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スプーンのつく日です

日付 曜日
1 水

2 木

7 火

8 水

9 木

10 金

13 月

14 火

15 水

16 木

17 金

20 月

21 火

22 水

23 木

24 金

27 月

28 火

29 水

30 木

31 金

ハムチーズピカタ（卵・乳・小麦・大豆・豚肉）

クリームソーダゼリー（大豆・ゼラチン）

ごはん あつやきたまご 厚焼玉子醤油味（卵・乳・小麦・大豆）

牛乳

おこめのタルト お米のタルト（卵・乳・小麦・大豆）

味付けのり

かんこくすきやきどん

カレー

ぶた肉　しょうが　丸大豆醤油　清酒　でん粉　米油　じゃがいも　枝豆　てんさい糖　にんにく　水　白いりごま　一味唐辛子

豆腐ハンバーグ（大豆・鶏肉・豚肉）　トマトケチャップ　中濃ソース　赤ワイン　てんさい糖　みりん　でん粉　水

ミルメークココア

ごはん そばつゆ（小麦・さば・大豆）　丸大豆醤油　みりん　だしパック（さば）　かつおだし　こんぶだし　水

たらのマヨネーズやき
ヨーグルト

ごはん

バターパン

おさかなナゲット 魚介ナゲット（小麦・えび・かに・いか・大豆）　スプレーオイル（大豆）

ハムカツ（大豆・鶏肉・豚肉）　米油　中濃ソース

キャベツ　にんじん　こまつな　油あげ　無添加みそ　だしパック（さば）　いりこだし　かつおだし　水

ごはん

こめこパン
牛乳 たら切り身　マヨネーズ（卵）　乾燥パセリ

豆腐の肉みそあん包み焼き（小麦・大豆・豚肉）

こんぶつくだに
牛乳 切干大根　にんじん　つきこんにゃく　さつまあげ　丸大豆醤油　てんさい糖　みりん　清酒　かつおだし　ごま油　水

エスパニョールソース（乳・小麦・大豆・鶏肉・豚肉・りんご）　野菜ブイヨン　瀬戸のほん塩　黒こしょう

アセロラゼリー

ベシャメルルウ（乳・小麦・鶏肉・豚肉）　ポタージュコーン（乳・小麦・鶏肉・豚肉）　脱脂粉乳　コンソメ（鶏肉・豚肉）

いなかに

牛乳

ビック肉団子（小麦・大豆・鶏肉・豚肉・りんご・ごま）

かぼちゃのクリームに

昆布佃煮（小麦・大豆）

高野豆腐（大豆) 　ベーコン（大豆・豚肉）　だいこん　にんじん　こまつな　しめじ

精白米　ぶた肉　赤ワイン　しょうが　にんにく　じゃがいも　たまねぎ　にんじん　アスパラ　キャベツ　枝豆　混合こしょう　水

わかめ　ベーコン（大豆・豚肉）　はくさい　ほうれんそう　ホールコーン　乾燥しいたけ　水

パックうどん（小麦）　ぶた肉　清酒　にんじん　こまつな　長ねぎ　ごぼう　うどんつゆ（小麦・さば・大豆）

こくとうパン カレールウ（乳・小麦・大豆・鶏肉）　ベシャメルルウ（乳・小麦・鶏肉・豚肉）　脱脂粉乳　白こしょう　米油　水

牛乳

ホールコーン　瀬戸のほん塩

ホタテフライ（小麦・大豆）　米油

