
栄養 栄養 栄養 栄養

アレルゲン 6群 アレルゲン 6群 アレルゲン 6群 アレルゲン 6群

乳･麦 80 5 110 5 乳･麦 80 5 110 5

乳 1 本 2 乳 1 本 2 乳 1 本 2 乳 1 本 2

麦･豆･豚 1 こ 1 鶏 50 1 鶏 1 切 1 1 こ 1
5 6 0.63 6 1.88 麦･豆 5 5

2.25 0.13 0.38 0.18 2
1.63 0.63 4 0.04 2.5
2.5 37.5 4 11.25 5 4 6
0.13 5 10 3 7.5 6

10 3 麦･豆 1.25 3.13 2
56.25 3 10 4 1.13 5 12.5 1
12.5 3 10 4 1.25 4 12.5 3

ｺﾞ 10 12.5 3 0.63 12.5 5
10 12.5 3

37.5 5 鶏 0.75 27.5 1 0.75 6
37.5 4 0.38 3.75 4 0.88 5
12.5 3 0.38 6.25 4 麦･豆 1.25
25 4 1.88 25 4 0.63

0.03 1.25 5 18.75 4 0.38
乳 31.25 2 0.03 豆 10 6 18.75
乳･麦･鶏 10 豆 2.5 6 0.04
乳･豆 3.75 2 豚 25 1

0.63 6 鶏 25 1 麦 5 5 1 6
鶏 1.5 0.38 6 豚 10 1 12.5 3

0.03 1.25 3 1 6 25 4
62.5 12.5 3 25 4 18.75 4

37.5 4 18.75 3 18.75 4
12.5 3 37.5 4 豆 12.5 1
12.5 5 鶏 2.13 3.75 4
18.75 5 麦･豆 0.25 鯖 2

鶏 2.13 0.03 0.38
麦･豆 2.5 118.75 豆 10 1

0.04 100
0.03
112.5

栄養 栄養 栄養 栄養 栄養

アレルゲン 6群 アレルゲン 6群 アレルゲン 6群 アレルゲン 6群 アレルゲン 6群

110 5 乳･麦 80 5 110 5 乳･麦 70 5 110 5
豆 5 6

乳 1 本 2 乳 1 本 2 乳 1 本 2 0.2 乳 1 本 2
5 6

豆･鶏･豚 1 こ 1 卵 1 こ 1 豚 43.75 1 0.01 麦･豆 2 尾 1
18.75 4 12.5 4 12.5 3
1.5 5 6.25 3 12.5 3 乳 1 本 2 25 3

麦･豆 3.75 3.75 4 25 5 18.75 3
1.88 0.25 6 6.25 3 鶏･豚 43.75 1 1.25 3
1.25 麦･ｺﾞ･豆･豚 0.63 6.25 4 0.63 6 8.75 3
0.25 5 麦･豆 0.25 12.5 4 37.5 4 0.63 4
0.63 麦･豆 1 62.5 4 豆 12.5 4 鶏 22.5 1

0.63 12.5 3 麦･牛･豆･鶏･豚･ｾﾞ 2.5 0.25 6
鶏 22.5 1 1.25 5 0.25 4 0.13 5 2.25 5

1.25 3 1.25 5 0.1 5 麦･豆 2.88
15 3 5.63 0.63 6 1.25
25 4 12.5 3 豆･鶏･豚 35 1 0.25

12.5 3 ｲｶ 37.5 1 麦･豆 10 18.75 4 1.25 5
3.75 2 37.5 4 麦･豆･鶏･豚･り 5 12.5 3 18.75

麦･豆･鶏･豚･り 8.75 18.75 1 鶏 0.63 31.25 4
ｺﾞ 1 6 62.5 12.5 3 豆 37.5 1

麦 6.25 5 麦･豆 0.5 6.25 4 31.25 4
7.5 1 豆 10.63 6 25 1 0.38 6 2.5 3
7.5 1 37.5 4 麦･豆 2.5 18.75 4

豆 10 1 豚 25 1 6.25 3 鶏 2.5 麦 0.63 5
43.75 4 0.63 6 7.5 1 0.01 豆 10 1
8.75 3 43.75 4 麦･ｺﾞ･豆･鶏･豚 10 0.03 3.75 3
3.75 3 25 4 112.5 鯖 2
1.88 6.25 3 0.38

