
 

 

  

日
・曜 

こんだて こんだて・ざいりょうについて 

１ 

・ 

水 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

回
ほい

鍋
こう

肉
ろう

 

中華
ちゅうか

スープ 

めしわん 

 

小皿
こ ざ ら

 

しるわん 

※今月
こんげつ

使用
しよう

するキャベツは亀岡市
かめおかし

馬路町産
うまじちょうさん

のものです。 

回
ほい

鍋
こう

肉
ろう

は、中 国
ちゅうごく

の四
し

川 省
せんしょう

で生
う

まれた料理
りょうり

です。野菜
やさい

と豚肉
ぶたにく

を、しょうゆ・さとう・トウバンジャン・テンメ

ンジャンで味付
あじつ

けしています。トウバンジャンは、

「空豆
そらまめ

」こうじと塩水
しおみず

を加
くわ

え、発酵
はっこう

させて作
つく

られる

調味料
ちょうみりょう

です。ご飯
はん

が進
すす

む味
あじ

つけになっています。 

２ 

・ 

木 

＜こどもの日
ひ

献立
こんだて

＞ 

黒糖
こくとう

コッペパン 

ぎゅうにゅう 

ミンチカツ 

ポトフ 

きせつのデザート 

（かしわもち） 

大皿
おおざら

 

 

小皿
こざら

 

しるわん 

 

ミンチカツとかしわもちは、１個
こ

ずつです。今日
きょう

は、こ

どもの日
ひ

献立
こんだて

で、かしわもちの登 場
とうじょう

です。昔
むかし

からこ

の日
ひ

には、こいのぼりや武者
む し ゃ

人形
にんぎょう

をかざり、菖蒲
しょうぶ

湯
ゆ

に

つかって邪気
じゃき

を払
はら

っていました。そして、「かしわもち」

や「ちまき」などのお菓子
か し

を食
た

べる風習
ふうしゅう

があります。み

なさんの健
すこ

やかな成長
せいちょう

と幸
しあわ

せを願
ねが

っていただきまし

ょう。 

 

 

 

                                             

 

５月
がつ

の給 食
きゅうしょく

はどうだったかな？ 

わくの中
なか

に感想
かんそう

を書
か

いて、給 食
きゅうしょく

センターに送
おく

ってくれるとうれしいです！ 

（配
はい

ぜん員
いん

さんにお願
ねが

いすると、給 食
きゅうしょく

センターに送
おく

れるよ。） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

日
・曜 

こんだて こんだて・ざいりょうについて 

７ 

・ 

火 

ごはん（減量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

かみかみビビンバ 

わかめスープ 

めしわん 

 

小皿
こざら

 

しるわん 

ごはんにビビンバの具
ぐ

をのせて、混
ま

ぜながら食
た

べましょ

う。「ビビンバ」という名
な

前
まえ

の、「ビビム」は「混
ま

ぜる」とい

う意味
い み

です。韓国
かんこく

料理
りょうり

の特徴
とくちょう

のひとつとして、下味
したあじ

を

つけた食材
しょくざい

を混
ま

ぜ合
あ

わせて食
た

べる料理
りょうり

が多
おお

くありま

す。今日
き ょ う

のビビンバの他
ほか

にも、チャプチェ、ナムルなど

の混
ま

ぜ合
あ

わせる料理
りょうり

があります。 

８ 

・ 

水 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

かわり肉
にく

じゃが 

キャベツとじゃこの 

炒
いた

めもの 

めしわん 

 

しるわん 

小皿
こざら

 

 

給 食
きゅうしょく

で使
つか

っている砂糖
さとう

は三
さん

温
おん

糖
とう

ですが、今日
きょう

のかわり

肉
にく

じゃがには、黒砂糖
くろざとう

を使
つか

っています。そのまま食
た

べて

もおいしい黒
くろ

砂
ざ

糖
とう

は、さとうきびのしぼり汁
じる

をそのまま

煮詰
に つ

めた砂糖
さとう

のことです。独特
どくとく

の強い
つよ  

風味
ふうみ

と濃厚
のうこう

なあま

さがあり、かりんとうや駄菓子
だ が し

作り
づく  

に使
つか

われています。 

 

