
栄養 栄養

アレルゲン 6群 アレルゲン 6群

乳･麦 80 5 110 5

乳 1 本 2 乳 1 本 2

豆･鶏･豚 1 こ 1 豚 31.25 1
12.5 4 0.63 6
0.25 6 75 5
0.25 56.25 4
0.06 4 18.75 3
0.04 麦･豆 18.75

1.25 麦･豆･鶏･豚･り 2.5
麦･豆 3.75 鶏 1.25

0.63 5 麦･豆 0.63
0.13 0.63
0.63 62.5

37.5 4
56.25 3 3.75 6
12.5 3

ｺﾞ 10 0.5 2
16.25 5

麦 25 5 10 4
鶏 12.5 1 10 3

0.63 6 43.75 4
27.5 4 麦･ｺﾞ･豆･鶏･豚 8.75
10 3

6.25 4
6.25 3
12.5
15

0.01 5
0.13

鶏 0.38
麦･豆 0.63

0.13
0.01

り 1 袋 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 80 5 110 5

乳 1 本 2 乳 1 本 2 乳 1 本 2 乳 1 本 2 乳 1 本 2

卵 1 こ 1 鶏 1 本 1 豆 31.25 3 麦･豆 1 こ 1 豆 １ こ 1
麦･豆 0.88 0.3 6 豆･豚 25 1 5 6 10 5

1.5 1.2 10 3 6 6
0.13 0.2 6.25 2 18.75 3 20 4
0.25 5 0.02 0.63 4 25 3 3 3
9.38 麦･豆 7 5 麦･豆 0.25 18.75 4 麦･豆 3

麦 5 5 ｺﾞ 1.88 6 豆 6.25 4 1 5
鶏 18.75 1 8 ｺﾞ 0.5 6 5.63 1

0.25 6 5.6 6 0.03 1
50 5 鶏 18.75 1 0.3
25 4 鶏 18.75 1 麦･豆･鶏 25 1 0.25 6 鯖 0.5
10 3 15 4 0.13 4 麦 18.75 5 1
10 5 25 4 0.63 6 37.5 4

6.25 3 10 4 10 5 12.5 3 47.5 3
1.63 5 8.75 3 18.75 4 6.25 3 0.25 6

麦･豆 2 12.5 3 12.5 3 18.75 3 豆 18.75 1
麦･豆 2.5 豆 6.25 1 25 4 25 1 麦･豆 1.25

0.25 0.38 6 18.75 4 鶏 2.5 0.01
22.5 0.06 3.75 3 0.25 0.03

1.25 麦･ｺﾞ･豆･豚 2.13 0.04
43.75 4 0.06 麦･豆 2.5 乳 50 2 牛 31.25 1
18.75 3 0.01 0.03 乳･豆 2.5 2 0.38 6
31.25 4 1.25 5 75 1 5 0.63

豆 10 1 鶏 0.38 25 18.75 4
3.75 3 6.25 1 こ 4 12.5 4

鯖 2 12.5 5
0.38 麦 5 5 10 4

豆 10 1 7.5 1 31.25 5
112.5 豚 10 1 12.5 4

0.38 6 鯖 2.75
37.5 4 1.25
15 3 0.13
25 4 麦･豆 3.75

0.03 2.5 5
鶏 2.13 100
麦･豆 2.5

0.03
112.5

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 70 5 110 5

乳 1 本 2 乳 1 本 2 乳 1 本 2 乳 1 本 2

麦･ｴﾋﾞ･豆 1 尾 1 豚 62.5 1 麦･豆 1 こ 5 56.25 4
2.5 6 0.25 6 6 5.63 6

0.13 4 豚 25 1
鶏･豚 10 1 0.38 6 豆 25 1 12.5 3

18.75 4 50 4 31.25 4 6.25 4
18.75 4 12.5 4 6.25 4 10 3
6.25 4 12.5 5 15 4 0.5 4
12.5 4 麦･豆 3.75 豆 10 6 0.06
10 麦･豆 1.25 0.01 0.75 5

鶏 1.25 麦･豆 2.25
豚 25 1 0.63 5 鶏 12.5 1 0.38

0.38 6 12.5 0.38 6 豆 1.5 1
50 5 麦 5 5 豆 0.63 1

37.5 4 鶏 15 1 25 4 ｺﾞ 0.63 6
18.75 3 0.13 4 25 3 0.63 5
0.13 0.06 12.5 3 0.13

鶏 1 0.25 6 18.75 3 麦･ｺﾞ･豆･豚 1
麦･牛･豆･鶏･豚･ｾﾞ 5 35 5 12.5
麦･豆･豚 12.5 25 4 0.03 卵 31.25 1

