちしょうゆ 1 うすくちしょうゆ 2.5 ぶどう酒（白） 1 カレー粉 0.25 水耕ねぎ 10 でんぷん（じゃが芋） 4
卵 5 水 8 チンゲンサイ 20 洋風だしの素 1 コチュジャン 0.15 水 10 ひじきのサラダ こしょう 0.02 ほんしめじ 10 揚げ油 5
食塩 0.1 湯葉入りすまし汁 ほんしめじ 5 こいくちしょうゆ 1 ごま油 0.5 かつおだし 0.5 ひじき 1 りんごピューレ 5 卵 20 清酒 1.2
揚げ油 6 かつおだし 3 ほうれん草入り鶏団子 30 食塩 0.1 大根のみそ汁 ほうれんそう 20 チャツネ　 1 うすくちしょうゆ 2.5 コチュジャン 0.18

湯葉 5 本みりん 2 こしょう 0.01 油 1 煮干しだし 2 人参 10 牛乳 15 食塩 0.1 こいくちしょうゆ 2
キャベツ 25 こまつな 20 うすくちしょうゆ 3 でんぷん（じゃが芋） 0.5 わんたん 3 大根 30 ホールコーン 10 水 60 でんぷん（じゃが芋） 0.5 三温糖 2
こまつな 20 えのきたけ 10 食塩 0.1 水 145 こまつな 30 冷凍豆腐 20 ごまドレッシング（卵なし） 6 抹茶タッフィ 本みりん 2 穀物酢 1.4
ホールコーン 8 根深ねぎ 8 水 140 芋けんぴパリッシュ 5 たけのこ 10 油揚げ 3 大豆 15 水 140 あおのり 0.01
こいくちしょうゆ 1.8 うすくちしょうゆ 3 　 　 根深ねぎ 10 カットわかめ 0.3 アルファベットマカロニ 2 揚げ油 0.5 大根の中華あえ

本みりん 1.5 食塩 0.1 干しえび 1 水耕ねぎ 5 玉ねぎ 15 抹茶（緑茶） 0.2 大根 35
生姜 0.2 本みりん 2 きくらげ 0.8 ミックス味噌 6.5 人参 10 脱脂粉乳 0.4 人参 5
花かつお 0.5 水 155 中華だしの素 1 水 137 キャベツ 20 上白糖 6 ほうれんそう 15

こいくちしょうゆ 2.5 のり佃煮（中学のみ） 8 セロリー 5 大豆粉 0.3 こいくちしょうゆ 1.8
食塩 0.1 　 　 大豆（水煮） 15 食塩 0.1 米酢 1.8
こしょう 0.02 にんにく 0.2 水 0.8 白いりごま 0.8
水 100 トマトジュース 10 野菜のマリネ 白すりごま 0.8

トマトカット 20 大根 45 上白糖 1.8
ローリエ 0.03 きゅうり 10 ごま油 0.5
チキンコンソメ 1.2 ホールコーン 5
ベーコン 5 オリーブ油 2
油 0.5 穀物酢 3
パセリ（乾燥） 0.05 上白糖 2.5
食塩 0.05 食塩 0.3
こしょう 0.01 こしょう 0.02
水 95   
    
    
    
    
    

エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分

小 609 3.3 623 1.8 628 2.8 628 2.4 613 1.4 675 2.2 681 1.9 744 1.8 634 2.8 648 1.8 694 2.7
中 739 3.9 801 2.3 836 3.5 778 3.1 791 1.8 882 2.9 820 2.7 961 2.3 847 3.8 889 2.2 841 3.4

日
委託麦飯　 177 委託麦飯　 177 委託麦飯　 177

精白米 65 精白米 70 小型パン 30 牛乳 206 ソフトめん 90 精白米 70 牛乳 206 精白米 70 牛乳 206 うどん 80 精白米 70
精麦 6 精麦 8 揚げ油 5 牛肉ミンチ 10 精麦 7 雑穀米 7 酢豚 昆布だし 1 ぷちっとモチ玄米 7
清酒 1.5 水 75 グラニュー糖 4 鶏肉もも 30 豚肉ミンチ 5 刻み梅 1 さば 50 水 75 豚肉もも 30 かつおだし 2 水 75
こいくちしょうゆ 2 牛乳 206 食塩 0.1 生姜 0.2 大豆ミート 3 炊き込みわかめ 1 こいくちしょうゆ 5 牛乳 206 大豆ミート(ブロック） 5 豚肉肩 30 牛乳 206
鶏もも肉 10 千草卵焼き 牛乳 206 うすくちしょうゆ 0.6 玉ねぎ 60 しらす干し 5 中双糖 6 生姜 0.3 人参 10 豚肉の生姜焼き