９ 

・ 

木 

コッペパン 

ぎゅうにゅう 

セルフホットドッグ 

ウインナーの 

カクテルソースかけ 

キャベツのカレーソテー 

ＡＢＣスープ 

 

 

 

大皿
おおざら

 

 

小皿
こ ざ ら

 

しるわん 

ウインナーは、2本
ほん

ずつです。パンを手
て

で割
わ

って、ウイン

ナーとキャベツのカレーソテーをはさんでいただきま

す。パンのように、手
て

で触
さわ

って食
た

べる日
ひ

には特
とく

にしっか

りと手
て

を洗
あら

って食
た

べるようにしましょう。手
て

洗
あら

いの時
とき

、

洗
あら

い残
のこ

しの多
おお

い指
ゆび

は親指
おやゆび

です。他
た

の指
ゆび

と一緒
いっしょ

にではな

く、親指
おやゆび

だけでこすり洗
あら

いすることがポイントです。つ

めのところは、特
とく

にていねいに洗
あら

いましょう。 

 

1０ 

・ 

金 

たけのこ寿司
ず し

（減量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

きびなごのカリカリフライ 

赤
あか

だし 

大皿
おおざら

 

 

小皿
こ ざ ら

 

しる
  

わん 

たけのこ寿司
ず し

に入
はい

っているたけのこは、春
はる

が旬
しゅん

の食
た

べ

物
もの

のひとつです。たけのこは食 物
しょくもつ

繊維
せんい

が豊富
ほうふ

な食 材
しょくざい

で、たんぱく質
しつ

やビタミンＢ１、Ｂ２、カリウムなども

含
ふく

んでいます。今日
きょう

の「たけのこ寿司
ず し

」で、たけのこの

食 感
しょっかん

や味
あじ

、香
かお

りを楽
たの

しみましょう。 
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･･･はし        ･･･スプーン       ･･･はしとスプーン 

※（減量
げんりょう

）･･･いつもより少
すく

なめのごはんです。  

（
き
り
と
り
） 

小学校 

学園 

年   組 

骨
ほね

ごとよくかんで 

いただきましょう

 



 

 

日
・曜 

こんだて こんだて・ざいりょうについて 

1３ 

・ 

月 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

八
はっ

宝
ぽう

菜
さい

 

蒸
む

ししゅうまい 

めしわん 

 

しるわん 

小皿
こざら

 

蒸
む

ししゅうまいは、2個
こ

ずつです。しゅうまいは、豚
ぶた

のミ

ンチ肉
にく

を皮
かわ

に包
つつ

んで蒸
む

しあげた中 国
ちゅうごく

料理
りょうり

のことです。

港 町
みなとまち

である横浜市
よこはまし

の名物
めいぶつ

として中華
ちゅうか

料理店
りょうりてん

で売
う

られた

のが、日本
にほん

での始
はじ

まりとされています。八
はっ

宝
ぽう

菜
さい

も中 国
ちゅうごく

料理
りょうり

で、野菜
やさい

やたんぱく質
しつ

をたっぷりとることができる

メニューです。 

1４ 

・ 

火 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

カレー 

福
ふく

神
じん

漬
づ

け 

フルーツポンチ 

大皿
おおざら

 

 

しるわん 

大皿
おおざら

 

小皿
こざら

 

ごはんの横
よこ

に福神
ふくじん

漬
づ

けをのせて、カレーをかけて食
た

べま

しょう。フルーツポンチには、みかん、りんご、黄桃
おうとう

の3

種類
しゅるい

の果物
くだもの

が入
はい

っています。果物
くだもの

には、体
からだ

の調子
ちょうし

を整
ととの

えるビタミンやミネラルがたくさんふくまれています。み

かん、りんごは冬
ふゆ

、桃
もも

は夏
なつ

に旬
しゅん

を迎
むか

えますが、春
はる

にはさ

わやかな香
かお

りの花
はな

を咲
さ

かせます。 

1５ 

・ 

水 

ごはん（減 量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

さわらのみりん焼
や

き 

五目
ご も く

煮
に

豆
まめ

 