6.25 3 12.5 3 0.75 豆･豚 3.75 1
0.5 10 3 鶏 2.25 31.25 4
1 12.5 3 0.01 6.25 3

0.04 麦･豆･鶏･豚･り 10 0.03 18.75 3
0.63 5 麦･ｺﾞ･豆･豚 1.25 1.25 5 25 4
68.75 0.25 5 106.25 麦･ｺﾞ･豆･豚 2.13

0.01 麦･豆 0.13
106.25 1.25

0.63 5
ｺﾞ 0.25 6

106.25

豆 37.5 5
25 4
25 4

1人分

16日(火) 1人分 17日(水) 1人分 18日(木) 1人分 19日(金) 1人分

献立名 ｇ 献立名 ｇ

小麦粉 白いりごま むきえだまめ 三温糖

ズッキーニ フォー にんじん にんじん

赤ワイン 中華スープの素 こしょう

焼き豚

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

4日(木) 1人分 5日(金)

牛乳(200ml) ジョア（プレーン）125ml

1人分

献立名 ｇ 献立名 ｇ

コッペパン ●精白米

きゅうり

胡麻ドレッシング
こんにゃく麺（黄色）

こいくちしょうゆ コンソメ

ハンバーグ（50g） 豚肉
●奈良のソテーオニオン サラダ油

白ワイン カレールウ粉末

しょうが にんじん
こしょう カレールウ

サラダ油 じゃがいも

◆なす

三温糖 こいくちしょうゆ
●米酢

水

おろしにんにく たまねぎ

にんじん

サラダ油（缶）
にんじん

たまねぎ ナムルドレッシング
青ピーマン

カットウインナー にんじん
サラダ油 キャベツ

ブロッコリーのサラダ
ブロッコリー（冷凍）

ナポリタンスパゲティ
スパゲッティ

海藻サラダ
わかめ

23.5gエネルギー 864kcal たんぱく質 37.4g エネルギー 785kcal

三温糖
おろしにんにく

ウスターソース

りんごジャム
りんごジャム（15g）

本みりん 白ワイン にんじん サラダ油（缶）

こしょう

コンソメ
こいくちしょうゆ

たんぱく質

献立名 ｇ 献立名
8日(月) 1人分 9日(火) 1人分 10日(水) 1人分 11日(木)

●精白米

1人分 12日(金)
ｇ 献立名 ｇ

水 パン粉 こいくちしょうゆ たまねぎ うすくちしょうゆ

和風だしの素 塩 ちりめんじゃこ ◆かぼちゃ だいこんおろし
でん粉 こしょう しょうが かぼちゃ ●葉ねぎ

牛乳(200ml)

うすくちしょうゆ オリーブオイル

ご飯

サラダ油（缶） でん粉

鶏ひき肉 水 ごま油 コールスロードレッシング 本みりん
サラダ油 サラダ油（缶） こしょう 料理酒

キャベツ 塩 うすくちしょうゆ 牛乳 牛肉

だしパック ◆板こんにゃく

にんじん こしょう こしょう 生クリーム サラダ油
たまねぎ 三温糖 水 でん粉 料理酒
◆油揚げ コンソメ 水 たまねぎ
●葉ねぎ トマトケチャップ 冷凍みかん（60g） ごぼう

冷凍みかん

和風だしの素
塩

水

だしパック

イタリアンスープ
和風だしの素 ツイストマカロニ えのきたけ

こいくちしょうゆ
パセリ（乾燥） 三温糖

みそ（淡色辛） ちらしかまぼこ（菊） さといも
水 ベーコン 白ねぎ

サラダ油
たまねぎ

こいくちしょうゆ
こしょう

にんじん

コンソメ

キャベツ

832kcal たんぱく質 32.8g25.8g エネルギー 802kcal たんぱく質 34.5g エネルギー

牛乳(200ml) 牛乳(200ml) 牛乳(200ml)

