
 

 

 

日
・
曜 

こんだて こんだて・ざいりょうについて 

１ 

・ 

金 

栗
くり

ごはん（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 

キャベツのみそ汁
しる

 

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

宮前町
みやざきちょう

産
さん

のものです。

きびなごのカリカリフライは、２尾
び

ずつです。骨
ほね

ごとよくか

んで食
た

べましょう。秋
あき

の味覚
みかく

である栗
くり

は、大 昔
おおむかし

から京都
きょうと

の

丹波
たんば

地域
ちいき

で栽培
さいばい

され始
   はじ

めたようです。栗
くり

は栄養価
えいようか

が高
たか

く、た

くさんとれて、保存
ほぞん

もきくので、昔
むかし

の人
ひと

にはとても大切
たいせつ

な

食
た

べ物
もの

でした。特
とく

に丹波
たんば

の栗
くり

は、大粒
おおつぶ

で甘
あま

みもあり、香
かお

り

が良
よ

いのが特 徴
とくちょう

です。今日
きょう

の栗
くり

ごはんには、ゆがいたむき

栗
ぐり

・山菜
さんさい

・にんじん・油
あぶら

揚
あ

げを混
ま

ぜ込
こ

みました。秋
あき

の味覚
みかく

を味
あじ

わっていただきましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

日
・
曜 

こんだて こんだて・ざいりょうについて 

５ 

・ 

火 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

鶏肉
とりにく

の三色
さんしょく

煮
に

 

たぬき汁
じる

 

めしわん 

 

小皿
こざら

 

しるわん 

今日
きょう

は、たぬき汁
じる

の話
はなし

です。たぬき汁
じる

は、昔
むかし

はたぬき

の肉
にく

を入
い

れた汁物
しるもの

でした。しかし、肉
にく

を食
た

べてはいけな

い和尚
おしょう

様
さま

が、たぬきの肉
にく

の代
か

わりにこんにゃくを使
つか

って

作
つく

ったみそ汁
しる

の味
あじ

がたぬき汁
じる

によく似
に

ていたことから、

精 進
しょうじん

料理
りょうり

として食
た

べられるようになったそうです。か

つお節
ぶし

や昆布
こんぶ

、干
ほ

ししいたけなど、うまみたっぷりの味
あじ

を味
あじ

わいましょう。 

６ 

・ 

水 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

マーボー豆腐
ど う ふ

 

もやしのナムル 

めしわん 

 

しるわん 

小皿
こざら

 

今日
きょう

は、クイズをします。韓国語
かんこくご

で「ナムル」とは、次
つぎ

のう

ち何
なん

という意味
い み

でしょう？  

① 炒め物
いた もの

 ② 和え物
あ  も の

  ③ 揚げ物
あ  も の

 

正解
せいかい

は、②の和え物
あ  も の

です。ナムルは、野菜
やさい

や山菜
さんさい

などをゆで

て、ごま油
あぶら

や塩
しお

などで味付
あじつ

けした韓国
かんこく

料理
りょうり

です。今日
きょう

のナ

ムルには、さつま揚
あ

げを加
くわ

えました。 

７ 

・ 

木 

黒糖
こくとう

コッペパン 

ぎゅうにゅう 

ポテトコロッケ 

肉
にく

団子
だ ん ご

と白菜
はくさい

のスープ 

大皿
おおざら

 

 

小皿
こざら

 

しるわん 

※今月
こんげつ

使用
しよう

する白菜
はくさい

は亀岡市
かめおかし

宮前町
みやざきちょう

産
さん

・千歳町産
ちとせちょうさん

、大根
だいこん

は亀岡市
かめおかし

千歳町産
ちとせちょうさん

のものです。 

コロッケは、1個
こ

ずつです。今日
きょう

は、じゃがいもの話
はなし

です。

ビタミンＣ
シー

といえば、野菜
やさい

というイメージですが、じつは

じゃがいもにも多
おお

くふくまれています。ビタミンＣ
シー

は、熱
ねつ

に弱い
よわ 

性質
せいしつ

があり、煮たり
に   

炒
いた

めたりするとこわれてしま

います。でも、じゃがいものビタミンＣ
シー

はでんぷんによっ

て熱
ねつ

から守
まも

られているので、今日
きょう

のコロッケもビタミン

Ｃ
シー

をたっぷりとることができます。 

８ 

・ 

金 

＜いい歯
は

の日
ひ

献立
こんだて

＞ 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

ちゃんこ鍋
なべ

 