鯖 2.75 25 4 12.5 4 豆 10 1
0.63 2.5 3 12.5 4 100

麦･豆 5 2.5 3 25 5
112.5 3.75 5 25 5

麦･ｺﾞ･豆･豚 2.13
麦･豆 0.38

0.63
ｺﾞ 0.25 6

75

栄養 栄養 栄養

アレルゲン 6群 アレルゲン 6群 アレルゲン 6群

110 5 乳･麦 80 5 110 5

乳 1 本 2 乳 1 本 2 乳 1 本 2

1 切 1 麦･鮭･豆･鶏･ｾﾞ 1 こ 1 豚 43.75 1
5 6 5 6 28.75 4

12.5 4 18.75 3
6.25 3 鶏 18.75 1 6.25 4
6.25 3 25 4 麦･鯖･豆･り 43.75 4
6.25 3 25 5 麦･豆 18.75 4
2.5 5 37.5 5 麦･豆 0.04

麦･豆 2.5 0.75 6 1 6
麦 1.88 鶏 0.63

0.25 6 0.03 68.75 5
8.75 0.04 麦･豆･豚 25 1

0.63 6
鶏 18.75 1 卵 25 1 1.25

10 3 豚 12.5 1 0.13
5 4 25 4 18.75 4

31.25 4 3.75 3 18.75 4
18.75 4 6.25 3 10 3

豆 8.75 1 37.5 4 12.5 4
10 4 12.5 3 3.75 3

6.25 5 0.38 6 麦･豆 3.13
豆 3.75 1 鶏 2.13 麦･ｺﾞ･豆･豚 2.5
豆 6.25 1 麦･豆 0.63 0.03
豆 50 1 0.03 0.63 5
麦･豆 2.25 0.25 5 75
鯖 2.5 100

0.63
50

豆 1 袋 5

ガーリックトースト

牛乳(200ml)