人参 8 卵 50 ポークビーンズ 清酒 0.6 人参 25 清酒 1 清酒 3 豚肉肩 40 こいくちしょうゆ 0.3 玉ねぎ 20 豚肉肩 60
油揚げ 3 豚肉ミンチ 20 豚肉もも 30 でんぷん（じゃが芋） 3 マッシュルーム 7 油 0.5 本みりん 1.5 生姜 0.3 清酒 0.5 根深ねぎ 10 生姜 0.5
ごぼう 10 たけのこ 10 にんにく 0.1 揚げ油 3 トマトケチャップ 15 牛乳 206 生姜 1.5 にんにく 0.3 でんぷん（じゃが芋） 6 こいくちしょうゆ 6 清酒 1.5
ほんしめじ 8 人参 8 大豆（水煮） 10 じゃがいも 30 トマトピューレ 18 肉じゃが 油 1 揚げ油 4 油 3 こいくちしょうゆ 0.5
さんしょう 0.04 水耕ねぎ 5 レッドキドニー 10 トマトケチャップ 3 ウスターソース 5 鶏肉もも 50 じゃがいも 50 厚揚げ（1㎝角） 20 人参 10 小麦粉 6 油 1
清酒 0.6 上白糖 1.5 蒸しレンズまめ 5 トマトピューレ 2 チーズ（とける） 1.5 生姜 0.5 人参 10 キャベツ 20 たけのこ 10 カレー粉 0.5 生姜 0.8
こいくちしょうゆ 2 うすくちしょうゆ 1.5 じゃがいも 20 ミックス味噌 2 三温糖 1 清酒 2 玉ねぎ 20 人参 10 玉ねぎ 20 ターメリック 0.2 こいくちしょうゆ 2
本みりん 1.2 和風だしの素 0.2 玉ねぎ 20 中双糖 2.5 洋風だしの素 1.5 油 1 豚肉肩 20 和風だしの素 0.2 青ピーマン 5 食塩 0.1 清酒 1
三温糖 1 油 1 人参 10 本みりん 1.2 食塩 0.05 本みりん 2 さやいんげん 5 赤みそ 2 こいくちしょうゆ 3 本みりん 2 本みりん 1
和風だしの素 0.4 アルミカップ 1 トマトピューレ 3 清酒 2 こしょう 0.01 こいくちしょうゆ 2 油 2 上白糖 2 穀物酢 2 水 130 三温糖 0.3
油 0.5 ひじきの煮付け トマトケチャップ 3 ローリエ 0.01 かつおだし 0.5 中双糖 3 清酒 1 三温糖 3 牛乳 206 でんぷん（じゃが芋） 0.2
牛乳 206 ひじき 2.2 パルメザンチーズ 0.5 こまつな 30 クローブ 0.02 水耕ねぎ 10 こいくちしょうゆ 4 でんぷん（じゃが芋） 0.5 トマトケチャップ 2 いかの天ぷら 水 5
さけの塩麹焼き 人参 5 洋風だしの素 0.3 キャベツ 10 ナツメグ 0.02 水 3 和風だしの素 1 水 10 でんぷん（じゃが芋） 0.5 いか 50 きんぴらごぼう

さけ 50 竹輪カット 5 油 0.5 人参 5 水 55 ごまあえ 水 20 五目豆 油 1 食塩 0.05 ごぼう 30
油 2 さやいんげん 5 ぶどう酒（赤） 2 ホールコーン 5 上新粉 3.5 こまつな 20 ふのすまし汁 大豆 10 小麦粉 7 人参 10
にんにく 0.1 干し椎茸 0.5 ローリエ 0.01 うすくちしょうゆ 1.8 バター 0.5 人参 8 かつおだし 3 人参 10 マロニー 4 でんぷん（じゃが芋） 2 こんにゃく 5
塩麹 4 油揚げ 3 食塩 0.1 はちみつ 1.8 油 0.2 白菜 30 玉ふ 2 ごぼう 10 きゅうり 10 卵 5 こいくちしょうゆ 1.9
清酒 1 油 1.5 こしょう 0.01 日吉みそ汁 牛乳 206 白すりごま 1 冷凍豆腐 10 干し椎茸 1 キャベツ 20 揚げ油 5 三温糖 1.3
本みりん 1 中双糖 1 上白糖 1 玉ねぎ 20 白いりごま 1 根深ねぎ 10 こんぶ（角切り） 0.5 人参 8 五色あえ 本みりん 1
キャベツの香り漬け うすくちしょうゆ 2 水 20 冷凍豆腐 30 パリッシュ 8 こいくちしょうゆ 1.8 ほんしめじ 8 水 4 うすくちしょうゆ 1.8 こまつな 20 清酒 1
キャベツ 30 本みりん 1 アスパラガスのサラダ 根深ねぎ 10 アーモンドロースト 10 三温糖 1.2 うすくちしょうゆ 3 中双糖 2 米酢 1.8 人参 5 白いりごま 0.5
千切たくあん 15 和風だしの素 0.5 グリーンアスパラガス 25 日吉赤みそ 7 油 0.7 大根のみそ汁 食塩 0.1 こいくちしょうゆ 2 白いりごま 0.8 ホールコーン 5 白すりごま 0.5
みずな 5 白すりごま 1 大根 15 煮干しだし 2 中双糖 1.5 煮干しだし 2 本みりん 1 本みりん 1 上白糖 1.8 キャベツ 15 一味とうがらし 0.01
しそ 1 白いりごま 1 きゅうり 10 水 150 こいくちしょうゆ 0.75 大根 35 水 160 ごま油 0.5 ほんしめじ 5 油 1
穀物酢 1.5 水 4 イタリアンドレッシング 6 きらず揚げ 10 清酒 0.7 えのきたけ 8 かつおだし 3 うすくちしょうゆ 2 玉ねぎのみそ汁

