
 それは、牛乳
ぎゅうにゅう

に多
おお

く含
ふく

まれる「カルシウム」をしっかりとってほ

しいからです。カルシウムは、骨
ほね

や歯
は

をつくる材料
ざいりょう

になり、そのほ

かにも筋肉
きんにく

を動
う ご

かしたり、けがをしたときに血
ち

を止
と

めたりする

大事
だ い じ

な働
はたら

きをしています。そして骨
ほね

にたくわえられるカルシウム

の量
りょう

は、小学生
しょうがくせい

のころから急激
きゅうげき

に増
ふ

え、20歳
さい

ごろまでにほぼ決
き

まります。この大切
たいせつ

な時期
じ き

に、毎日
まいにち

続
つづ

けてカルシウムをとること

で、じょうぶな体
からだ

がつくられます。だから給食
きゅうしょく

では牛乳
ぎゅうにゅう

が出
で

る

のです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

日
・
曜 

こんだて  こんだて・ざいりょうについて 

１ 

・ 

月 

ごはん（減量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

鶏肉
とりにく

と豆腐
と う ふ

のくず煮
に

 

おかか炒
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

するキャベツと玉
たま

ねぎと人参
にんじん

は亀岡産
かめおかさん

のもの

です。今
きょ

日
う

は、クイズをします。くず煮
に

は片
かた

栗
くり

粉
こ

でとろみを

つけています。片栗
かたくり

粉
こ

は何
なに

からできているでしょう？ 

①   里
さと

いも ② じゃがいも ③ さつまいも 

 正解
せいかい

は、②のじゃがいもです。片栗
かたくり

粉
こ

は、料理
りょうり

にとろみを

つけたり、ツヤを出
だ

したりと便利
べ んり

な食材
しょくざい

です。 

２ 

・ 

火 

キムチチャーハン（減量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

揚
あ

げぎょうざ 

豆腐
と う ふ

と青梗
ちんげん

菜
さい

のスープ 

大皿
おおざら

 

 

小皿
こ ざ ら

 

しるわん 

ぎょうざは、２個
こ

ずつです。キムチチャーハンに使用
し よ う

してい

るキムチは、発酵
はっこう

食品
しょくひん

です。発酵
はっこう

したキムチには、免疫力
めんえきりょく

アップにつながる植物性
しょくぶつせい

乳酸
にゅうさん

菌
きん

が豊富
ほうふ

です。動物性
どうぶつせい

乳酸
にゅうさん

菌
きん

よりも胃酸
いさん

に強
つよ

く、生
い

きたまま腸
ちょう

まで届
とど

きやすい

という特徴
とくちょう

があります。 

３ 

・ 

水 

梅
うめ

ちりごはん(減量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

筑前
ちくぜん

煮
に

 

なめこ汁
じる

 

めしわん 

 

小皿
こ ざ ら

 

しるわん 

今日
きょう

は、ごぼうの話
はなし

です。秋
あき

から冬
ふゆ

にかけての収 穫
しゅうかく

を待
ま

たずに若
わか

取
ど

りされたものを「新
しん

ごぼう」と呼
よ

びます。新
しん

ご

ぼうは、上 品
じょうひん

でやさしい香
かお

りがするのが特 徴
とくちょう

です。今日
きょう

は、ごぼうやこんにゃく、鶏肉
とりにく

などのかみごたえのある食
た

べ物
もの

を煮込
に こ

んだ「筑前
ちくぜん

煮
に

」をいただきます。奥歯
おくば

を使
つか

って、

しっかりかんでいただきましょう。 

４ 

・ 

木 

味付
あ じ つ

けコッペパン 

ぎゅうにゅう 

セルフさっぱりツナサンド 

ABC
エービーシー

スープ 

大皿
おおざら

 

 

小皿
こ ざ ら

 

しるわん 

パンを手
て

で割
わ

って、ツナサンドの具
ぐ

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

べるようにしましよう。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
ほか

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。 

５ 

・ 

金 

〈虫歯
むしば

予防
よぼう

デー献立
こんだて

〉 

ごはん 

ぎゅ
 

うにゅう 

かみかみビビンバ（具
ぐ

） 

わかめスープ 

 

めしわん 

 

小皿
こざら

 

