
日 あかのなかま みどりのなかま きいろのなかま 調味料 行事

曜日 体をつくるもとになる 体の調子を整えるもとになる エネルギーのもとになる （28品目対応食品） ひとことメモ

むぎごはん こめ　むぎ　きょうかまい

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ぶたにくのしょうがやき ぶたにく しょうが　にんにく さとう しょうゆ

ひじきとじゃがいものにもの とりにく　ひじき　ちくわ にんじん　さやいんげん あぶら　じゃがいも　さとう しょうゆ

たまねぎのみそしる あぶらあげ　みそ たまねぎ　だいこん　えのきたけ　ほうれんそう

ふじさんゼリー ふじさんゼリー

はちみつパン はちみつパン

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

かぼちゃグラタン ベーコン　ぎゅうにゅう　なまクリーム
チーズ

かぼちゃ　ズッキーニ　パプリカ　たまねぎ　にんじん
マッシュルーム　とうもろこし

ホワイトソース（小麦・乳・大豆）　パンこ スープストック

グリーンサラダ ツナ キャベツ　きゅうり　えだまめ　ブロッコリー あおじそドレッシング

ミネストローネ ウインナー　レンズまめ
にんにく　たまねぎ　にんじん　かぶ　はくさい
トマト　パセリ

オリーブオイル　おおむぎ　マカロニ スープストック

パインコンポート パインコンポート

むぎごはん こめ　むぎ　きょうかまい

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

たらのごまみそあげ たら　みそ しょうが でんぷん　あぶら　さとう　ごま しょうゆ

あおなのそぼろいため とりにく しょうが　にんじん　たけのこ　キャベツ　こまつな あぶら　さとう しょうゆ

けんちんじる あぶらあげ　とうふ ごぼう　にんじん　だいこん　しめじ　ねぎ あぶら　さといも しょうゆ

サラダうどん とりにく　わかめ キャベツ　きゅうり　にんじん　とうもろこし うどん　マヨネーズ　ごま めんつゆ（小麦・大豆）

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

いそべかしわてん とりにく　あおのり てんぷらこ　あぶら

にくだんごスープ にくだんご（小麦・大豆・鶏肉） にんじん　しいたけ　もやし　はくさい　チンゲンサイ
清湯スープ（鶏肉・豚肉）
中華スープストック　しょうゆ

こめこのももタルト こめこのももタルト（大豆・もも）

ぎゅうごぼうごはん ぎゅうにく しょうが　ごぼう　エリンギ　こんにゃく　えだまめ こめ　むぎ　きょうかまい　あぶら　さとう しょうゆ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

あつやきたまご あつやきたまご（小麦・卵・大豆）

ごしきあえ ちくわ　のり にんじん　キャベツ　もやし　きゅうり　とうもろこし さとう しょうゆ　酢

そうめんじる かまぼこ にんじん　たまねぎ　しいたけ　みずな　オクラ そうめん しょうゆ　めんつゆ（小麦・大豆）

たなばたゼリー たなばたゼリー

むぎごはん こめ　むぎ　きょうかまい

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

モウカのねぎソースがけ モウカ ねぎ　しょうが　にんにく でんぷん　あぶら　さとう　ごまあぶら 酢　しょうゆ

にらともやしのいためもの とりにく　さつまあげ にんじん　にら　もやし　キャベツ あぶら　ごまあぶら しょうゆ　中華スープストック

ちゅうかスープ とうふ　なると
だいこん　えのきたけ　とうもろこし　ねぎ
チンゲンサイ

鶏がらスープ　中華スープストック　しょうゆ

バナナ バナナ

セサミトースト しょくパン　さとう　ごま　マーガリン

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

グリルチキンサラダ とりにく
バジル　カリフラワー　きゅうり　キャベツ
ヤングコーン　ほうれんそう

オリーブオイル 野菜いっぱい香味玉ねぎドレッシング

クラムチャウダー ベーコン　あさり　スキムミルク
ぎゅうにゅう　なまクリーム

ごぼう　たまねぎ　にんじん　ブロッコリー
あぶら　じゃがいも　ベシャメルソース
クリームシチュールウ

コンソメ　スープストック

フルーツジュレ みかんかん　パインかん　ももかん　アロエかん りんごゼリー（りんご）　サイダーゼリー

むぎごはん こめ　むぎ　きょうかまい

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

さばのしおやき さば

ぶたにくとあつあげのにもの ぶたにく　あつあげ だいこん　にんじん　たけのこ　さやえんどう あぶら　さとう しょうゆ

わかめのみそしる わかめ　みそ たまねぎ　しめじ　はくさい　ねぎ じゃがいも

 １
(火)