1人分

献立名 ｇ 献立名 ｇ
7日(月) 1人分 8日(火) 1人分 9日(水) 1人分

●精白米

献立名 ｇ 献立名

食パン ●精白米
マーガリン

ｇ 献立名 ｇ

ご飯

ジョア（プレーン）

献立名 ｇ 献立名 ｇ 献立名 ｇ 献立名 ｇ

コッペパン ●精白米 コッペパン ●精白米

給食予定献立表 中学校・高等学校
五條市立学校給食センター

1日(火) 1人分 2日(水) 1人分 3日(木) 1人分 4日(金) 1人分

令和7年 7月

笹かまぼこ(30g)
サラダ油（缶） サラダ油 白ワイン 天ぷら粉

赤パプリカ こいくちしょうゆ ひじき
ブロッコリー（冷凍） スイートコーン 三温糖 さつま揚げ

水

とんかつソース おろしにんにく 塩 あおのり

牛乳 こしょう 卵抜きマヨネーズ 水

クリームコーン（缶） とんかつソース キャベツ 本みりん
パセリ（乾燥） 三温糖 ◆たまねぎ 和風だしの素

サラダ油
コンソメ サラダ油 ベーコン にんじん

◆たまねぎ 塩 ◆きゅうり 三温糖
にんじん カレー粉 きゅうり こいくちしょうゆ

コーンポタージュの素 マーガリン 塩
生クリーム 豚肉

だいこん
水 オクラスライス ◆たまねぎ はくさい

◆たまねぎ にんじん ごぼう
◆油揚げ

◆じゃがいも コンソメ 白ねぎ
じゃがいも うすくちしょうゆ だしパック

和風だしの素
うすくちしょうゆ 水 みそ（淡色辛）
塩 水

たんぱく質 29.1g エネルギー 759kcal たんぱく質 30.4gエネルギー 822kcal

水

たんぱく質 31.1gエネルギー 834kcal たんぱく質 37.4g エネルギー 782kcal

10日(木) 1人分 11日(金) 1人分

ご飯

牛乳

いわしの醤油煮（20ｇ）
だいこんおろし ◆たまねぎ ◆かぼちゃ

牛乳(200ml) 牛乳(200ml) ジョア（プレーン）125ml おろしにんにく 牛乳(200ml)
オリーブオイル夏野菜カレー

牛乳
オムレツ（60g） 豚肉 パセリ（乾燥）

いわしの醤油煮

かぼちゃのそぼろ煮

ご飯

牛乳

星型おろしハンバーグ

コッペパン

牛乳

◆さやいんげん
本みりん 中華スープの素 ◆なす サラダ油 さやいんげん

三温糖 にんじん かぼちゃ 牛乳(200ml) ◆かぼちゃ
こいくちしょうゆ 白ねぎ じゃがいも かぼちゃウインナーのケチャップソテー

サラダ油 青ピーマン ミニウインナー

サラダ油
鶏ささみフレーク 三温糖 しょうが 三温糖 三温糖

でん粉 オイスターソース なす ◆たまねぎ しょうが
水 こいくちしょうゆ ◆たまねぎ むきえだまめ 鶏ひき肉

●米酢 にんじん デミグラスソースオクラの和風サラダ

和風だしの素
にんじん カレールウ カリフラワー でん粉

◆オクラ でん粉 おろしにんにく トマトケチャップ こいくちしょうゆ
オクラスライス 水 サラダ油 本みりん野菜スープ

トマトダイスカット ミートボール

豆腐（冷凍）
●そうめん節 こいくちしょうゆ えのきたけ ◆たまねぎ

ちりめんじゃこ きゅうり カレールウ粉末 ほうれんそう（冷凍）
和風ドレッシング 竹輪 コンソメ ◆たまねぎ

キャベツとツナのサラダ
白すりごま 水 にんじん

水
豆腐のみそ汁

七夕にゅうめん

ちらしかまぼこ（星） 卵抜きマヨネーズ まぐろフレーク（油漬） サラダ油 にんじん
ちらしかまぼこ（星オレンジ） キャベツ うすくちしょうゆ はくさい冬瓜のスープ煮
◆油揚げ にんじん コンソメ 白玉ふ
◆たまねぎ サラダ油 ちらしかまぼこ（ひまわり） 塩 ◆油揚げ

豚肉

にんじん とうがん ナムルドレッシング こしょう ●葉ねぎ
●葉ねぎ ◆たまねぎ だしパック水
本みりん にんじん 和風だしの素
だしパック はくさい みかん みそ（淡色辛）

フルーツミックスゼリー

和風だしの素 ◆にら パインアップル 水
うすくちしょうゆ にら ゼリー（サイダー）
水 春雨 ゼリー（瀬戸内レモン）

中華スープの素
こいくちしょうゆ
料理酒

エネルギー 802kcal たんぱく質 35.8g エネルギー

ごま油
水

800kcal たんぱく質 39.2g エネルギー 778kcal たんぱく質

ご飯 コッペパン

14日(月) 1人分 15日(火) 1人分 16日(水)
献立名 ｇ 献立名 ｇ 献立名

768kcal たんぱく質 31.6g30.4g エネルギー 808kcal たんぱく質 31.0g エネルギー

ｇ

牛乳(200ml) 牛乳(200ml) 牛乳(200ml)

●精白米 コッペパン ●精白米
牛乳

白身魚の南蛮漬け

牛乳

鮭クリームコロッケ

ご飯

牛乳

豚キムチチャーハンの具

◆たまねぎ にんじん
にんじん カットウインナー 白ねぎ

たらでん粉付き(50g) 鮭クリームコロッケ(50g) 豚肉
サラダ油（缶） サラダ油（缶） ◆たまねぎ

ジャーマンポテト

青ピーマン ◆たまねぎ 白菜キムチ
黄パプリカ ◆じゃがいも つぼ漬け
三温糖 じゃがいも うすくちしょうゆ
こいくちしょうゆ サラダ油 サラダ油

水 パセリ（乾燥） 肉入りワンタン
サラダ油

すし酢 コンソメ
サラダ油 こしょう こんにゃく麺（黄色）

飛鳥汁（豆乳） ＢＬＴスープ

ワンタンメン

鶏肉　5g ●卵 料理酒
にんじん ベーコン おろしにんにく
白ねぎ レタス ◆たまねぎ
はくさい ◆トマト はくさい
だいこん グリルトマト（冷凍） にんじん
◆油揚げ ◆たまねぎ りょくとうもやし
ごぼう にんじん ●葉ねぎ
◆突きこんにゃく サラダ油 うすくちしょうゆ
みそ（淡色辛） コンソメ 中華スープの素
●白みそ うすくちしょうゆ こしょう
豆乳 こしょう でん粉
うすくちしょうゆ でん粉 水
だしパック 水
和風だしの素
水