上白糖 1.8 キャベツのみそ汁 玄米スープ 　 白いりごま 1 根深ねぎ 5 かまぼこ 10 かまぼこ（糸） 3 液体昆布だし 0.2 煮干しだし 2
食塩 0.1 キャベツ 30 ロースハム 10 海藻サラダ 油揚げ 3 チンゲンサイ 30 こまつな 30 本みりん 0.5 玉ねぎ 25
豆腐のすまし汁 厚揚げ（1㎝角） 20 油 0.5 海藻ミックス 0.9 赤みそ 6.5 えのきたけ 10 根深ねぎ 5 バナナ 100 こまつな 20
かつおだし 3 水耕ねぎ 10 キャベツ 35 きゅうり 15 水 150 こいくちしょうゆ 2.6 干し椎茸 0.5   厚揚げ（1㎝角） 15
冷凍豆腐 30 白みそ 6.5 ホールコーン 10 キャベツ 25 果汁グミ 青りんご（中学のみ） 12 食塩 0.2 中華だしの素 1 ミックス味噌 6.5
えのきたけ 10 煮干しだし 2 ぷちっとモチ玄米 20 青じそドレッシング 6 　 本みりん 1.2 こいくちしょうゆ 4 水 135
こまつな 15 水 135 洋風だしの素 1.5   水 145 清酒 1
うすくちしょうゆ 3.5 食塩 0.1 冷凍パイン 40 油 0.5
本みりん 1 こしょう 0.01   水 150
食塩 0.1 水 140
水 148

エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分 エネルギー 塩分

小 601 2.8 657 2.2 624 1.9 692 1.7 715 2.2 611 2.6 687 2.7 651 1.8 644 1.7 793 1.9 628 1.8
中 722 3.5 848 2.8 846 2.6 874 2.1 914 2.8 736 3.3 859 3.3 829 2.2 829 2.3 982 2.3 760 2.2

＊エネルギーの単位はKcalです。 ＊食材の分量は、3,4年の分量になっています。

＊塩分の単位はｇです。 ＊入荷都合等により、献立もしくは材料、産地を変更する場合もありますので、ご了承下さい。

＊給食で使用する食材については、給食センターのホームページに掲載しています。

（不明な点については、給食センターに問い合わせて下さい。）

[ 学校給食加工品の原材料の明細について]

アドレス　http://www.city.toki.lg.jp　（土岐市）　→　ときっこ子育て応援サイト　→　目的から探す　→　教育・学校　→　学校教育　→　学校給食　→　給食だより<<最新月号>>

をクリックしてください。
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6月1日 月

野菜のさっぱりおかかあえ

白身魚のカレームニエル

干しえび入りワンタンスープ

6月4日 木6月3日 水
ゆかりごはん

いんげんのごまあえ

ミネストローネ

6月8日 月
麦ごはん

ししゃもの磯辺揚げ

6月5日 金 6月11日 木6月10日 水6月9日 火
えびと青豆のピラフ

鶏肉の粒マスタード焼き

6月15日 月
とんこつラーメン

厚揚げの肉みそかけ　

豚肉と高野豆腐のコリアン揚げ

6月12日 金

6月18日 木
シュガー揚げパン

6月16日 火
山椒入り炊き込みご飯

6月17日 水
麦ごはん

6月23日 火
梅じゃこわかめごはん

鶏肉のねぎだれかけ

小魚とアーモンドの和え物

6月19日 金

鶏肉とじゃが芋のオーロラあえ

小松菜のはちみつ和え

6月22日 月
ソフト麺ミートソース

チンゲンサイのすまし汁

小松菜の中華スープ

バンサンスー

6月24日 水

さばの煮付け

6月25日 木
雑穀ごはん

豚肉とキャベツの味噌炒め

6月30日 火
玄米ごはん

6月29日 月
カレー南蛮うどん

6月26日 金