キャベツと油
あぶら

揚
あ

げの 

みそ汁
しる

 

めしわん 

 

大皿
おおざら

 

小皿
こ ざ ら

 

しるわん 

 

さわらのみりん焼
や

きは、１切
き

れずつです。骨
ほね

に気
き

をつけて食
た

べ

ましょう。さわらは、魚
さかな

へんに春
はる

と書
か

いて 鰆
さわら

（さわら）

と読
よ

みますが、実
じつ

は 鰆
さわら

の 旬
しゅん

は春
はる

と冬
ふゆ

、1年
ねん

間
かん

で２回
かい

もあります。さわらのはらを開
ひら

いて、骨
ほね

をとった後
あと

、みり

ん・しょうゆなどの調味料
ちょうみりょう

につけて干
ほ

したものを焼
や

いて

います。よくかんでうまみを味
あじ

わいましょう。 

1６ 

・ 

木 

味付
あ じ つ

けコッペパン 

ぎゅうにゅう 

亀岡
かめおか

牛
ぎゅう

コロッケ 

豆乳
とうにゅう

シチュー 

大皿
おおざら

 

 

小皿
こざら

 

しるわん 

亀岡
かめおか

牛
ぎゅう

コロッケは、１個
こ

ずつです。現在
げんざい

、亀岡
かめおか

市内
しない

の６戸
こ

の農家
のうか

により約
やく

1,200頭
とう

の牛
うし

が飼育
し い く

されています。

各農家
かくのうか

において丁寧
ていねい

に飼育
し い く

管理
かんり

されており、そのお肉
にく

は

主
おも

に亀岡
かめおか

市内
しない

で食
た

べることができます。牛肉
ぎゅうにく

には、貧血
ひんけつ

予防
よぼう

に役立
やくだ

つ鉄
てつ

が多
おお

く含
ふく

まれています。今日
き ょ う

は給 食
きゅうしょく

で、

亀岡
かめおか

牛
ぎゅう

が使わ
つか

れたコロッケが登場
とうじょう

します。 

17 

・ 

金 

はなやか混
ま

ぜごはん 

ぎゅうにゅう 

筑前
ちくぜん

煮
に

 

玉
たま

ねぎとじゃがいもの 

みそ汁
しる

 

めしわん 

 

小皿
こ ざ ら

 

しるわん 

 

玉
たま

ねぎやじゃがいもは、保存
ほぞん

が効
き

き通年
つうねん

出回
でまわ

る野菜
やさい

です

が、「新玉
しんたま

ねぎ」や「新
しん

じゃが」は春先
はるさき

の少
すこ

しの期間
きかん

だけ

出回
でまわ

る「旬
しゅん

」の食 材
しょくざい

です。旬
しゅん

とはその野菜
やさい

をおいしく

食
た

べられる時期
じ き

のことです。旬
しゅん

の時期
じ き

には、味
あじ

がおいし

くなるだけでなく、大切
たいせつ

な栄養素
えいようそ

の量
りょう

もぐっと増
ふ

えま

す。今日
きょう

は、今
いま

しか食
た

べられない新玉
しんたま

ねぎと新
しん

じゃがをみ

そ汁
しる

に入
い

れました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

･･･はし        ･･･スプーン       ･･･はしとスプーン 

※（減量
げんりょう

）･･･いつもより少
すく

なめのごはんです。 
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日
・曜 

こんだて こんだて・ざいりょうについて 

２０ 

・ 

月 

ごはん（減 量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

鶏
とり

肉
にく

の唐
から

揚
あ

げ 

レモンソースかけ

キャベツと油
あぶら

揚
あ

げの 

煮
に

浸
びた

し 

なめこ汁
じる

 

めしわん 

 

大皿
おおざら

 

 

小皿
こ ざ ら

 

 