🗻　山開
やまびら

き給食
きゅうしょく

　🗻

富士山に登るには、いくつかルー
トがありますが、山梨県側の吉田
ルートは、7月1日が山開きです。
海の幸であるひじきと、山の幸で
あるじゃがいもで作る煮物を富士
山や神棚に供えて、登山の無事と
安全、また暑い夏を健康に過ごせ
るように祈るという言い伝えがあ
ります。この言い伝えは江戸時代
から続いています。今日は、リク
エストの多い富士山ゼリーも登場
します！

　 令和７年　７・８月　学校給食献立予定表
中央市学校給食センター

献立名

 ９ 
(水)

クラムチャウダーは、アメリカの
代表的なスープの１つです。クラ
ムチャウダーの「クラム」とは、
あさりなどの二枚貝のことで、
「チャウダー」はクリームスープ
のことです。日本ではよくあさり
が使われていますが、あさりには
血液を作るもとになり、貧血を防
ぐ鉄分が多く含まれています。そ
の他にも鉄分は、体中に酸素や栄
養を運ぶ働きをしています。

 ２ 
(水)

日本で作られているかぼちゃは、
大きく分けて「西洋かぼちゃ」
「日本かぼちゃ」「ぺポかぼ
ちゃ」の３つです。広く食べられ
ているのは西洋かぼちゃで、ほく
ほくとして甘味があるのが特徴で
す。また、かぼちゃは、夏野菜の
ひとつで，からだの調子を整えた
り，目や鼻の粘膜を強くしたりす
るカロテンが多く含まれていま
す。

 ３ 
(木)

けんちん汁は、肉や魚を使わない
精進料理で、建長寺のお坊さんが
作ったのが始まりでした。けんち
ん汁という名前は、「建長寺汁」
と呼んでいたのがなまって「けん
ちん汁」になったといわれていま
す。

 ４ 
(金)

チンゲン菜は、体の余分な塩分を
出す働きのあるカリウムや、目や
肌の健康を保つカロテン、貧血予
防になる葉酸などが含まれていま
す。熱を加えても、ほとんど栄養
価がかわらないのが特徴の野菜で
す。

 ７ 
(月)

🎋　七夕
たなばた

給食
きゅうしょく

　🎋

毎年７月７日は「七夕」といい、
織姫と彦星が年に１度だけ天の川
で会える日とされています。ま
た、七夕に短冊に願い事を書いて
笹の葉に飾ると願いが叶うという
言い伝えがあります。七夕の行事
食では、そうめんを食べることが
多いですが、これは、そうめんを
七夕の伝説に出てくる織姫がつむ
ぐ糸や、天の川に見立てているか
らです。また、暑い夏を健康に過
ごしたいという願いを込めてそう
めんを食べる習慣もあります。今
夜はきれいな天の川が見られると
いいですね☆

 ８ 
(火)

モウカは、ネズミザメのことで、
目が丸く顔がネズミに似ているこ
とから「ネズミザメ」という名前
がついたそうです。モウカはカロ
リーが肉類に比べて低めですが、
体をつくるもとになるたんぱく質
が豊富に含まれている食材です。

１０
(木)

さばなどの背が青い魚に含まれる
DHA（ドコサヘキサエン酸）とい
う成分は、脳の働きを活発にし、
記憶力をよくする効果がありま
す。その他にも、血液をサラサラ
にする効果もあるといわれていま
す。効果を保つためにも毎日少し
ずつ魚を食べるようにしましょ
う。

