
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

日
・
曜 

 

こんだて 

 

こんだて・ざいりょうについて 

９ 

・ 

金 

キャロットライス 

ぎゅうにゅう 

○新小
こ

いわしのクリスピー 

揚
あ

げ 

雑煮風
ぞうにふう

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

する大根
だいこん

と白菜
はくさい

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。小
こ

いわしのクリスピー揚
あ

げは1
ひと

人
り

２尾
び

です。 

3学期
がっき

の給 食
きゅうしょく

がスタートしました。冬休
ふゆやす

みは、元気
げんき

に過
す

ごすことができましたか？２０２６年
ねん

1回目
かいめ

の給 食
きゅうしょく

は、人
にん

気
き

のキャロットライスと、お正月
しょうがつ

にちなんで白
しろ

みそを使
つか

った京 風
きょうふう

の雑煮
ぞうに

です。今年
ことし

も元気
げんき

に過
す

ごせるように、

もりもり食
た

べましょう。 

１３ 

・ 

火 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

キムチ鍋
なべ

 

揚
あ

げ春
はる

巻
ま

き 

めしわん 

 

しるわん 

小皿
こ ざ ら

 

今日
きょう

は、発酵
はっこう

食 品
しょくひん

の話
はなし

です。今日
きょう

の給 食
きゅうしょく

に使
つか

われて

いる発酵
はっこう

食 品
しょくひん

は何
なに

か分
わ

かりますか？それは、キムチ鍋
なべ

に使
つか

っている「キムチ」です。発酵
はっこう

食 品
しょくひん

は、免疫力
めんえきりょく

を

高
たか

めるパワーがあり、発酵
はっこう

させることで、うま味
  み

や甘味
あまみ

、

香
かお

りなどのおいしさが加
くわ

わります。さらに体
からだ

を温
あたた

めて

くれるので寒
さむ

い時
じ

期
き

にピッタリです。 

１４ 

・ 

水 

お正月
しょうがつ

献立
こんだて

 

〈かめまるの日
ひ

〉 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

亀
かめ

岡
おか

牛
ぎゅう

のすき焼
や

き風
ふう

煮
に

 

紅白
こうはく

いためなます 

めしわん 

 

しるわん 

小皿
こ ざ ら

 

今日
きょう

は、かめまるの日
ひ

の献立
こんだて

で、「亀岡
かめおか

牛
ぎゅう

のすき焼
や

き風
ふう

煮
に

」をいただきます。亀岡
かめおか

牛
ぎゅう

は、京都
きょうと

を代 表
だいひょう

するブラン

ド牛
ぎゅう

として有名
ゆうめい

な牛 肉
ぎゅうにく

です。自然
しぜん

豊
ゆた

かな亀岡
かめおか

の土地
と ち

で育
そだ

った牛 肉
ぎゅうにく

のおいしさが評 判
ひょうばん

となりました。すき焼
や

き風
ふう

煮
に

の甘
あま

辛
から

い味
あじ

付
つ

けが、うまみたっぷりの亀岡
かめおか

牛
ぎゅう

とよく合
あ

うの

で、味
あじ

わっていただきましょう。 

１５ 

・ 

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 

鶏肉
とりにく

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 

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。 

１６ 

・ 

金 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

だいこんカレーライス 

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、大根
だいこん

の話
はなし

です。大根
だいこん

は、寒
さむ

くなるとみずみずし

く甘
あま

みが増
ま

します。今日
きょう

は定番
ていばん

のじゃがいも、にんじん、

玉
たま

ねぎを使
つか

ったカレーに亀岡
かめおか

市
し

でとれた大根
だいこん

を入
い

れまし

た。冬
ふゆ

の 給 食
きゅうしょく

には、大根
だいこん

を使
つか

った料理
りょうり

がたくさん

登 場
とうじょう

するので、楽
たの

しみにしていてください。 

亀岡市立学校給食センター 令和７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。 ○新は新
あたら

しいメニューです。 

 
 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 

１9 

・ 

月 

〈海
うみ

の京都
きょうと

  

丹後
た ん ご

・中 丹
ちゅうたん

地域
ち い き

〉 

 

 