茎
くき

わかめのきんぴら 

 

めしわん 

 

しるわん 

小皿
こざら

 

今日
きょう

は、『１
い

１
い

８
は

の日
ひ

献立
こんだて

』にちなんだ給 食
きゅうしょく

です。むし

歯
ば

がなくしっかりかめる歯
は

でいることは、体
からだ

全体
ぜんたい

の健康
けんこう

のためにも大切
たいせつ

なことです。丈夫
じょうぶ

な歯
は

を作
つく

るには、色々
いろいろ

な食
た

べものをバランス良
よ

く食
た

べることが大切
たいせつ

です。今日
きょう

の給 食
きゅうしょく

でかみごたえがあるのは、ちゃんこ鍋
なべ

の鶏肉
とりにく

や

こんにゃく、きんぴらに入
はい

ったごぼうや茎
くき

わかめです。奥
おく

歯
ば

でしっかりかんで、食
た

べる習 慣
しゅうかん

を身
み

につけましょう。 

亀岡市立学校給食センター 令和６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。 

私
わたし

たちは 食
しょく

事
じ

をするとき、食
しょく

材
ざい

を歯
は

でかみくだき、すりつぶし、飲
の

み込
こ

みやすくし

ています。これを「咀
そ

しゃく」といいます。現代人
げんだいじん

の咀
そ

しゃく回数
かいすう

（約
やく

６２０回
かい

）は、

昭
しょう

和初期
わ し ょ き

（約
やく

１４２０回
かい

）と比
くら

べ半分
はんぶん

になっているのを知
し

っていますか？ 

ご飯
はん

を主 食
しゅしょく

とする和食
わしょく

は、咀
そ

しゃく回数
かいすう

を増
ふ

やすのに適
てき

した 食
しょく

事
じ

と 考
かんが

えられてい

ます。かみごたえのあるものを食
た

べて、しっかりかむ経験
けいけん

をしましょう。 

かみごたえの 

ある食材
しょくざい

 

きんぴら 

ごぼう 

青菜
あ お な

の 

おひたし 

とり肉
にく

の照
て

り焼
や

き 

 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 

11 

・ 

月 

鮭
さけ

わかごはん 

ぎゅうにゅう 

こんにゃくのピリ辛
から

煮
に

 

切
き

り干
ぼ

し大根
だいこん

のみそ汁
しる

 

めしわん 

 

小皿
こざら

 

しるわん 

今日
きょう

は、わかめの話
はなし

です。漁師
りょうし

さんによって収 穫
しゅうかく

され

たわかめは、長期
ちょうき

保存
ほぞん

できるように加工
かこう

され、塩蔵
えんぞう

わかめ

や乾燥
かんそう

わかめになります。そのため、わかめの旬
しゅん

である

春
はる

だけでなく1年 中
ねんじゅう

食
た

べられます。先人
せんじん

の知恵
ち え

と、自然
しぜん

の恵
めぐ

みに感謝
かんしゃ

して、おいしくいただきましょう。 

12 

・ 

火 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

ホイコーロー 

コーンの中華
ちゅうか

スープ 

めしわん 

 

小皿
こざら

 

しるわん 

今日
きょう

は、成 長
せいちょう

の話
はなし

です。「身 長
しんちょう

は何
なん

センチですか？」

「体 重
たいじゅう

は何
なん

キロですか？」と聞
き

かれて、すぐに答
こた

えられ

ますか？みなさんの体
からだ

は、毎日
まいにち

食
た

べる食事
しょくじ

によって作
つく

られているため、日々
ひ び

大
おお

きくなっています。月
つき

に 1回
かい

は

身 長
しんちょう

や体 重
たいじゅう

をはかり、自分
じぶん

の成 長
せいちょう

を確
たし

かめましょう。 

13 

・ 

水 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

カレー肉
にく

じゃが 

ひじき豆
まめ

 