わらびもち
わらびもち（30g）

エネルギー 813kcal たんぱく質 33.6g エネルギー 27.5g787kcal たんぱく質 30.6g エネルギー 747kcal たんぱく質

卵の中華あんかけ

だいこん

料理酒

星型ハンバーグ（60g）

●精白米 コッペパン

いかときゅうりのごまマヨネーズ和え

あかいか

ＡＢＣスープ
アルファベットマカロニサラダ油 カットウインナー

こしょう

コンソメ こしょう

にんじん キャベツ

こしょう ◆オクラ サラダ油

コッペパン

牛乳

メンチカツ

ブロッコリーのサラダ

コーンポタージュ

ご飯

牛乳

ジョロフライスの具

オクロスープ

じゃがいも コンソメ

でん粉 にんじん

にんじん グリンピース
胡麻ドレッシング トマトダイスカット

◆たまねぎ

トマトケチャップ

ウスターソース しょうが

ポークメンチカツ(60g) 鶏肉　5g

牛乳(200ml)

コッペパン

ジョア（マスカット）

鶏肉のレモン揚げ

セルフツナサンド

ご飯

牛乳

笹かまぼこの磯部揚げ（宮城県）

ひじきの煮物

豚汁

◆突きこんにゃく

サラダ油

サラダ油（缶）

にんじん
水

でん粉

まぐろフレーク（油漬）

サラダ油（缶）

レモン果汁

ジョア（マスカット）125ml 牛乳(200ml)

さやいんげん

こしょう 水

鶏肉(60g)

【万博献立】 世界の料理 

～ガーナ編～ 

ガーナは、アフリカ大陸の西部に位置する

国で、赤道直下のため、1 年中暑い日が続き

ます。ガーナといえば、チョコレートの原料

であるカカオの産地です。 

ジョロフライスは、トマト味の炊き込みご

飯です。鶏肉や牛肉、野菜などをトマトスー

プで炊き込み、唐辛子などの香辛料を加えて

スパイシーに仕上げるのが特徴です。 

ジョロフライス 

オクロスープ 

みんなで楽しく 

    食べてね！ 

「オクロ」は、ガーナでオクラのことです。

１年を通して暑い日が続くガーナでは、年中、

オクラを栽培することができ、ガーナ人にと

って、とても身近な野菜です。給食では、コン

ソメ味のオクラスープを提供します。 

世界の料理（ガーナ） 

ジョロフライスとオクロ 

スープがガーナの料理です。 

大阪・関西万博 

公式キャラクター 

ミャクミャク 

磯の香りを楽しもう♪ 

宮城県の郷土料理 

「笹かまぼこの磯部揚げ」 
メンチカツは、パンに 

はさんで食べてもおいしいよ♪ 

セルフサンドにして 

いただきましょう♪ ⒸExpo 2025 

七夕献立 

七夕の行事食そうめんを使っ

た七夕にゅうめんと星いっぱ

いの献立です☆彡 

ガーリックトーストは、 

給食センター手作りメニューです！ 

今月の郷土料理 

宮城県の郷土料理 『笹かまぼこの磯部揚げ』 

宮城県は、東北地方に位置します。夏の東北では、 

地域ごとに伝統的な祭が開催されます。特に青森県の 

「青森ねぶた祭」、秋田県の「秋田竿
かん

燈
とう

まつり」、そし 

て宮城県の「仙台七夕まつり」が『東北三大祭り』と 

して全国的に有名です。 

７月は七夕の時期ということで、仙台七夕まつり 

（開催は８月）に合わせて宮城県の郷土料理が登場 

します。 

 