しるわん 

６月
がつ

４日
か

～１０日
か

の「歯
は

と口
くち

の健康
けんこう

週 間
しゅうかん

」にちなんで、今日
きょう

は「虫歯
むしば

予防
よぼう

デー献立
こんだて

」です。食
た

べ物
もの

をかむ回数
かいすう

が少
すく

ないと

虫歯
むしば

になりやすくなり、将 来
しょうらい

残
のこ

せる歯
は

が少
すく

なくなってしま

う可能性
かのうせい

があります。今日
きょう

のかみかみビビンバは、かむことを

意識
いしき

して食
た

べてみましょう。具
ぐ

をごはんの上
うえ

にのせて食
た

べま

しょう。 

 

亀岡市立学校給食センター 令和８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。 

６月
がつ

は牛 乳
ぎゅうにゅう

月間
げっかん

です！
６月
がつ

１日
ついたち

は「牛乳
ぎゅうにゅう

の日
ひ

」、６月
がつ

は「牛乳
ぎゅうにゅう

月間
げっかん

」で

す。牛乳
ぎゅうにゅう

や乳製品
にゅうせいひん

のことについて、理解
り か い

を深
ふか

める

機会
き か い

にしましょう。 

６月
   がつ

４日
か

～６月
   がつ

10日
か

  歯
は

と口
くち

の健康
けんこう

週間
しゅうかん

 

歯
は

と口
くち

の病気
びょうき

を防
ふせ

ぐ食生活
しょくせいかつ

のポイント 

かみごたえのある食
た

べ物
もの

を取
と

り入
い

れまし

ょう。 

ダラダラと食
た

べたり

飲
の

んだりするのはや

めましょう。 

フッ化物
かぶつ

配合
はいごう

歯
は

みがき剤
ざい

やデンタルフロスを使
つか

う

と、より効果的
こうかてき

です。 

規則正
きそくただ

しい 食
しょく

習慣
しゅうかん

が、健康
けんこう

な歯
は

と口
くち

を

つくります。 



 

 

 

日
・曜 

こんだて こんだて・ざいりょうについて 

8 

・ 

月 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

豚肉
ぶたにく

の生姜
しょうが

炒
いた

め 

沢
さわ

煮
に

椀
わん

 

めしわん 

 

小皿
こ ざ ら

 

しるわん 

今日
き ょ う

は、クイズをします。沢
さわ

煮
に

椀
わん

の「沢
さわ

」は、次
つぎ

のうちどの

意味
い み

を表
あらわ

すのでしょう？ 

① きれいな  ②たくさん  ③さわやか 

正解
せいかい

は②の「たくさん」です。沢
さわ

煮
に

椀
わん

の「沢
さわ

」は、昔
むかし

の言葉
こ とば

で

「たくさん」という意味
い み

で、数種類
すうしゅるい

の食材
しょくざい

を使
つか

い、薄味
うすあじ

に

仕上
し あ

げた汁物
しるもの

です。 

９ 

・ 

火 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

こんにゃくのピリ辛
から

煮
に

 

トロトロたまねぎの 

          みそ汁
しる

 

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」という香辛料
こうしんりょう

を少
すこ

しだけ使
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

い味付
あじつ

けにな

っています。 

１０ 

・ 

水 

〈入梅
にゅうばい

献立
こんだて

〉 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

いわしの梅
うめ

煮
に

 

具
ぐ

だくさんみそ汁
しる

 

 

めしわん 

 

小皿
こ ざ ら

 