丹後
た ん ご

のばらずし（減量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

ぶりの照
て

り焼
や

き 

わかめのすまし汁
じる

 

 

 

 

大皿
おおざら

 

 

小皿
こ ざ ら

 

しるわん 

ぶりの照
て

り焼
や

きは１人
ひとり

１切
き

れです。骨
ほね

に気
き

を付
つ

けて食
た

べま

しょう。今
きょ

日
う

から 1週
しゅう

間
かん

、給
きゅう

食
しょく

週
しゅう

間
かん

のメニューになり

ます。今年
こ と し

の給 食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

のテーマは「京都府
きょうとふ

のおいしさ

をみつけよう」です。 

今日
きょう

は〈海
うみ

の京都
きょうと

 丹後
たんご

・中 丹
ちゅうたん

地域
ちいき

〉の献立
こんだて

です。丹後
たんご

・

中 丹
ちゅうたん

地域
ちいき

のおいしい食
た

べ物
もの

はどんなものがあるでしょ

う？詳
くわ

しくは各
かく

クラスの放
ほう

送
そう

を聞
き

いてくださいね。 

 

２０ 

・ 

火 

〈森
もり

の京都
きょうと

  

中丹
ちゅうたん

・南丹
なんたん

地域
ち い き

〉 

〈かめまるの日
ひ

〉 

黒豆
くろまめ

ごはん（減量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

亀岡
かめおか

牛
ぎゅう

コロッケ 

里山
さとやま

汁
じる

 

めしわん 

 

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人
ひとり

１個
こ

ずつです。 

今日
き ょ う

は〈森
もり

の京都
きょうと

 中丹
ちゅうたん

・南丹
なんたん

地域
ちいき

〉の献立
こんだて

です。みなさ

んが住
す

む亀
かめ

岡
おか

のおいしい食
た

べ物
もの

も味
あじ

わえます。詳
くわ

しくは

各
かく

クラスの放
ほう

送
そう

を聞
き

いてくださいね。 

２１ 

・ 

水 

〈竹
たけ

の里
さと

 乙
おと

訓
くに

地
ち

域
いき

〉 

〈かめまるの日
ひ

〉 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

筍
たけのこ

と大根
だいこん

の煮物
に も の

 

花
はな

菜
な

のすまし汁
じる

 

めしわん 

 

小皿
こ ざ ら

 

しるわん 

※今日
きょう

の花
はな

菜
な

は千歳町産
ちとせちょうさん

のものです。 

今日
きょう

は〈竹
たけ

の里
さと

・乙訓
おとくに

地域
ちいき

〉の献立
こんだて

です。乙訓
おとくに

地域
ちいき

のお

いしい食
た

べ物
もの

はどんなものがあるでしょう？詳
くわ

しくは各
かく

クラスの放
ほう

送
そう

を聞
き

いてくださいね。 

２２ 

・ 

木 

〈京都市
きょうとし

〉 

〈かめまるの日
ひ

〉 

黒糖
こくとう

コッペパン 

ぎゅうにゅう 

聖護院
しょうごいん

かぶの豆乳
とうにゅう

シチュー 

○新ゆずドレッシングサラダ 

大皿
おおざら

 

 

しるわん 

小皿
こ ざ ら

 

※今日
きょう

の聖護院
しょうごいん

かぶは篠
しの

町 産
ちょうさん

のものです。 

今日
きょう

は〈京都市
きょうとし

〉の献立
こんだて

です。京都市
きょうとし

のおいしい食
た

べ物
もの

はどんなものがあるでしょう？詳
くわ

しくは各
かく

クラスの放
ほう

送
そう

を聞
き

いてくださいね。 

 

２３ 

・ 

金 

〈お茶
ちゃ

の京都
きょうと

 山城
やましろ

地域
ち い き

〉 

○新茶
ちゃ

－ハン（減量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

蒸
む

しぎょうざ 

中華
ちゅうか

スープ 

大皿
おおざら

 

 

小皿
こ ざ ら

 

