
２０２６年

スプーンのつく日です

日付 曜日
1 金

7 木

8 金

11 月

12 火

13 水

14 木

15 金

18 月

19 火

20 水

21 木

22 金

25 月

26 火

とり肉　清酒　にんじん　だいこん　いんげん豆　黒こんにゃく　ちくわ　てんさい糖　丸大豆醤油　みりん　

かつおだし　こんぶだし　瀬戸のほん塩　水

27 水

28 木

29 金

ウインナー（大豆・豚肉）　かぼちゃ団子　だいこん　にんじん　ホールコーン　乾パセリ

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　瀬戸のほん塩

牛乳

わかめごはん

ごもくたまごやき

野菜いろいろ肉団子（大豆・鶏肉・豚肉・りんご）

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

無添加みそ　だしパック（さば）　いりこだし　かつおだし　水

もやし　にんじん　長ねぎ　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

かぼちゃパン

ごはん

カレーどうふ

ミルクパン
牛乳

カラフルスープ

やさいいりにくだんご
いちごクレープ

牛乳

とうふ　にんじん　こまつな　エノキタケ　無添加みそ　だしパック（さば）　いりこだし　かつおだし　水

わかめごはん

ごはん

福神漬け（小麦・ごま）

牛乳
ちゅうかどん

中華スープの素（大豆・鶏肉・豚肉・ごま）　オイスターソース　ごま油　米油

丸大豆醤油　無添加みそ　清酒　トウバンジャン　オイスターソース　でん粉　ごま油　米油　水

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

えびボールのスープ

精白米　ぶた肉　清酒　しょうが　にんにく　はくさい　たまねぎ　にんじん

ヨーグルトあえ

おこめのタルト

チンゲン菜　たけのこ水煮　乾燥しいたけ　丸大豆醤油　瀬戸のほん塩　でん粉

ヨーグルト（乳）　みかんシロップづけ　パインシロップづけ　ナタデココ　巨峰ゼリー

精白米　わかめごはんの素

カレールウ（乳・小麦・大豆・鶏肉）　脱脂粉乳　中濃ソース　丸大豆醤油　米油　カレー粉

れいとうようなし

チーズインメンチカツ

せんぎりやさいのスープ

牛乳
こくとうパン

カレー

コーンしゅうまい

マーボーだいこん

ごはん

牛乳

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

海鮮バーグ（卵・小麦・いか・大豆）　スプレーオイル（大豆）　甘酢あんかけ（小麦・大豆）

ポテトのチーズに
りんごジャム

きりぼしだいこんいため

牛乳

清酒　カレールウ（乳・小麦・大豆・鶏肉）　混合こしょう　米油　でん粉

野菜ふりかけ（卵・小麦・大豆・ごま）

ホタテ　とうふ　にんじん　長ねぎ　中華スープの素（大豆・鶏肉・豚肉・ごま）
ちゅうかスープ

ベシャメルルウ（乳・小麦・鶏肉・豚肉）　脱脂粉乳　コンソメ（鶏肉・豚肉）　白こしょう　水

キャベツのみそしる
ほっけのてりやき

とうふのみそしる

ふくしんづけ

とり肉　マーマレード　にんにく　丸大豆醤油　白ワイン　瀬戸のほん塩　白こしょう

わふうきんぴらつつみやき

レンコンソティ

もやしのみそしる

アセロラゼリー

ぶたにくコロッケ

やさいしおいため

たらのこうそうやき

オニオンスープ

ベーコン（大豆・豚肉）　マカロニ（小麦）　たまねぎ　にんじん　アスパラ　ぶなしめじ　米油　牛乳　白ワイン　瀬戸のほん塩

牛乳

　　　今月の給食で使用する食材（牛乳、ヨーグルト、ミニトマトを除く）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。