宮城県には、気仙沼や石巻をはじめ、多くの漁港があります。昔、冷

蔵庫などがない時代に、保存するための手段として、魚をすり身にした

「焼きかまぼこ」が誕生しました。当時は、手のひらかまぼこと呼ばれ

ていましたが、初代仙台藩主伊達政宗の家紋「竹に雀」に描かれている

笹の葉にちなんで、「笹かまぼこ」と呼ばれるようになりました。 

 



栄養

アレルゲン 6群

99 5
11 5

乳 1 本 2

豚 31.25 1
50 3

37.5 4
87.5 4
18.75 3
0.63 6
1.88

麦･豆 18.75
麦･豆･鶏･豚･り 1.88
豆･鶏 1.25
麦･豆 0.63

0.63
75

5 5
鶏 15 1

18.75 4
18.75 3
6.25 3
6.25 4

麦･豆 3
2.5
1.5 5

ｺﾞ 0.63 6
ｺﾞ 1.25 6

1日(月) 1人分

献立名 ｇ
麦ご飯

●精白米

春雨サラダ

牛乳（200ml）

夏野菜カレー

麦

牛乳

●豚肉
●かぼちゃ
なす
●たまねぎ
にんじん
サラダ油
トマトピューレ
カレールウ
カレールウ粉末
コンソメ
こいくちしょうゆ
ウスターソース
水

春雨
チキンハム短冊
キャベツ
チンゲンサイ
にんじん
スイートコーン
うすくちしょうゆ
米酢
三温糖
ごま油
白いりごま

献立表の見方
※献立および食材は都合により変更することがあります。ご了承ください。 

※●のついている食材は奈良県で、◆のついている食材は五條市で生産・製造された食材を使用 

する予定です。 

※    このマークの日は、五條市で生産・製造された食材を使用した献立で、地産地

消と五條市の『五』をかけ合わせて、【五産五消献立】といいます。 

※栄養６群の欄には、食品に含まれる栄養素の特徴によって分類した「６つの基礎食品群」を 

掲載しています。 

１群…主にたんぱく質を多く含む食品（魚、肉、卵、大豆・大豆製品） 

２群…主に無機質を多く含む食品（牛乳・乳製品、小魚、海藻） 

３群…主にカロテンを多く含む食品（緑黄色野菜） 

４群…主にビタミン C を多く含む食品（その他の野菜、果物） 

５群…主に炭水化物を多く含む食品（米、パン、麺、いも、砂糖） 

６群…主に脂質を多く含む食品（油脂） 

旬の食材を生かした献立・

五條産ジビエ料理・奈良県

や日本各地の郷土料理・世

界の料理も献立に取り入れ

ています。

食物アレルギーの表示義

務のある特定原材料8品目

（特定原材料に準ずるもの

20品目）が含まれる場合に

表示されます。

五條市立学校給食セン

ターでは、乳・乳製品・鶏卵

（うずら卵）・えびの除去・代

替食を行っています。

学校給食は、実際の食事の生きた教材を通して、望ましい食事の在り方や人間

関係を育てることをねらいとして行われる教育活動であり、教育課程では、「学級

活動」として特別活動に位置付けられています。児童生徒の豊かな心と丈夫な体

をつくる大切な役割を果たしています。ご家庭でも、ぜひ給食の話題に触れてみて

ください。

毎月1９日は

食育の日

月・水・金は 

はしの日 

献立名・食品名・1人分

の分量を表示しています。

※アレルゲンの項目は、義務表示の特定原材料８品目ならびに推奨表

示の特定原材料に準ずる２０品目を掲載しています。（下記の図参照） 

※【】ｶｯｺ内は献立表アレルゲン欄の表示です。 

特定原材料 

８品目 

（義務表示） 

 