しるわん 

蒸
む

しぎょうざは１人２つです。 

今日
きょう

は〈お茶
おちゃ

の京都
きょうと

・山城
やましろ

地域
ちいき

〉の献立
こんだて

です。山城
やましろ

地域
ちいき

のおいしい食
た

べ物
もの

はどんなものがあるでしょう？詳
くわ

しく

は各
かく

クラスの放
ほう

送
そう

を聞
き

いてくださいね。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

亀岡市立学校給食センター 令和７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。 ○新は新
あたら

しいメニューです。 

 骨
ほね

に気を付けていただきましょう 

今年
こ と し

の給食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

のテーマ「京都府
き ょ う とふ

のおいしさをみつけよう！」 

私
わたし

たちの住
す

んでいる京都府
きょうとふ

はそ

れぞれの地域
ち い き

で季節
き せ つ

ごとにおい

しい食
た

べ物
もの

がたくさんとれま

す。どんな食
た

べ物
もの

があるでしょ

う？給
きゅう

食
しょく

の中
なか

から見
み

つけてみ

ましょう。 



 

 

 

日
・
曜 

こんだて こんだて・ざいりょうについて 

２６ 

・ 

月 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

おでん 

小
こ

松
まつ

菜
な

とじゃこの甘
あま

辛
から

炒
いた

め 

めしわん 

 

しるわん 

小皿
こ ざ ら

 

今日
き ょ う

は小松菜
こ ま つ な

の話
はなし

です。江戸
え ど

時代
じ だ い

に東京
とうきょう

の小松川
こまつがわ

 で

作
つく

られていたことから小松菜
こ ま つ な

と呼
よ

ばれるようになりま

した。寒
さむ

さに強
つよ

く冬
ふゆ

でもよく育
そだ

ちます。ビタミン Ａ
エー

、Ｂ
ビー

、

C
シー

、カルシウム、鉄分
てつぶん

を多
おお

く含
ふく

み栄養価
えいようか

の高
たか

い野
や

菜
さい

で

す。成長期
せいちょうき

に必要
ひつよう

なカルシウムの量
りょう

は ほうれん草
そう

の

約
やく

 ５倍
ばい

も含
ふく

んでいます。 

２７ 

・ 

火 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

マーボー大根
だいこん

 

もやしの炒
いた

めナムル 

めしわん 

 

しるわん 

小皿
こ ざ ら

 

今日
きょう

は大根
だいこん

の話
はなし

です。大根
だいこん

は年 中
ねんじゅう

食
た

べられる野菜
やさい

の一

つですが、秋
あき

から冬
ふゆ

にかけて収 穫
しゅうかく

されるものはみずみず

しく甘
あま

みが増
ま

しています。大根
だいこん

は部位
ぶ い

によって味
あじ

や食 感
しょっかん

が違
ちが

います。上
うえ

の部分
ぶぶん

は辛
から

みがあまりなく、サラダに向
む

い

ています。真
ま

ん中
なか

の部分
ぶぶん

は１番
ばん

甘
あま

みが強
つよ

く煮物
にもの

向
む

き、下
した

の

部分
ぶぶん

は辛
から

みがあるので、大根
だいこん

おろしや漬物
つけもの

向
む

きです。 

２８ 

・ 

水 

 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

鮭
さけ

の塩
しお

焼
や

き 

かす汁
じる

 

つけもの 

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。骨
ほね

に気
き

をつけて食
た

べましょ

う。最初
さいしょ

の給 食
きゅうしょく

は、おにぎりと塩鮭
しおざけ

、菜
な

っぱの漬
つ

け物
もの

だけ

だったと言
い

われていますが、当時
とうじ

の子
こ

ども達
たち

にとっては大切
たいせつ

な栄養源
えいようげん

でした。食
た

べ物
もの

の命
いのち

や食事
しょくじ

を用意
ようい

してくれる人
ひと

へ

の感謝
かんしゃ

の気持
き も

ちを忘
わす

れずにいただきましょう。 

２９ 

・ 

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 

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。給 食
きゅうしょく

センターの調理員
ちょうりいん

さんが手
て

を洗
あら

う時間
じかん

は、1回
かい

にどれくらいでしょう？ 

①  ２０秒
びょう

   ② ４０秒
びょう

   ③ ９０秒 

正解
せいかい

は、③の1分
ぷん

半
はん

です。みなさんに安心
あんしん

安全
あんぜん

な給 食
きゅうしょく

を

届
とど

けるために、調理員
ちょうりいん

さんはタイマーで時間
じかん

をはかって、

ていねいに手
て

を洗
あら

います。みなさんもパンの日
ひ

は手
て

でちぎ

って食
た

べるので、特
とく

にしっかりと手
て

を洗
あら

いましょう。 

３０ 

・ 

金 

ごはん（減量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

親子
お や こ

丼
どんぶり

 