スパゲティ（小麦）　瀬戸のほん塩　にんにく　ぶた肉　ピーマン　たまねぎ　にんじん　乾燥しいたけ　バター

かぼちゃパン ホールコーン　トマトピューレー　トマトケチャップ　中濃ソース　てんさい糖　オリーブ油　黒こしょう

じゃがいも　たまねぎ　にんじん　しらたき　ぶた肉　清酒　えだまめ　てんさい糖　丸大豆醤油　かつおだし　こんぶだし　米油　水

わかめ　とうふ　にんじん　長ねぎ　しめじ　無添加みそ　だしパック（さば）　いりこだし　かつおだし　水

てんさい糖　白ワイン　瀬戸のほん塩　水

野菜ブイヨン　脱脂粉乳　牛乳　生クリーム（乳）　瀬戸のほん塩　白こしょう　米油　水

ぶた肉　清酒　とうふ　長ねぎ　にんじん　たけのこ水煮　しょうが　無添加みそ　丸大豆醤油　てんさい糖　みりん　ごま油

こまつなのみそしる

コンソメ（鶏肉・豚肉）　野菜ブイヨン　鶏だし　丸大豆醤油　白ワイン　瀬戸のほん塩　混合こしょう　水　

ちゅうかフルーツあえ

精白米　ぶた肉　清酒　たまねぎ　にんじん　はくさい　長ねぎ　にら　焼き豆腐　しらたき　しょうが

にんにく　丸大豆醤油　てんさい糖　みりん　白すりごま　コチュジャン（大豆）　ごま油　米油

ぶた肉　もやし　にんじん　米油　黒こしょう　白こしょう　塩だれ（小麦・大豆・ごま）

こまつな　にんじん　だいこん　さつまあげ（小麦・大豆）　無添加みそ　だしパック（さば）　いりこだし　かつおだし　水

コーンポタージュ

アセロラゼリー

やさいのブラウンスープ

バーガーパン

牛乳

ちゅうかスープ

牛乳 ハムカツ

醤油ラーメンたれ（小麦・大豆・鶏肉・豚肉・魚介類・ごま）　清湯スープ　がらスープ（鶏肉・豚肉）　丸大豆醤油　白こしょう　米油

茎わかめのごぶ漬け（小麦・大豆）

キャベツ　にんじん　たまねぎ　長ねぎ　生あげ　無添加みそ　だしパック（さば）　いりこだし　かつおだし　水

ホールコーン　クリームコーン缶　たまねぎ　パセリ　ポタージュエースコーン（乳・小麦・大豆・鶏肉・豚肉）　コンソメ（鶏肉・豚肉）　

ウインナー（大豆・豚肉）　マカロニ（小麦）　アスパラ　キャベツ　たまねぎ　にんじん　枝豆　トマト缶　赤ワイン　バター　水

くきわかめのごぶづけ

牛乳

ブロッコリー　キャベツ　にんじん　コンソメ（鶏肉・豚肉）　瀬戸のほん塩　混合こしょう　オリーブ油

シューナッツ・アーモンド】です。海藻類には甲殻類（えび、かに等）がまざる漁法で収穫されています。ご不明な点は学校給食センターまでご連絡をお願いします。　TEL45-3829

　食物アレルギーの原因となる食品（加工品含む）アレルギー物質を表示しています。ご家庭で参考にしてください。必ず表示の8品目【卵・乳・小麦・えび・カニ・そば・落花生・くるみ】と、

表示が勧められている21品目【あわび・いか・いくら・さけ・オレンジ・キウイフルーツ・牛肉・さば・大豆・鶏肉・バナナ・豚肉・まつたけ・もも・やまいも・りんご・ゼラチン・ごま・カ