しるわん 

鶏肉
とりにく

の唐
から

揚
あ

げは、1個
こ

ずつです。 給 食
きゅうしょく

センターで

鶏肉
とりにく

に 衣
ころも

をつけて揚
あ

げ、手作
て づ く

りの特製
とくせい

レモンソース

をかけて作
つく

っています。みそ汁
しる

に使
つか

われているなめ

この「ぬめり」は、粘膜
ねんまく

の保護
ほ ご

に良
よ

いとされていま

す。なめこは日本
に ほ ん

が原
げん

産
さん

地
ち

とされており、みそ汁
しる

を

はじめ、多
おお

くの日本
に ほ ん

料理
りょうり

に使用
し よ う

される食 材
しょくざい

です。 

2１ 

・ 

火 

ウインナーライス（減 量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

蒸
む

しオムレツ 

カラフルスープ 

大皿
おおざら

 

 

小皿
こ ざ ら

 

しるわん 

蒸
む

しオムレツは、１個
こ

ずつです。今日
きょう

の給 食
きゅうしょく

には、卵
たまご

やコーンの黄
き

、グリンピースやキャベツの黄緑
きみどり

、パプリカ

の赤
あか

・黄
き

・オレンジなど、彩
いろど

りの良
よ

い食
た

べものをたっぷ

り使
つか

っています。彩
いろど

りよく食
た

べものをそろえることで、

栄養
えいよう

バランスが整
ととの

いやすくなります。 

2２ 

・ 

水 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

鮭
さけ

の塩焼
し お や

き 

具
ぐ

だくさん汁
じる

 

ふりかけ 

めしわん 

 

小皿
こ ざ ら

 

しるわん 

 

鮭
さけ

の塩焼
しおや

きは、１切
き

れずつです。生物学上
せいぶつがくじょう

では、鮭
さけ

もサー

モンも同
おな

じマスの仲間
なかま

に分
わ

けられます。大
おお

きな違
ちが

いとし

ては、生
なま

で食
た

べられるのがサーモン、生
なま

で食
た

べられないの

が鮭
さけ

です。おすし屋
や

さんで人気
にんき

のサーモンは、生
なま

で食
た

べら

れるようにエサや育
そだ

て方
かた

を工
く

夫
ふう

して養
よう

殖
しょく

されています。 

２３ 

・ 

木 

ミルクコッペパン 

ぎゅうにゅう 

大
だい

豆
ず

のミートソース煮
に

 

フレンチソテー 

大皿
おおざら

 

 

しるわん 

小皿
こ ざ ら

 

今日
きょう

は、大豆
だいず

がたっぷり入
はい

ったミートソース煮
に

が登 場
とうじょう

し

ます。大豆
だいず

は「畑
はたけ

の肉
にく

」と呼
よ

ばれるほど、たんぱく質
しつ

を

多
おお

く含
ふく

みます。肉
にく

や魚
さかな

と同
おな

じく、体
からだ

をつくるもとにな

る食
た

べ物
もの

です。大豆
だいず

や大豆
だいず

製品
せいひん

もしっかり食
た

べて、元気
げんき

な

体
からだ

をつくりましょう。 

2４ 

・ 

金 

ごはん（減量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

豚肉
ぶたにく

のしょうが炒
いた

め 

けんちん汁
じる

 

めしわん 

 

小皿
こ ざ ら

 

しるわん 

けんちん汁
じる

は、鎌倉
かまくら

時代
じだい

、建長寺
けんちょうじ

の修行
しゅぎょう

僧
そう

たちが食
た

べて

いました。豆腐
とうふ

や根菜類
こんさいるい

を使
つか

った精進
しょうじん

料理
りょうり

で、栄養
えいよう

たっ

ぷりで体
からだ

が温
あたた

まるメニューです。給 食
きゅうしょく

でも、たくさん

の食材
しょくざい

を使
つか

い、具
ぐ

だくさんに作
つく

りました。野菜
やさい

のうまみや

栄養
えいよう

が汁
しる

に溶
と

けだし、やさしい味
あじ

になっています。 

 

 

 

 

日
・
曜 

こんだて  こんだて・ざいりょうについて 

２７ 

・ 

月 

ごはん(減量
げんりょう

) 

ぎゅうにゅう 

厚
あつ

揚
あ

げ丼
どん

 

もやしの香
こう

味
み

炒
いた

め 

めしわん 

 