※材料の都合により献立や食材を変更する場合があります。　　



日 あかのなかま みどりのなかま きいろのなかま 調味料 行事

曜日 体をつくるもとになる 体の調子を整えるもとになる エネルギーのもとになる （28品目対応食品） ひとことメモ

なつやさいカレーライス ぶたにく　ぎゅうにゅう
にんにく　しょうが　たまねぎ　にんじん　ズッキーニ　
かぼちゃ　なす　りんご

こめ　むぎ　きょうかまい　あぶら　　　　
カレールウ

中濃ソース

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

もちげんまいのプチプチサラダ ツナ
キャベツ　とうもろこし　きゅうり　ブロッコリー　　　
にんじん

もちげんまい　じゃがいも ごまクリーミードレッシング

すいか すいか

むぎごはん　　おかかふりかけ おかかふりかけ こめ　むぎ　きょうかまい

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

あじフライ あじフライ（小麦） あぶら

きんぴらごぼう とりにく　さつまあげ
ごぼう　にんじん　れんこん　こんにゃく　　　　　　　
さやいんげん

あぶら　じゃがいも　さとう しょうゆ

たまふのみそしる とうふ　みそ だいこん　ねぎ　ほうれんそう しらたまふ

れいとうみかん みかん

むぎごはん こめ　むぎ　きょうかまい

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

プルコギ ぶたにく
たまねぎ　にんじん　にんにく　しょうが　もやし　　　
にら

あぶら　さとう
プルコギのたれ（小麦・ごま・大豆・りんご）　
しょうゆ

きりぼしだいこんのナムル とりにく きりぼしだいこん　きゅうり　にんじん　キャベツ 韓国ナムルドレッシング

ユイミータン かまぼこ　たまご きくらげ　とうもろこし　チンゲンサイ でんぷん　はるさめ 鶏がらスープ　中華スープストック　しょうゆ

コッペパン　　ミルククリーム コッペパン　ミルククリーム（乳・大豆）

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

さけのハーブやき さけ にんにく はちみつ　オリーブオイル
粒マスタード（りんご）　　　　　　　　　　
マジックソルト（ごま）

リヨネーズポテト ベーコン　チーズ にんにく　たまねぎ　えだまめ　パセリ あぶら　じゃがいも スープストック

やさいスープ とりにく
にんじん　たまねぎ　とうもろこし　キャベツ　　　　　
ほうれんそう

コンソメ　スープストック

プリン プリン

むぎごはん こめ　むぎ　きょうかまい 田富中学校　なし

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

とりにくとうずらたまごのピリからに とりにく　うずらたまご こんにゃく　ピーマン　パプリカ でんぷん　あぶら　さとう しょうゆ

ほうれんそうのごまあえ ほうれんそう　キャベツ　もやし　にんじん ごま　さとう しょうゆ

えのきたけのみそしる あつあげ　みそ えのきたけ　だいこん　はくさい　ねぎ

さつまいもスティック さつまいもスティック

スパゲッティトマトソース ベーコン　とりにく　チーズ
にんにく　セロリー　たまねぎ　にんじん　なす　　　
マッシュルーム　トマト　やさいジュース　バジル

スパゲッティ　オリーブオイル　あぶら　　
さとう

ウスターソース　コンソメ　スープストック 全小学校　なし

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう 田富中学校　なし

ウインナーパイ ウインナー パイシート（小麦・乳・大豆）

ビーンズサラダ いんげんまめ　ひよこまめ
きゅうり　キャベツ　ヤングコーン　アスパラガス　　　
ブロッコリー

野菜いっぱい和風ドレッシング

グレープフルーツ グレープフルーツ

ごもくあんかけやきそば ぶたにく　なると　うずらたまご
しょうが　にんにく　たまねぎ　にんじん　たけのこ　　
もやし　しいたけ　きくらげ　はくさい　さやえんどう

ちゅうかめん　あぶら　でんぷん　　　　　
ごまあぶら

白湯スープ（小麦・乳・牛肉・ごま・大豆・鶏
肉・豚肉・ゼラチン）　しょうゆ　　　　　　
がらスープチキン（鶏肉）

中学校給食開始

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ポークしゅうまい ポークしゅうまい（小麦・大豆・豚肉・ご
ま）