ヨーグルト（乳）

ポテトカップグラタンほうれんそう（乳・小麦・大豆・鶏肉）

とり肉　ハーブシーズニング（小麦・大豆・鶏肉）

ポテトのトマトに

福神漬け（小麦・ごま）

チキンナゲット

すきやきどん

コンソメ（鶏肉・豚肉）　野菜ブイヨン　鶏だし　がらスープ（鶏肉）　白ワイン　白こしょう　水

にんじん　ツナ　卵　丸大豆醤油　瀨戸のほん塩　黒こしょう　白こしょう　米油

コンソメ（鶏肉・豚肉）　野菜ブイヨン　瀬戸のほん塩　混合こしょう　オリーブ油　水

とり肉　清酒　油あげ　つきこんにゃく　だいこん　ごぼう　長ねぎ　乾燥しいたけ　

牛乳

はくさい　にんじん　ちくわ　かつおだし　丸大豆醤油　清酒　てんさい糖

せわれパン

ぐだくさんみそしる

富良野広域連合上富良野学校給食センター

ほっけ西京焼き切り身（大豆）

無添加みそ　だしパック（さば）　いりこだし　かつおだし　米油　水

パックラーメン（小麦）　ぶた肉　清酒　なると巻（小麦）　にんじん　はくさい　もやし　長ねぎ　メンマ　豚背油　黒こしょう　水

料理名 使用食品名【太文字は富良野地域産の食材です】

若鶏のごま照り焼き（小麦・大豆・鶏肉・豚肉・ごま）

ゆでコーン

ウインナー（大豆・豚肉）　かぼちゃ団子　だいこん　ほうれんそう　にんじん　ホールコーン

カレーシチュー

枝豆　瀬戸のほん塩

とうふ　にんじん　なめこ水煮　長ねぎ　無添加みそ　だしパック（さば）　いりこだし　かつおだし　水

カレールウ（乳・小麦・大豆・鶏肉）　脱脂粉乳　中濃ソース　トマトケチャップ　丸大豆醤油　米油　カレー粉　カレーペースト

いちごジャム＆マーガリン（乳・大豆）

ぶた肉　白ワイン　じゃがいも　たまねぎ　トマト缶　トマトケチャップ　コンソメ（鶏肉・豚肉）　てんさい糖　混合こしょう　米油　水

いわしのしょうがに いわしの生姜煮（小麦・大豆）

スタミナあげ

とうふハンバーグ
ブロッコリーソティ

牛乳

カラフルスープ

えだまめ

こめこバターパン
ミネストローネ

ごはん
にくじゃが

　　　今月の給食で使用する食材（牛乳、ヨーグルトを除く）は、すべて加熱されています。　　※物資の都合により献立の一部が変更になる場合がありますがご了承願います。

ぶた肉　白ワイン　じゃがいも　たまねぎ　にんじん　いんげんまめ　マッシュルーム水煮　牛乳　コンソメ（鶏肉・豚肉）

かつおカツ（小麦・大豆）　米油

牛乳

ぶた肉　白ワイン　たまねぎ　パセリ　ホールコーン　いんげんまめ　トマト缶　トマトケチャップ

牛乳

牛乳 チキンステーキ

いちごジャムとマーガリン

牛乳 ポテトカップグラタン
にんじんシリシリ

しょうゆラーメン
ごはん

やさいのしおいため

ほっけのさいきょうやき

ごはん

はくさいのにびたし

ごはん

牛乳

牛乳

ミルクパン
牛乳

なめこのみそしる

とうふのみそいため

牛乳 とり肉　清酒　にんじん　だいこん　黒こんにゃく　いんげんまめ　てんさい糖　丸大豆醤油　みりん　かつおだし　こんぶだし　水

やさいのカレーライス

ふくしんづけ

牛乳 きんぴらごぼう ごぼう　にんじん　ピーマン　ぶた肉　清酒　つきこんにゃく　てんさい糖　丸大豆醤油　みりん　かつおだし　ごま油　白ごま

かつおカツ

ごはん 中華スープの素（大豆・鶏肉・豚肉・ごま）　清酒　黒こしょう　白こしょう　でん粉　水

アスパラちゅうかいため ぶた肉　清酒　アスパラ　にんじん　しょうが　にんにく　オイスターソース　丸大豆醤油　みりん　てんさい糖　ごま油　米油

牛乳 やきぎょうざ 焼き餃子（小麦・大豆・鶏肉・豚肉・ごま）

ふりかけ さけぱっぱ（さけ・大豆・ごま）

はくさい　にんじん　えのきだけ　乾燥パセリ　ベーコン（大豆・豚肉）　白こしょう

ミルクパン コンソメ（鶏肉・豚肉）　野菜ブイヨン　鶏だし　白ワイン　瀬戸のほん塩　水
せんぎりやさいスープ

とりにくのごまてりやき

スパゲティナポリタン

ハムチーズピカタ

とりごぼうじる

わかめのみそしる
ホタテフライ

こどものひデザート

あじつけのり

きりぼしだいこんいため

ペンネミートソースあえ