めしわん 

 

しるわん 

小皿
こざら

 

今日
きょう

は、カレー粉
こ

の話
はなし

です。カレー粉
こ

には、ターメリッ

クやクミン、赤
あか

唐辛子
とうがらし

など、たくさんの種類
しゅるい

のスパイスで

作
つく

られています。食 材
しょくざい

の臭
くさ

みを抑
おさ

えたり、旨
うま

味
み

を引
ひ

き出
だ

したりするのに役立
やくだ

ちます。今日
きょう

は、定番
ていばん

メニューの肉
にく

じ

ゃがにカレー粉
こ

を加
くわ

え、カレー風味
ふうみ

に仕上
し あ

げました。 

14 

・ 

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 

 キャベツのソテー 

カラフルシチュー 

 

 

 

 

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

ナーとキャベツのソテーをはさんでいただきます。今日
きょう

は、

クイズをします。ホットドッグの発 祥
はっしょう

の国
くに

は、次
つぎ

のうちど

れでしょう？ 

① アメリカ ② ドイツ ③ イギリス 

 

 

正解
せいかい

は、①のアメリカです。アメリカに移住
いじゅう

してきたドイ

ツ人
じん

がソーセージをアメリカに持
も

ち込
こ

み、パンに挟
はさ

んで食
た

べ

るようになり、ホットドッグが誕 生
たんじょう

したそうです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

15 

・ 

金 

ちらし寿司
ず し

（減量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

手巻
て ま

きのり 

うすくず汁
じる

 

大皿
おおざら

 

 

 

しるわん 

手巻
て ま

きのりは、1袋
ふくろ

ずつです。手巻
て ま

きのりに、ちらし寿司
ず し

をのせてくるっとまいていただきます。お祝
いわ

い事
ごと

の料理
りょうり

として登 場
とうじょう

するちらし寿司
ず し

は、地域
ちいき

によって、ばらずし、

五目
ごもく

ずしなどと呼
よ

び方
かた

が変
か

わり、作
つく

り方
かた

も色々
いろいろ

とありま

す。今日
きょう

は、竹輪
ちくわ

、ごぼうなどの具材
ぐざい

を入
い

れて、かみごた

えのあるちらし寿司
ず し

にしました。 

･･･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。  

 
 

食事
しょくじ

に感謝
かんしゃ

の 

「いただきます」 
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１１月
がつ

２３日
にち

は「勤
きん

労
ろう

感
かん

謝
しゃ

の日
ひ

」です。この日
ひ

は、もともと「新嘗祭
にいなめさい

」といって、米
こめ

や農作物
のうさくもつ

など、

その年
とし

の収穫
しゅうかく

を神
かみ

に感謝
かんしゃ

する日
ひ

でした。毎日
まいにち

何事
なにごと

もなく食事
し ょ く じ

ができるかげには、実は
じつ   

多
おお

くの

人々
ひとびと

の働
はたら

きや協力
きょうりょく

があります。そうしたことも心
こころ

にとめ、食事
し ょ く じ

のあいさつや食
た

べ方
かた

で感謝
かんしゃ

の

気持
き も

ちを表
あらわ

しましょう。 

思
おも

いやりの気持
き も

ちで

後
あと

片
かた

づけ 

 

ねぎらいの気持
き も

ちの 

「ごちそうさま」 

よく味
あじ

わって食
た

べよう！ 

手
て

巻
ま

き寿
ず

司
し

の巻
ま

き方
かた

(右
みぎ

ききの人用
ひとよう

) 

① 図
ず

のようにのりを左手
ひだりて

に乗
の

せ、寿司
す し

をななめ（左側
ひだりがわ

が

上
うえ

になるように）に乗
の

せる。 

② 乗
の

せた後
あと

に、上
うえ

を少
すこ

し多
おお

め、下
した

を少
すく

なめに広
ひろ

げる。 

③ のりの左下
ひだりした

の角
かど

を折
お

るようにして巻
ま

き始
はじ

める。 

④ 左側
ひだりがわ

ののりを左手
ひだりて

の親指
おやゆび

でおさえながら、右手
み ぎ て

の

親指
おやゆび

と人差
ひ と さ

し指
ゆび

を使
つか

い、くるくると巻
ま

いていき形
かたち

を整
ととの

える。 

※左
ひだり

ききの人
ひと

は反対
はんたい

の手
て

で持
も

ってね。 

 