ちゅうかどん

ごはん 五目たまごやき（卵・小麦・大豆・豚肉・ゼラチン）

こくとうパン

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、

いちごクレープ（大豆）

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

とうふ　わかめ　たけのこ水煮　にんじん　長ねぎ　乾燥しいたけ　丸大豆醤油　瀬戸のほん塩

牛乳

牛乳

こんぶつくだに

もやし　長ねぎ　にら　キムチ（小麦・大豆・りんご・ゼラチン・ごま）　白こしょう　無添加みそ　水

野菜ブイヨン　鶏だし　白ワイン　瀬戸のほん塩　黒こしょう　白こしょう　水

牛乳

牛乳

だいこん　ぶた肉　長ねぎ　にんじん　しょうが　にんにく　てんさい糖　コンソメ（鶏肉・豚肉）

やさいたっぷりボロネーゼ

ポテトとウインナーのソティ

富良野広域連合上富良野学校給食センター

ぶた肉　もやし　にんじん　ピーマン　米油　黒こしょう　白こしょう　塩だれ（小麦・大豆・ごま）　瀬戸のほん塩

コーンしゅうまい（小麦・大豆・豚肉・魚介類）

とうふ　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

料理名 使用食品名【太文字は富良野地域産の食材です】

和風きんぴら包み焼き（乳・小麦・大豆・鶏肉）

わかたけじる

昆布佃煮（小麦・大豆）

ビーフンソティ

ごはん

いわしのみぞれ煮（小麦・大豆・さば）

冷凍洋なし【加熱済み】

スパゲティ　瀬戸のほん塩　にんにく　ぶた肉　赤ワイン　ピーマン　たまねぎ　にんじん　マッシュルーム水煮　トマト缶

スペインオムレツ

じゃがいも　バジル粉　ホールコーン　ウインナー（大豆・豚肉）

えびボール（えび・豚肉・大豆）　玉ねぎ　にんじん　こまつな　白ワイン　コンソメ（鶏肉・豚肉）　野菜ブイヨン　丸大豆醤油　混合こしょう　瀬戸のほん塩

だいこん　にんじん　エノキタケ　乾パセリ　コンソメ（鶏肉・豚肉）

トマトピューレー　トマトケチャップ　丸大豆醤油　てんさい糖　オリーブ油　黒こしょう　

牛乳

じゃがいも　玉ねぎ　ベーコン（大豆・豚肉）　チーズ　乾パセリ　牛乳　コンソメ（鶏肉・豚肉）　白こしょう 　黒こしょう　オリーブ油　瀬戸のほん塩

アセロラゼリー

パックうどん（小麦）　ぶた肉　清酒　にんじん　長ねぎ　ほうれんそう　ごぼう　乾燥しいたけ　なると（小麦）　油あげ　米油　水

つぼ漬け

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

ミニトマト

たら切り身　マヨネーズ（卵）　パン粉（小麦）　米油　バジル粉　乾パセリ

ごもくうどん

ごはん そばつゆ（小麦・さば・大豆）　清酒　だしパック（さば）　かつおだし　こんぶだし　水

大豆　キャベツ　こまつな　にんじん　ホールコーン　白こしょう　コンソメ（鶏肉・豚肉）

みそラーメンたれ（卵・小麦・大豆・鶏肉・豚肉・ごま）　がらスープ（鶏肉・豚肉）　キムチ味（大豆・りんご）　ごま油

スペインオムレツ（卵・乳・小麦・大豆・鶏肉・りんご）

丸大豆醤油　てんさい糖　清酒　かつおだし　米油　ごま油　水

いわしのみぞれに
なめこのみそしる

ぶた肉　れんこん水煮　にんじん　枝豆　てんさい糖　丸大豆醤油　バター（乳）　混合こしょう

とうふ　ぶた肉　たまねぎ　にんじん　枝豆　てんさい糖　野菜ブイヨン　丸大豆醤油

ぐだくさんのみそしる

牛乳 とりにくのマーマレードやき

だいこん　にんじん　こまつな　ごぼう　かぼちゃもち　さつまあげ（小麦・大豆）

スタミナあげ

ビーフン　にんにく　ぶた肉　清酒　たけのこ水煮　にんじん　ピーマン　乾燥しいたけ　中華ソース（小麦・大豆・鶏肉・豚肉）　米油

がらスープ（鶏肉）　丸大豆醤油　清酒　瀬戸のほん塩　混合こしょう　水

キャベツ　にんじん　長ねぎ　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

ごはん

ごはん
牛乳

バーガーパン

やさいのカレーライス

たまねぎ　にんじん　ホールコーン　ぶなしめじ　炒め玉ねぎ（大豆）

牛乳 ハムカツ

ほっけの照り焼き切り身（小麦・大豆）

とりにくのごまてりやき 若鶏のごま照り焼き（小麦・大豆・鶏肉・豚肉・ごま）

おさかなステーキ
ミニトマト

やきぎょうざ

チーズインメンチカツ（卵・乳・小麦・牛肉・大豆・鶏肉・豚肉）　米油

米油　丸大豆醤油　コンソメ（鶏肉・豚肉）　黒こしょう　白こしょう

焼き餃子（小麦・大豆・鶏肉・豚肉・ごま）

つぼづけ

りんごジャム（りんご）

こめこバターパン

牛乳

アスパラのチャウダー

切干大根　にんじん　乾燥しいたけ　ぶた肉　つきこんにゃく　丸大豆醤油　てんさい糖　かつおだし　こんぶだし　清酒　米油　水

豚肉のコロッケ（小麦・大豆・豚肉）　米油

せわれぱん
牛乳

いなかに

ふりかけ

お米のタルト（卵・乳・小麦・大豆）

ふきのあぶらいため
ふき水煮　にんじん　つきこんにゃく　さつまあげ（小麦・大豆）

まめとやさいのスープ

ハムカツ（大豆・鶏肉・豚肉）　米油　中濃ソース

キムチラーメン
パックラーメン（小麦）　ぶた肉　清酒　なると（小麦）　しょうが　にんにく　たまねぎ　はくさい

野菜ブイヨン　鶏だし　がらスープ（鶏肉）　丸大豆醤油　白ワイン　瀬戸のほん塩　黒こしょう　水

５月分平均栄養価
熱量 小学生 650カロリー

（650カロリー）
中学生 783カロリー

（820カロリー）
たんぱく質 小学生 16.2％

中学生 15.9％
（16％）

（ ）内は学校給食の基準です。

今月の目標
【食事のマナーを守って

食べよう】

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。

角深

食事の時の姿勢や食べ方をふりかえって、
みんなで気持ちよく食事ができるように
しましょう☺

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！

角深

ほねにちゅうい！

ほねにちゅうい！

ほねにちゅうい！



 

  

 

 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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。 

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

 

①くすり指
ゆび

と親指
おやゆび

の根元
ね も と

で 1本
ぽん

のはしを持
も

ちま

す。 

②次
つぎ

に親指
おやゆび

、ひとさし指
ゆび

、中指
なかゆび

の

3本
ぼん

でもう 1本
ぽん

のはしを持
も

ちま

す。 

③上
うえ

のはしを中指
なかゆび

とひとさし

指
ゆび

で上下
じょうげ

に動
うご

かしてものを

つかみます。 

上富良野学校給食センター 

２０２６年 ５月号 

学校給食調理員募集！ 

 上富良野学校給食センターの調理員を募集しています。調理未経験の方

も働くことができ、時間外なし各種休暇等も完備しています。詳しくは町の

ホームページでご確認ください。右のQRコードから読み込みできます。   

QRコードは株式会社デンソーウェーブの登録商標です 