しるわん 

明日
あ す

は「入 梅
にゅうばい

」といい、毎年
まいとし

６月
がつ

１１日
にち

頃
ごろ

を梅雨
つ ゆ

に入
はい

る

時期
じ き

の目安
めやす

としています。この時期
じ き

のいわしは、「入 梅
にゅうばい

い

わし」と呼
よ

ばれ、脂
あぶら

がのって、栄養価
えいようか

も高
たか

くなります。ま

た、いわしを梅干
うめぼ

しと一緒
いっしょ

に煮
に

ると魚
さかな

の臭
くさ

みを抑
おさ

え、骨
ほね

ま

で柔
やわ

らかくしてくれます。いわしの梅
うめ

煮
に

は、１尾
び

ずつです。

ごはんがすすむ味
あじ

で美味
お い

しいですよ。 

１１ 

・ 

木 

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 

大豆
だ い ず

たっぷりカレースープ 

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人
り

１個
こ

ずつです。亀岡
かめおか

牛
ぎゅう

は、毛
け

の色
いろ

が

黒
くろ

い『黒毛
く ろ げ

和牛
わぎゅう

』という品種
ひんしゅ

で、亀岡
かめおか

市内
し ない

の農家
のうか

で大切
たいせつ

に育
そだ

てられています。夏
なつ

と冬
ふゆ

の気温差
き お ん さ

が大
おお

きいため、お肉
にく

が引
ひ

きしまり、亀岡
かめおか

の深
ふか

い霧
きり

で、しっとりとした味
あじ

わい深
ふか

いお

肉
にく

になります。亀岡
かめおか

の地域
ちいき

ブランドである亀岡
かめおか

牛
ぎゅう

を使
つか

っ

たコロッケは、給 食
きゅうしょく

でも人気
にんき

があります。 

１２ 

・ 

金 

キャロットライス（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 

豆腐
と う ふ

のすまし汁
じる

 

めしわん 

 

小皿
こ ざ ら

 

しるわん 

きびなごのカリカリフライは、２尾
び

ずつです。きびなごにじ

ゃがいもを粒状
つぶじょう

にした衣
ころも

をつけてカリッと揚
あ

げていま

す。まるごと骨
ほね

まで食
た

べられるので、骨
ほね

や歯
は

を丈夫
じょうぶ

にする

カルシウムをたくさん摂
と

ることができます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

亀岡市立学校給食センター 令和８年度 【A献立】 
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※（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

ごとよくかんで

食
た

べましょう。 

 

 
骨
ほね

ごとよくかんで

食
た

べましょう。 

 



ぶたにく 

 

 

 

わかめ 

 

 

 

ナッツ 

 

 

 

なっとう 

 

 

 

ひじき 

 

 

 

 

 

 

日
・曜 

こんだて こんだて・ざいりょうについて 

１５ 

・ 

月 

ごはん（減量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

ハンバーグの和風
わ ふ う

ソースかけ 

たぬき汁
じる

 

めしわん 

 

小皿
こ ざ ら

 

しるわん 

ハンバーグは、１個
こ

ずつです。たぬき汁
じる

は、大豆
だいず

製品
せいひん

である

油
あぶら

揚
あ

げや椎茸
しいたけ

やこんにゃくを入
い

れた具
ぐ

だくさん汁
じる

です。

「たぬき」とは、たぬきの肉
にく

の食感
しょっかん

がこんにゃくに似
に

ている

ことからつけられています。どんな歯
は

ごたえなのか、よく

かんで見
み

つけてみましょう。 

１６ 

・ 

火 

〈沖縄
おきなわ

献立
こんだて

〉 

クファジューシー（減量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

茎
くき

わかめと豆腐
と う ふ

のスープ 

シークワーサーゼリー 

めしわん 

 

しるわん 

 

クファジューシーは、豚肉
ぶたにく

と野菜
やさい

をたっぷり使
つか

った沖縄
おきなわ

の

伝統的
でんとうてき

な混
ま

ぜご飯
はん

です。昔
むかし

は法事
ほ う じ

や旧正月
きゅうしょうがつ

などの行事
ぎょうじ

に欠
か

かせない料理
りょうり

でした。シークワーサーは、沖縄県
おきなわけん

の特
とく

産品
さんひん

でみかんの仲間
なかま

です。さっぱりとした甘
あま

さと酸味
さんみ

が蒸
む

し暑
あつ

くなってきた季節
きせつ

にぴったりのゼリーです。シークワ

ーサーゼリーは１個ずつです。 

１７ 

・ 

水 

ごはん(減量
げんりょう

) 

ぎゅうにゅう 

さばのみりん焼
や

き 

切
き

り干
ぼ

し大根
だいこん

の炒
いた

め煮
に

 

たまねぎとわかめのみそ汁
しる

 

めしわん 

 

小皿
こ ざ ら

 

大皿
おおざら

 

しるわん 

みりん焼
や

きとは、 魚
さかな

をみりん、醤油
しょうゆ

、酒
さけ

で作
つく

ったタレに漬
つ

け込
こ

み、香
こう

ばしく焼
や

き上
あ

げた和食
わしょく

の料理
りょうり

です。みりんの甘
あま

みとツヤが特徴
とくちょう

で、冷
さ

めても身
み

が硬
かた

くならず、甘辛
あまから

い風味
ふうみ

が食欲
しょくよく

をそそります。今日
き ょ う

は、さばのみりん焼
や

きです。１人
り

１切
き

れずつです。よくかんで食べましょう。 

１８ 

・ 

木 

小型
こ が た

コッペパン 

ぎゅうにゅう 

スパゲティジェノベーゼ 

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

 