卵【卵】・乳【乳】・小麦【麦】・そば【ｿﾊﾞ】・落花

生（ﾋﾟｰﾅｯﾂ）【ピ】・えび【ｴﾋﾞ】・かに【ｶﾆ】・くる

み【ｸﾙ】 

特定原材料に

準ずるもの 

２０品目 

（推奨表示） 

ｱｰﾓﾝﾄﾞ【ア】・あわび【鮑】・いか【ｲｶ】・いくら【ｲ

ｸ】・オレンジ【ｵﾚ】・カシューナッツ【ｶｼ】・キウイ

フルーツ【ｷｳ】・牛肉【牛】・ごま【ｺﾞ】・さけ【鮭】・

さば【鯖】・大豆【豆】・鶏肉【鶏】・バナナ【ﾊﾞ】・

豚肉【豚】・ﾏｶﾀﾞﾐｱﾅｯﾂ【ﾏｶ】・もも【ﾓﾓ】・やまいも

【ｲﾓ】・りんご【り】・ゼラチン【ｾﾞ】 

 

cvcv

cv

 離れ離れになった彦星と織姫が年に一度だけ天

の川を渡って会うことが許されるというお話で有名

な七夕。七夕は、桃の節句や端午の節句と同じ五節

句のひとつです。「七夕
しちせき

の節句」とも呼ばれ、七夕の

日には、短冊に願いごとを書いて、笹の葉に結びつ

ける習慣があります。 

七夕の行事食といえば、そうめんです。昔は、麦

縄という中国から伝わった唐菓子を七夕の儀式の際

にお供えしていました。それが、時代とともに形を

変え、今の「そうめん」になりました。七夕の日にそ

うめんを食べると大きな病気をしないといわれてい

ます。 

７月７日は、七夕です☆彡 

給食では、そうめんを使った七夕にゅうめんが登場する

よ！そして、星型の食べ物もたくさん！いくつあるか探

してみてね♪みんなは、どんな願い事をするのかな？き

れいな天の川が見れますように…。 

そうめん 麦 縄 

 調理員は、安心・安全な給食を届けるために、厳

しい衛生管理の下で調理をしています。下の写真は、

何をしているところでしょうか？ 

1 日３食 規則正しい食事をしよう！ こまめな水分補給で熱中症予防！ 

夏野菜を積極的に食べよう！ 

冷たい食べ物・飲み物のとりすぎ注意 

を元気に過ごそう！ 

 本格的な夏の暑さがやってきました。もうすでに、夏バテ気味…、という人はいませんか？暑い夏を元気に乗り切る

ための食生活のポイントを紹介します。ぜひ、参考にしてくださいね。 

食中毒を予防しよう！ 

朝・昼・夜の規則正しい食事は、生活リ

ズムを整えることにつながります。毎回の

食事で、「主食・主菜・副菜（・汁物）」が

そろった食事を心がけ、バランスよく栄養

を摂取しましょう。 

暑いとたくさん汗をかいて、体の中の水分が失

われ、熱中症のリスクが高まります。熱中症予防

のために、のどがかわく前に水分補給することを

心がけましょう。運動時は、塩分がとれるスポー

ツドリンクも活用しましょう。 

暑い日は、冷たいジュースやアイスクリーム

などがおいしく感じられます。ですが、とりすぎ

は、おなかを冷やして胃腸の働きを低下させた

り、食欲を低下させて夏バテにつながったりし

ます。量を決めて楽しむようにしましょう。 

ピーマン・かぼちゃ・トマトなどの夏野菜には、汗を

かいた時に失われるビタミン・ミネラルが豊富に含まれ

ています。また、水分も多いので、水分補給にもなりま

す。給食では、五條市でとれた夏野菜をたくさん使いま

す。夏の太陽を浴びて育った新鮮な野菜をおいしく食べ

ましょう。 

気温・湿度が高くなる夏場に気をつけたいのが食中毒。食中毒予防のための三原

則は、菌を「つけない・増やさない・やっつける」です。心がけましょう。 

① つけない ② 増やさない ③ やっつける 

せっけんを使って手洗いし、 

菌を洗い流そう！ 

菌が増殖しやすい温度で食材を放

置せず、冷蔵庫を活用しよう！ 

食材は中心までしっかり火を 

通そう！ 

これは、加熱調理した料理の中心温度を計測している

ところです。学校給食は、食中毒防止のため、果物・デ

ザート類を除いて、基本的に加熱調理したものしか提供

しません。加熱後は、中心部の温度が 85℃・1 分以上に

上がっているか３点計測をして確認します。このように、

みなさんの安全が守られているのですよ！ 