きゅうりとささみのあえもの とりにく きゅうり　にんじん　キャベツ　ほうれんそう さとう　ごまあぶら 酢　しょうゆ

てづくりマスカットゼリー ナタデココ マスカットゼリーのもと

　　　　　　　　　　ごはん こめ　むぎ　きょうかまい 小学校給食開始

　　　　　　　　　　トマトソース ぶたにく　だいず にんにく　たまねぎ　にんじん　なす　トマト あぶら ウスターソース　スープストック

　　　　　　　　　　サラダ チーズ キャベツ　パプリカ　とうもろこし

　　　　　　　　　　チップス トルティーヤチップス

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ポリポリおまめ だいず　ひよこまめ　あおのり あぶら　でんぷん　こめこマカロニ

ポトフ とりにく
にんじん　だいこん　たまねぎ　はくさい　　　　　　　
さやいんげん

じゃがいも スープストック

オレンジ オレンジ

献立名

１１
(金)

夏が旬の夏野菜は、太陽の光をた
くさん浴びて育っているので、体
を元気に動かす手助けをしてくれ
るビタミンや水分が豊富に含まれ
ています。また、体の熱を下げる
働きもあります。今日のカレーに
は、なすやかぼちゃ、ズッキーニ
が入っています。

 １４ 
(月)

アジは初夏から夏が旬の魚で、
「味がいい魚」ということから、
この名前がついたといわれていま
す。アジは、脂肪が少なく、体を
作るもとになるたんぱく質が多く
含まれています。魚に含まれる脂
には、血をサラサラにしたり、頭
の働きをよくしたりする栄養がた
くさん含まれています。

１５
(火)

『プルコギ』は、韓国料理です。
「プル」は韓国語で火を、「コ
ギ」は肉を意味します。プルコギ
は、日本の焼肉とすき焼きに近い
料理です。今日は、豚肉とにんじ
ん、玉ねぎをプルコギのたれに漬
け込んでから炒めました。

１６
(水)

『リヨネーズポテト』のリヨネー
ズとは、リヨン風のという意味で
す。リヨンとはフランスの地名
で、リヨネーズポテトはリヨン地
方の郷土料理です。リヨン地方
は、玉ねぎの産地なので、玉ねぎ
をたくさん使った料理をリヨネー
ズというそうです。じゃがいもは
生から炒めたり、ゆでてから炒め
たり、油で揚げてから炒めるなど
作り方は様々です。今日は、一度
蒸したじゃがいもとベーコン、
チーズ、たくさんの玉ねぎを入れ
て作りました。

２９
(金)

今日から、小学校の給食がスター
トします！タコライスは、メキシ
コ料理の「タコス」をもとにして
できた沖縄発祥の料理です。スパ
イシーな味付けに炒めたひき肉や
野菜などの具を、ごはんにのせて
食べます。今日は、タコライスの
具に中央市産のトマトやなすが
入っています。今日は少し早いで
すが、ごろ合わせで野菜の日で
す。毎日野菜を350ｇ食べるよう
にしましょう。

※材料の都合により献立や食材を変更する場合があります。　　

１７
(木)

うずらは産まれてから、50日くら
いで卵を産み始め、1年間に250
個から280個の卵を産むそうで
す。うずらの卵には、肌の調子を
整えたり、貧血を予防するビタミ
ンＡやビタミンＢ2、鉄が多く含
まれています。今日の鶏肉とうず
ら卵のピリ辛煮は，うずら卵を調
味料でゆっくり煮付けたあと、揚
げた鶏肉と合わせました。よく噛
んで食べましょう。

１８
(金) トマトソースには、夏が旬の中央

市産のなすやトマトが入っていま
す。ウインナーパイは久しぶり２
度目の登場です。パイ生地にウイ
ンナーを巻いて作ります。お楽し
みに！

２８
(木)

今日から、中学校の給食がスター
トします！今日は久しぶりの五目
あんかけ焼きそばです。五目あん
かけ焼きそばのあんには、豚肉や
なると、たけのこ、きくらげ、白
菜など11種類の食材を使っていま
す。麺は、給食センターで蒸し焼
きにしました。麺と具材たっぷり
のあんかけをよく混ぜてから食べ
ましょう。

タコライス