ジェノベーゼは「バジル」というハーブを使
つか

ったソースのこ

とです。イタリアのジェノバ地方
ちほう

で盛
さか

んに作
つく

られていたこと

から、その名前
なまえ

がつきました。さわやかなバジルの香
かお

りと、

にんにくの風味
ふうみ

が食欲
しょくよく

をそそるスパゲティは、給 食
きゅうしょく

でも

人気
にんき

のあるメニューのひとつです。 

１９ 

・ 

金 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

マーボー豆腐
ど う ふ

 

もやしの炒
いた

めナムル 

めしわん 

 

しるわん 

小皿
こ ざ ら

 

マーボー豆腐
どうふ

は、給 食
きゅうしょく

の人気
にんき

メニューのひとつです。中華
ちゅうか

料理
りょうり

で、ピリッと辛
から

いのが特徴
とくちょう

ですが、給 食
きゅうしょく

ではみなさ

んが食
た

べやすいように、辛
から

さをひかえめにしています。マ

ーボー豆腐
どうふ

には、たくさんの豆腐
とう ふ

を使
つか

っています。給 食
きゅうしょく

センターでは、約
やく

250丁
ちょう

の豆腐
とう ふ

を手作業
てさぎょう

で切
き

っています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                       

 

 

 

 

 

 

 

                                        

                                            

しいたけ 
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※（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 

 

 

✿食
しょく

卓
たく

をみんなで囲
かこ

んで心
こころ

を豊
ゆた

かに！ 

✿健康的
けんこうてき

な食生活
しょくせいかつ

を実践
じっせん

しよう！ 

✿食
しょく

を通
とお

した環
かん

境
きょう

の「輪
わ

」を大
たい

切
せつ

に！ 

 

6月
がつ

は食育
しょくいく

月間
げっかん

です 

 
✿食
しょく

を通
とお

し、人
ひと

の「輪
わ

」を広
ひろ

げよう！ 

✿伝統的
でんとうてき

な日本
に ほ ん

の食
しょく

文化
ぶ ん か

・「和
わ

」を伝
つた

えよう！ 

✿自
みずか

ら判
はん

断
だん

し、食
た

べ物
もの

を選
えら

ぶ力
ちから

をつけよう！ 

 

カルシウムの多
おお

い食
た

べ物
もの

はどれ？ 

こまつな 

 

 

 

ぎゅうにゅう 

 

 

 

あつあげ 

 

 

 

こざかな 

 

 

 

トマト 

 

 

 

こたえ： 

ぎゅうにゅう・あつあげ・こまつな・こざかな・わかめ・ナッツ・きりぼしだいこん・なっとう・ひじき 

この中
なか

にカルシウムの多
お お

い食
しょく

品
ひ ん

は

全部
ぜ ん ぶ

で９つあるよ！ 

 
とうもろこし 

 

 

 

きりぼしだいこん 

 

 

 



 

 

日
・曜 

こんだて こんだて・ざいりょうについて 

２２ 

・ 

月 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

カレー 

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、給 食
きゅうしょく

のメニューの中
なか

で、とても人気
に んき

のあるカレ

ーの登場
とうじょう

です。豚肉
ぶたにく

、たまねぎ、にんじん、じゃがいもの

他
ほか

に、いろどりのよいグリンピースも入
はい

っています。かく

し味
あじ

に、ウスターソースやトマトケチャップも入
はい

っている

ので、さっぱりと食
た

べやすい味
あじ

になっています。 

２３ 

・ 

火 

ごはん(減量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

かわり肉
にく

じゃが 

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

 

今日
き ょ う

、６月
がつ

２３日
にち

は「沖縄
おきなわ

慰霊
いれい

の日
ひ

」です。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。黒砂糖
くろざとう

は、沖縄
おきなわ

を

代表
だいひょう

する特
とく

産品
さんひん

のひとつです。はちみつや上白糖
じょうはくとう

に比
くら

べてビタミンやミネラルをたくさん含
ふく

んでいます。またま

ろやかな甘
あま

みが加
くわ

わって料理
りょうり

がとても美味
お い

しくなります。 

２４ 

・ 

水 

ごはん（減量
げんりょう

） 

ぎゅうにゅう 

鶏肉
とりにく

のすき焼
や

き風
ふう

煮
に

 

ごま酢
ず

炒
いた

め 

めしわん 

 

しるわん 

小皿
こ ざ ら

 