ごま酢
ず

和
あ

え 

めしわん 

 

しるわん 

小皿
こ ざ ら

 

ごまは、料理
りょうり

に香
かお

りをつけて、よりおいしくする食材
しょくざい

と

して親
した

しまれてきました。また、栄養価
えいようか

が高
たか

いことか

ら、中国
ちゅうごく

では昔
むかし

「くすり」とされていました。ごまの脂
し

質
しつ

には、コレステロールの上
じょう

昇
しょう

や血
けつ

圧
あつ

を下
さ

げる作
さ

用
よう

が

あり、ごまの食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

は便秘
べ ん ぴ

予防
よ ぼ う

に役
やく

立
だ

つそうです。 

今
きょ

日
う

は和
あ

え物
もの

にすりごまを使
つか

いました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（株
かぶ

） 煌
きらめき

 

＊ごはんを炊
た

く人
ひと

と 

運
はこ

んでいる人
ひと

がいます 

（株
かぶ

）山一
やまいち

パン総本店
そうほんてん

 

＊パンを作
つく

って 

運
はこ

んでいます 

雪印
ゆきじるし

メグミルク（株
かぶ

） 

＊牛乳
ぎゅうにゅう

を調整
ちょうせい

する人と 

運
はこ

んでいる人
ひと

がいます。 

 

亀岡市
かめおかし

立
りつ

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

センター 

・調理員
ちょうりいん

 ３４名
めい

 

・事務
じ む

職員
しょくいん

 ４名
めい

 

・栄養
えいよう

教諭
きょうゆ

 ３名
めい

 

・牛乳
ぎゅうにゅう

パック回収
かいしゅう

 １名
めい

 

＊献立
こんだて

を考
かんが

えたり、おかずを作
つく

って 

運
はこ

んだり、牛乳
ぎゅうにゅう

パックを回収
かいしゅう

したり 

食
た

べ終
お

わった食
しょっ

器
き

を洗
あら

ったりしてい

ます。 

～様々
さまざま

な業者
ぎょうしゃ

さんから食材
しょくざい

が届
と ど

きます～ 

（公
こ う

財
ざい

）京都府
き ょ う と ふ

学校
がっこう

給食会
きゅうしょくかい

 →給食食材
きゅうしょくしょくざい

全般
ぜんぱん

 

（株
かぶ

）京都
き ょ う と

協同
きょうどう

管理
か ん り

→肉
にく

・野菜
や さ い

・みそ・豆腐
と う ふ

・ 油
あぶら

揚げ
あ  

等
とう

 

ユキグニファクトリー(株
かぶ

)     →はたけしめじ 

(有
ゆう

)中川
なかがわ

商店
しょうてん

               →鶏肉
とりにく

 

(株
かぶ

)ミツオ食品
しょくひん

         →給食食材
きゅうしょくしょくざい

全般
ぜんぱん

 

(株
かぶ

)ジーケーエス          →主
おも

に調味料
ちょうみりょう

 

京都
き ょ う と

府立
ふ り つ

農芸
のうげい

高等
こ う と う

学校
がっこう

       →野菜
や さ い

 

丹波
た ん ば

醤油
しょうゆ

醸造
じょうぞう

共業
きょうぎょう

組合
くみあい

       →醤油
しょうゆ

  

亀岡市立学校給食センター 令和７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。  

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。

（配膳員
はいぜんいん

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。） 

小学校 

学園 

年   組 

給 食
きゅうしょく

にかかわっている人
ひと

を知
し

ろう 

たくさんの人
ひと

たちのお

かげで毎日
まいにち

の給食
きゅうしょく

が

できあがります。 

 骨
ほね

に気
き

を付
つ

けていただきましょう 