マカロニ（小麦）　ぶた肉　たまねぎ　にんにく　トマト缶　トマトピューレー

トマトケチャップ　中濃ソース　てんさい糖　コンソメ（鶏肉・豚肉）　バジル粉　黒こしょう　オリーブ油　

とり肉　白ワイン　かぼちゃ団子　たまねぎ　にんじん　ホールコーン　枝豆　しめじ　牛乳　白こしょう　米油　水

こくとうパン
ビッグにくだんご牛乳

にくうどん

かきたまじる
卵　たけのこ水煮　ほうれんそう　乾燥しいたけ　がらスープ（鶏肉）　塩ラーメンたれ（小麦・大豆・鶏肉・豚肉・ごま）

こうやどうふのスープ

チキンナゲット（小麦・大豆・鶏肉）　スプレーオイル（大豆）

中華スープの素（大豆・鶏肉・豚肉・ごま）　がらスープ（鶏肉）　丸大豆醤油　清酒　混合こしょう　水

ミルメーク

杏仁豆腐（乳・大豆）　マンゴーゼリー　みかんシロップづけ　パインシロップづけ

キャベツのみそしる
とうふのにくみそあんつつみ

５月分平均栄養価

熱量 小学生 641カロリー

（650カロリー）

中学生 800カロリー

（820カロリー）

たんぱく質 小学生 16.8％

中学生 16.5％

（16％）
（ ）内は学校給食の基準です。

ラッキーday✿
スープの中に花形の

にんじんが入っています！

アスパラには、アスパラギン酸とい
う栄養が多くて、疲れをとる働きが
あります。

パンにジャムをはさんで食べましょう。

ミルメークは牛乳に入れて混ぜて飲みます。

ほねにちゅうい!

角深

角深

ほねにちゅうい!

ほねにちゅうい!

☺

北海道でとれたホタテを無償でいただきました。感謝の気持ちで食べよう!

パンにハムカツとソー
スをはさんで食べま
しょう。

背すじを伸ばして食べると
たくさん食べられます！

正しいはしの
持ち方で食べ
ましょう！



 

  

 

 

新学期
し ん が っ き

が始まり、約
やく

１ヶ
か

月
げつ

が過
す

ぎました。５月
がつ

は緊 張
きんちょう

がほぐれてほっとすると同時
ど う じ

に、季節
き せ つ

の変
か

わり目
め

で

疲
つか

れやすい時期
じ き

です。５月
がつ

に入ってすぐには、ゴールデンウイークが続
つづ

きます。連 休 中
れんきゅうちゅう

は、つい夜更
よ ふ

かし

をしてしまいたくなりますが「早寝
は や ね

・早
はや

起
お

き・朝
あさ

ごはん」を 心
こころ

がけ、体 調
たいちょう

をくずさないようにしましょう。 

 

 

 

 

 

正
ただ

しい食事
しょくじ

のマナーを身
み

につけることは、自分
じ ぶ ん

自身
じ し ん

が食事
しょくじ

をスムーズにすすめるため、まわりの人
ひと

に不愉快
ふ ゆ か い

な思
おも

いをさせないために大切
たいせつ

なことです。食事
しょくじ

のマナーを覚
おぼ

えて、毎日
まいにち

の食事
しょくじ

で実践
じっせん

しましょう。 

①食
た

べるときの姿勢
しせい

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

②食器
しょっき

の並
なら

べ方
かた

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

③はしの持
も

ち方
かた

                   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ごはんは 左
ひだり

 汁
しる

ものは右
みぎ

 

ごはんを 左
ひだり

に置
お

くのは、古
ふる

くからある和食
わしょく

の

配膳
はいぜん

の基本
き ほ ん

です。このように食器
しょっき

を並
なら

べること

で、スムーズに食事
しょくじ

をすすめることができ、食
た

べ

こぼしが少
すく

なくなります。 

また、きちんと決
き

まった場所
ば し ょ

に置
お

く習 慣
しゅうかん

をつ

けると，配
くば

り忘
わす

れもすぐ見
み

つかりますね。 

 