寿司
す し

の量
りょう

は、少
す く

なめに

乗
の

せるのがコツです。 

ていねいに手
て

を洗
あら

い、 

きれいな手
て

で食
た

べましょう。 



 

 

 

日
・
曜 

こんだて こんだて・ざいりょうについて 

18 

・ 

月 

ごはん（減量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

厚
あつ

揚
あ

げ 丼
どんぶり

 

小松菜
こ ま つ な

とじゃこの甘辛
あまから

炒
いた

め 

めしわん 

 

しるわん 

小皿
こざら

 

※今月
こんげつ

使用
しよう

する小松菜
こ ま つ な

は亀岡市
かめおかし

千歳町産
ちとせちょうさん

のものです。 

今日
きょう

は小松菜
こ ま つ な

の話
はなし

です。小松菜
こ ま つ な

は、カルシウムを多
おお

く含
ふく

む食
た

べ物
もの

の１つです。また、骨
ほね

の健康
けんこう

を保
たも

つのに役立
やくだ

つ

「ビタミンK
ケー

」も含
ふく

まれています。成長期
せいちょうき

のみなさんに

欠
か

かせない栄養
えいよう

たっぷりなので、もりもり食
た

べましょう。 

19 

・ 

火 

 

ごはん（減量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

○新 ぶりカツ 

卯
う

の花
はな

の炒
い

り煮
に

 

ふとわかめのみそ汁
しる

 

 

めしわん 

 

大皿
おおざら

 

小皿
こざら

 

しるわん 

ぶりは、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。今日
きょう

はクイズをします。卯
う

の花
はな

とは、次
つぎ

のうちどれでしょう？ 

① こうや豆腐
どうふ

 ② おから ③ 湯葉
ゆ ば

 

 

 

正解
せいかい

は、②のおからです。「卯
う

の花
はな

」という小
ちい

さな花
はな

と似
に

ているため、そう呼
よ

ばれるようになったそうです。 

20 

・ 

水 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

森
もり

のきのこのカレー 

フルーツポンチ 

大皿
おおざら

 

 

しるわん 

小皿
こざら

 

今日
きょう

は、まいたけの話
はなし

です。まいたけはとてもおいしく、

大
おお

きくて立派
りっぱ

なきのこなので、見
み

つけた時
とき

に思
おも

わず舞
ま

い踊
おど

ってしまうことから「舞
まい

茸
たけ

」と呼
よ

ばれるようになったとも言
い

われています。今日
きょう

はうま味
み

たっぷりの３種類
しゅるい

のきのこを、

カレーの具
ぐ

として使
つか

いました。 

21 

・ 

木 

小型
こ が た

コッペパン 

ぎゅうにゅう 

ペンネの 

ボロネーズソース 

フレンチサラダ 

大皿
おおざら

 

 

しるわん 

 

小皿
こざら

 

「ペンネ」はパスタの名前
なまえ

です。ペン先
さき

のようにとがった

形
かたち

をしているので、ペンネと呼
よ

ばれています。パスタは形
かたち

や作
つく

り方
かた

によって名前
なまえ

が異
こと

なり、現在
げんざい

では500種類
しゅるい

以上
いじょう

の

パスタがあると言
い

われています。今日
きょう

は、ひき肉
にく

を使
つか

ったト

マト味
あじ

のボロネーズソースで仕上
し あ

げています。 

22 

・ 

金 

＜和
わ

食
しょく

の日
ひ

献
こん

立
だて

＞ 

ごはん（減量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

さばのたつたあげ 

切
き

り干
ぼ

し大根
だいこん

の炒
いた

め煮
に

 

のっぺい汁
じる

 

 

めしわん 

 

大皿
おおざら

 

小皿
こざら

 

しるわん 

 