すき焼
や

きは薄
うす

く切
き

った肉
にく

を甘辛
あまから

く煮
に

た鍋
なべ

のひとつです。す

き焼
や

きの「すき」とは、 畑
はたけ

の土
つち

を掘
ほ

り起
お

こすときに使
つか

う道具
どうぐ

で、その金属
きんぞく

部分
ぶぶん

を鉄板
てっぱん

のようにして、肉
にく

や 魚
さかな

、豆腐
とうふ

を焼
や

いたのが始
はじ

まりです。今日
きょう

は鶏肉
とりにく

を使
つか

ったすき焼
や

き風
ふう

煮
に

で

す。甘辛
あまから

い味付
あじつ

けで、ごはんがすすみますよ。 

２５ 

・ 

木 

ミルクコッペパン 

ぎゅうにゅう 

アジフライ 

かぼちゃのシチュー 

大皿
おおざら

 

 

小皿
こ ざ ら

 

しるわん 

アジは、1切
き

れずつです。骨
ほね

に気
き

をつけてよくかんで食
た

べ

ましょう。アジの仲間
なかま

には、マアジ、メアジ、シマアジな

どがいて、全部
ぜんぶ

で100種類
しゅるい

以上
いじょう

にもなります。1年 中
ねんじゅう

出回
でまわ

っていますが、実
じつ

は５～７月
がつ

頃
ごろ

が一番
いちばん

おいしい時期
じ き

です。

名前
なまえ

の由来
ゆらい

も「味
あじ

がよいのでアジ」といわれるほどおいし

くて、クセがなく、食
た

べやすい魚
さかな

です。 

２６ 

・ 

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

 

きんぴらごぼう 

めしわん 

 

しるわん 

小皿
こ ざ ら

 

ごはんにどんぶりの具
ぐ

をのせて、親子
お や こ

丼
どん

にして食
た

べ

ましょう。「親子
お や こ

丼
どん

」 は、鶏肉
とりにく

や玉
たま

ねぎなどの野菜
や さ い

を甘辛
あまから

く味
あじ

つけしただし汁
じる

で煮込
に こ

み、たまごでとじ

たものをごはんにかけた料理
りょうり

です。鶏肉
とりにく

とたまごが

親子
お や こ

なので「親子
お や こ

丼
どん

」と呼
よ

ばれています。 

 

 

 

 

 

 

 

29 

・ 

月 

ごはん 

ぎゅうにゅう 

鶏肉
とりにく

のから揚
あ

げ 

 レモンソースかけ 

豚
ぶた

汁
じる

 

めしわん 

 

小皿
こ ざ ら

 

 

しるわん 

鶏肉
とりにく

のから揚
あ

げレモンソースかけは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。衣
ころも

は片栗
かたくり

粉
こ

を使
つか

っている

ので、ソースが絡
から

みやすくなっていますよ。 給 食
きゅうしょく

の

大人気
だいにんき

メニューのひとつですね。 

３０ 

・ 

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

 

◎じゃがいものみそ汁
しる

 

めしわん 

 

小皿
こ ざ ら

 

しるわん 

鶏肉
とりにく

の三色
さんしょく

煮
に

は、鶏肉
とりにく

にしょうゆ、砂糖
さ と う

、酒
さけ

で味
あじ

をつ

けて、片栗
かたくり

粉
こ

で揚
あ

げた物
もの

と、三色
さんしょく

の食
た

べ物
もの

を一緒
いっしょ

に

煮
に

て作
つく

っています。「三色
さんしょく

」は、枝豆
えだまめ

の緑色
みどりいろ

、ホールコ

ーンの黄色
き い ろ

、にんじんのオレンジ色
いろ

をさします。甘辛
あまから

い味付
あ じ つ

けが人
にん

気
き

の目
め

でも楽
たの

しめるメニューです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

６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。） 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

亀岡市立学校給食センター 令和８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。  

小学校 

学園 

年   組 

 骨
ほね

に気
き

をつけていただきましょう 

 

 

◎のメニューには、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

で作
つく

られたたまねぎやじ

ゃがいもを使
つか

っています。 

キャベツ・玉
たま

ねぎ・人参
にんじん

は、 

馬路町
うまじちょう

で作
つく

られた有機
ゆ う き

のもの

を使
つか

っていま
 

す。 

 

６月
がつ

の給 食
きゅうしょく

で登場
とうじょう

する亀岡産
かめおかさん

の野菜
や さ い

を知
し

ろう！ 