※ 左
ひだり

利
き

きの人
ひと

は、ごはんと汁
しる

ものを 逆
ぎゃく

にして

も構
かま

いません。 

おかずは奥
おく

 

はしは、長
なが

すぎても短すぎても使
つか

いに

くいものです。手
て

にあったはしの長
なが

さに

することで、はしを正
ただ

しく持
も

てるように

なったり、使
つか

いやすくなったりします。 

親指
おやゆび

と人差
ひ と さ

し指
ゆび

を 直 角
ちょっかく

に広
ひろ

げた長
なが

さ

を「ひとあた」といいます。はしの長
なが

さ

はその１．５倍
ばい

、「１あた半
はん

」が適当
てきとう

です。

使
つか

っているはしの長
なが

さを確認
かくにん

して、自分
じ ぶ ん

にあった長
なが

さのはしを使
つか

いましょう。 

日本
に ほ ん

の食事
しょくじ

作法
さ ほ う

は「はしで始
はじ

まり、はしで終
お

わる」

といわれるほど、はしの持
も

ち方
かた

・使
つか

い方
かた

が重 要
じゅうよう

視
し

され

ています。はしを上手
じょうず

に使
つか

いこなすことができればさ

まざま動作
ど う さ

ができ、料理
りょうり

が食
た

べやすくなるだけでなく、

料理
りょうり

をきれいに食
た

べることにつながります。  

はしを上手
じょうず

に使
つか

うポイントは、下
した

のはしをしっかり

固定
こ て い

して、上
うえ

のはしだけ動
うご

かすことです。毎日
まいにち

の食事
しょくじ

で

正
ただ

しいはしの持
も

ち方
かた

・使
つか

い方
かた

を意識
い し き

しましょう。 

口
くち

に食
た

べ物
もの

を入
い

れたまま 

話
はな

さない 

・口
くち

に食
た

べ物
もの

が入っていると飛
と

び

散
ち

って、まわりの人がいやな思
おも

いをします。 

・口
くち

の中
なか

の食
た

べ物
もの

がなくなってか

ら落
お

ち着
つ

いて話
はな

しましょう。 

食事
し ょ く じ

にふさわしい話
はなし

をする 

 

・食事
しょくじ

の時
とき

に、きたいない 話
はなし

や

気持
き も

ちの悪
わる

くなる 話
はなし

はやめ

ましょう。 

・放送
ほうそう

やまわりの人
ひと

の会話
か い わ

が聞
き

こえるよう、声
こえ

の大
おお

きさにも

気
き

をつけましょう。 

食
た

べている途中
と ち ゅ う

で立
た

ち歩
ある

かない 

 

・食事
しょくじ

の途中
とちゅう

に、席
せき

を立
た

って遊
あそ

ん

だり、友達
ともだち

とふざけたりしない

ようにしましょう。 

・自分
じ ぶ ん

が食
た

べ終
お

わっても、静
しず

かに

自分
じ ぶ ん

の席
せき

で待
ま

ちましょう。 

 

ひじ、こし、ひざが 

90度
ど

になるといいよ 

食事
しょくじ

をするときは、背筋
せ す じ

を伸
の

ばして、足
あし

の裏
うら

を床面
ゆかめん

にしっかりつけ、ひじをつか

ないようにしましょう。背中
せ な か

が曲
ま

がった

猫背
ね こ ぜ

の姿勢
し せ い

だと、見
み

た目
め

がよくないだけ

でなく、食
た

べ物
もの

がまっすぐに流
なが

れなかっ

たり、胃
い

などの消化
しょうか

にかかわる内臓
ないぞう

が

圧迫
あっぱく

されたりして、消化
しょうか

がスムーズにい

きません。 

またきちんと食器
しょっき

を持
も

つことも大切で

す。食器
しょっき

を持
も

って食
た

べると自然
し ぜ ん

と背筋
せ す じ

も

のびよい姿勢
し せ い

になります。食器
しょっき

が口
くち

に近
ちか

づくので、食
た

べこぼしも少
すく

なくなります。 

○ 

× 

半咫 
ひとあた はんあた 

上富良野学校給食センター 

２０２４年 ５月号 