さばは、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。今日
き ょ う

は１１月
がつ

２４日
か

の「和
わ

食
しょく

の日
ひ

」にちなんだ献
こん

立
だて

です。和
わ

食
しょく

の日
ひ

は「みのりの秋
あき

の日
ひ

」でもあります。和
わ

食
しょく

は、海
うみ

・山
やま

・

里
さと

と日本
にほん

の豊
ゆた

かな自然
しぜん

に育
はぐく

まれてきた日本
にほん

の食
しょく

文化
ぶんか

で、

栄養
えいよう

バランスに優
すぐ

れた健康的
けんこうてき

な食事
しょくじ

として、今
いま

、世界
せかい

から

注 目
ちゅうもく

を集
あつ

めています。今日
きょう

の献立
こんだて

は「一汁二
いちじゅうに

菜
さい

」の和食
わしょく

で、魚
さかな

や野菜
やさい

、乾物
かんぶつ

を使
つか

いました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

亀岡市立学校給食センター 令和６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。  

① 食材
しょくざい

の持
も

ち味
あじ

を生
い

かす 

② 健康的
けんこうてき

な食生活
しょくせいかつ

を支
ささ

える栄養
えいよう

バランス 

③ 自然
し ぜ ん

の美
うつく

しさと季節
き せ つ

の表現
ひょうげん

 

④ 正月
しょうがつ

などの年中行事
ねんじゅうぎょうじ

との深
ふか

い関係
かんけい

 

 

和食
わしょく

の４つの特徴
とくちょう

 

世界
せ か い

に誇
ほこ

るべき和食
わしょく

の文化
ぶ ん か

を大切
たいせつ

にしましょう 

「和食
わしょく

」とは、ただ単
たん

に料理
りょうり

のことだけではなく、日本
に ほ ん

の豊
ゆた

かな自然
し ぜ ん

や気候
き こ う

風土
ふ う ど

のもとで育
はぐく

まれてきた「自然
し ぜ ん

の尊重
そんちょう

」という精神
せいしん

に基
もと

づく食
しょく

文化
ぶ ん か

です。給 食
きゅうしょく

では、ご飯
  はん

を主食
しゅしょく

とした

和食
わしょく

の献立
こんだて

を中心
ちゅうしん

に、行事食
ぎょうじしょく

や郷土
きょうど

料理
りょうり

を取
と

り入
い

れるなど、伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

を伝
つた

えています。 

和食
わしょく

は、ユネスコ無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に登録
とうろく

された

日本人
に ほ ん じ ん

の伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

です。「いい（１１）日本食
にほんしょく

（２４）」とかけて、１１月
がつ

２４日
にち

は「和食
わしょく

の日
ひ

」と

決
き

められました。 

 

和食
わしょく

の心
こころ

を知
し

ろう 

 骨
ほね

に気
き

をつけていただきましょう 

 

 骨
ほね

に気
き

をつけていただきましょう 

がつ     か                わしょく      ひ 



 

 

日
・
曜 

 

こんだて こんだて・ざいりょうについて 

25 

・ 

月 

キムチチャーハン 

ぎゅうにゅう 

あげぎょうざ 

わかめスープ 

大皿
おおざら

 

 

小皿
こざら

 

しるわん 

あげぎょうざは２個
こ

ずつです。寒
さむ

さが深
ふか

まり、かぜやノロ

ウイルスが流 行
りゅうこう

する季節
きせつ

が近
ちか

づいてきました。かぜやノ

ロウイルスでは、ウイルスが手
て

につき、目
め

や鼻
はな

、口
くち

などの

粘膜
ねんまく

を通
とお

って体内
たいない

に入
はい

ることが多
おお

いとされています。

帰宅
きたく

後
ご

や食事
しょくじ

前
まえ

には丁寧
ていねい

な手
て

洗
あら

いを心
こころ

がけましょう。 

26 

・ 

火 

こぎつねごはん 

ぎゅうにゅう 

けんちん汁
じる

 

セレクトデザート 

めしわん 

 

しるわん 

 

デザートは、１個
こ

ずつです。今日
き ょ う

のデザートは、毎回
まいかい

みな

さんが楽
たの

しみにしている「セレクトデザート」です。抹茶
まっちゃ

ゼリー、ヨーグルト、スイートポテトの３種類
しゅるい

の中
なか

から、

ひとつ選
えら

んでもらいました。クラスの中
なか

での1番
ばん

人気
にんき

はど

れでしたか？楽
たの

しみながら食
た

べてくださいね。 

27 

・ 

水 

 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

いわしの梅
うめ

煮
に

 