しるわん 

小皿
こ ざ ら

 

ごはんに厚
あつ

揚
あ

げ丼
どん

の具
ぐ

をのせて、 丼
どんぶり

にして食
た

べましょ

う。厚
あつ

揚
あ

げは、水気
みずけ

を切
き

った豆腐
とうふ

を厚
あつ

く切
き

り、高温
こうおん

の油
あぶら

で揚
あ

げたものです。中
なか

が豆腐
とうふ

の状 態
じょうたい

のままになっている

ところが、油
あぶら

揚
あ

げとのちがいです。四
し

角形
かっけい

や三角形
さんかっけい

のも

のがあり、おでんや煮物
にもの

などに使
つか

われます。 

２８ 

・ 

火 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

こんにゃくのピリ辛
から

煮
に

 

はんぺんのすまし汁
じる

 

めしわん 

 

小皿
こ ざ ら

 

しるわん 

こんにゃくは、こんにゃくいもから作
つく

られます。おなかの

中
なか

をそうじしてくれる食 物
しょくもつ

せんいがたくさんふくまれ

ている、健康的
けんこうてき

な食
た

べ物
もの

です。ピリ辛
から

煮
に

のヒミツは「一味
いちみ

とうがらし」という調味料
ちょうみりょう

を使
つか

っていることです。さと

う・酒
さけ

・しょうゆ・みりんも使
つか

っているので、甘辛
あまから

い味
あじ

付
つ

けになっています。 

２９ 

・ 

水 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

ハヤシライス 

さわやかソテー 

大皿
おおざら

 

 

しるわん 

小皿
こ ざ ら

 

ハヤシライスはカレーライスと同
おな

じで、日本
にほん

で生
う

まれた洋風
ようふう

料理
りょうり

です。明治
めいじ

の文明
ぶんめい

開化
かいか

のころ、林
はやし

さんという人
ひと

が考
かんが

え

たからこの名前
なまえ

が付
つ

いたという説
せつ

や「ハッシュ」というきざんだ

肉
にく

という意味
い み

の英語
えいご

からついたという説
せつ

が伝
つた

わっています。ハ

ッシュドビーフ・ウィズ・ライスが縮
ちぢ

まって「ハヤシライス」に

なったという説
せつ

もあります 

３０ 

・ 

木 

小型
こ が た

コッペパン 

ぎゅうにゅう 

五目
ご も く

うどん 

ごま酢炒
ず い た

め 

大皿
おおざら

 

 

しるわん 

小皿
こ ざ ら

 

「五目
ごもく

うどん」の「五目
ごもく

」には、「色々
いろいろ

なものが混
ま

ざってい

る」という意味
い み

で、様々
さまざま

な食材
しょくざい

が使
つか

われている料理
りょうり

に使
つか

われる言葉
ことば

です。五目
ごもく

うどんには、とり肉
にく

、焼
や

きかまぼこ、

油
あぶら

あげ、はくさい、にんじん、わかめを使
つか

っています。 

３１ 

・ 

金 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

肉
にく

団子
だ ん ご

の甘
あま

酢
ず

煮
に

 

豆腐
とうふ

とチンゲン菜
さい

のスープ 

めしわん 

 

小皿
こ ざ ら

 

しるわん 

「肉
にく

団子
だんご

の甘
あま

酢
ず

煮
に

」は、一度
いちど

肉
にく

団子
だんご

を 油
あぶら

で揚
あ

げてから、

野菜
やさい

たっぷりの甘
あま

酢
ず

あんと合
あ

わせています。甘
あま

酢
ず

あんに

は、ピーマン・にんじん・パプリカなど、カラフルな色合
いろあ

い

の野菜
やさい

を多
おお

く使
つか

っているので、見
み

た目
め

も楽
たの

しんで食
た

べま

しょう。 

 

亀岡市立学校給食センター 令和６年度 【A 献立】

年度 【A献立】 

･･･はし        ･･･スプーン       ･･･はしとスプーン 

※（減量
げんりょう

）･･･いつもより少
すく

なめのごはんです。 

 骨
ほね

に気
き

をつけていただきましょう 

 