豚
ぶた

汁
じる

 

 

めしわん 

 

小皿
こざら

 

しるわん 

いわしの梅
うめ

煮
に

は、１切
き

れずつです。骨
ほね

ごとよくかんで食
た

べま

しょう。いわしは塩焼
しおや

きや刺身
さしみ

以外
いがい

にも、いろいろな形
かたち

に

加工
かこう

されます。骨
ほね

ごと団子
だんご

にしたつみれや、みそ汁
   しる

のだしと

して欠
か

かせない煮
に

干
ぼ

しなどがあります。今日
きょう

は、いわしの梅
うめ

煮
に

で、梅
うめ

のまろやかな酸味
さんみ

を味
あじ

わっていただきましょう。 

28 

・ 

木 

ミルクコッペパン 

ぎゅうにゅう 

ポークビーンズ 

ツナのカラフルソテー 

大皿
おおざら

 

 

しるわん

小皿
こざら

 

今日
きょう

は、クイズをします。次
つぎ

のうち、豆
まめ

の仲間
なかま

でないものは

どれでしょう？ 

①  大豆
だいず

 ② さやいんげん ③ カカオ豆
まめ

 

正解
せいかい

は、③のカカオ豆
まめ

です。チョコレートやココアの原 料
げんりょう

となるカカオ豆
まめ

は、カカオの樹
き

になる実
み

の中
なか

にある種
たね

のこ

とです。 

29 

・ 

金 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

○新 じゃがいもの 

大豆
だいず

ミート煮
に

 

ごぼうサラダ 

めしわん 

 

しるわん 

 

小皿
こざら

 

今日
きょう

は、大豆
だいず

ミートの話
はなし

です。大豆
だいず

ミートは、油
あぶら

をしぼっ

た後
あと

の大豆
だいず

を乾燥
かんそう

して作
つく

られています。見
み

た目
め

や食
しょっ

感
かん

が

肉
にく

にそっくりで、体
からだ

を作
つく

るもとになるたんぱく質
しつ

も同
おな

じく

らい多
おお

く含
ふく

まれています。給 食
きゅうしょく

では初登場
はつとうじょう

なので、味
あじ

わって食
た

べてみてください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

亀岡市立学校給食センター 令和６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。  

① 主
しゅ

菜
さい

 ②主食
しゅしょく

 ③副菜
ふくさい

 ④該当
がいとう

なし（お菓子
か し

の仲間
な か ま

） ⑤主食
しゅしょく

、主
しゅ

菜
さい

 

 ⑥汁物
しるもの

（副菜
ふくさい

） ⑦牛 乳
ぎゅうにゅう

・乳製品
にゅうせいひん

 ⑧くだもの ⑨主食
しゅしょく

、主
しゅ

菜
さい

 

 骨
ほね

ごとよくかんでいただきましょう 

 

答
こた

えは、左
ひだり

下
した

の欄外
らんがい

にあります。 

次
つぎ

の料理
りょうり

は、主食
しゅしょく

、主
しゅ

菜
さい

、副菜
ふくさい

、汁物
しるもの

（副菜
ふくさい

）、牛 乳
ぎゅうにゅう

・

乳製品
にゅうせいひん

、くだもののどのグループに入
はい

るでしょう？

２つ以上
いじょう

を兼
か

ねているものもあります。 

今月
こんげつ

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
かん

想
そう

を書
か

いて、給
きゅう

食
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
きゅう

食
しょく

センターに送
おく

れるよ。） 

小学校 

学園 

 年  組 

ク  イ  ズ 

①ハンバーグ   ②ラーメン   ③きんぴらごぼう  ④メロンパン 

 

⑤なつやさいの    ⑥やさいたっぷり  ⑦チーズ    ⑧りんご    ⑨ミートソース 

ポークカレーライス    みそしる                               スパゲティ 

 

 しゅさい 

 
にゅうせいひん 

 しるもの 

 ふくさい 

 しゅしょく 

 くだもの 