コッペパン ●精白米 食パン ●精白米
ジョア（プレーン）

ｇ献立名 ｇ 献立名 ｇ

ご飯

牛乳牛乳

食パン

えびフライ

牛乳

サパ・スイ

献立名 ｇ 献立名

しょうが 豚肉（ミンチ）
チキンアンドポークハム短冊 サラダ油 まぐろフレーク（油漬） にんじん

えびフライ（25g） 豚肉（ミンチ） 野菜コロッケ(60g) ◆なす
サラダ油（缶） おろしにんにく サラダ油（缶） サラダ油

スイートコーンサラダ

コッペパン ご飯

ジョア（プレーン）125ml

きゅうり 春雨 たまねぎ しょうが
スイートコーン オイスターソース 卵抜きマヨネーズ おろしにんにく

キャベツ たまねぎ キャベツ たけのこ
カリフラワー スイートコーン きゅうり 青ピーマン

豚肉 でん粉 カットウインナー ●米酢
サラダ油 水 サラダ油 みそ（淡色辛）

うすくちしょうゆ 塩 三温糖
コンソメ こいくちしょうゆ

にんじん しょうが ブロッコリー（冷凍） でん粉
おろしにんにく おろしにんにく にんじん トウバンジャン

じゃがいも ペンネ みそ（赤だし）
たまねぎ たまねぎ ごま油

カレモア
鶏むね肉　5g

ハヤシルウ たまねぎ パセリ（乾燥）
トマトダイスカット にんじん 赤ワイン 焼き豚

コンソメ サラダ油 トマトダイスカット 中華スープの素
デミグラスソース じゃがいも トマトケチャップ スーミータン

●卵

こしょう カレールウ粉末 こしょう チンゲンサイ
三温糖 中華スープの素 三温糖 クリームコーン（缶）

とんかつソース 赤パプリカ コンソメ たまねぎ
赤ワイン トマトダイスカット 塩 にんじん

水 料理酒
でん粉

水 三温糖 水 中華スープの素
こしょう こいくちしょうゆ

たんぱく質 811kcal たんぱく質

ごま油
水

みかん
パインアップル

フルーツ杏仁
豆乳杏仁豆腐

25.0g31.2g エネルギー 789kcal たんぱく質 28.1g エネルギー

令和7年 9月

牛乳(200ml) 牛乳(200ml) 牛乳(200ml) 牛乳(200ml)

ご飯

牛乳

マーボーなす

オリーブオイル 塩
おろしにんにく こしょう

野菜コロッケ

セルフツナサンド

トマトスープ

エネルギー 827kcal たんぱく質 29.8g エネルギー 826kcal

コーンクリーミードレッシング

ハヤシシチュー

りょくとうもやし コンソメ
にら 塩

厚焼き卵（60g） 鶏ささみ（30g） 高菜漬け 白身魚フライ（50g）

768kcal たんぱく質 34.5g エネルギー 871kcal たんぱく質

水
エネルギー 776kcal たんぱく質 31.7g エネルギー

チンゲンサイ
黄パプリカ はくさい ほうれんそう（冷凍） サラダ油

◆なす しょうが
サラダ油

つくね団子 サラダ油 だしパック

ご飯

牛乳

手作り揚げだし豆腐

にんじんしりしり

たまねぎ

高菜チャーハン

鶏団子のフォー

コッペパン

牛乳

白身魚フライ

かぼちゃのサラダ

クリームチャウダー

◆木綿豆腐（60g）

コッペパン ●精白米

芋煮（山形県）

コッペパン

牛乳

オニオンガーリックソースハンバーグ

ご飯

ジョア（プレーン）

揚げなすカレー

白いんげん豆のペースト うすくちしょうゆ

ポテトニョッキ 水
たまねぎ

鶏肉　5g 和風だしの素

トマトピューレ
トマトケチャップ

スイートコーン

ブロッコリー（冷凍） まぐろフレーク（油漬）

ウスターソース
水

牛乳

厚焼き卵のだしあんかけ

じゃがいものそぼろ煮

キャベツのみそ汁

コッペパン

牛乳

鶏ささみフライ

ラタトゥイユ

和風だしの素
水

こいくちしょうゆ
うすくちしょうゆ

さやいんげん

トマトダイスカット
三温糖

にんじん
◆糸こんにゃく（黒） たまねぎ

じゃがいも
たまねぎ カットウインナー

●精白米 コッペパン

大豆

これは、何をするための機械でしょうか？ 

この機械は、「球根皮むき機」といいます。じゃがいも

などの皮をむくために使う機械です。皮のついた食材を

この機械に入れると、中では洗濯機のように水と一緒に

ぐるぐると回りながら皮がむけます。カレーの日などは、

100 ㎏を超える大量のじゃがいもを使うので、この機械

は給食センターの必須アイテムです。でも、機械だけで

は皮のむき残しがあるので、残りはピーラーを使って、

調理員の手作業です。このように、給食調理は機械と人

の手、両方の力が欠かせません。 

機械の中の様子 → 

芋煮は、山形県の郷土料理で、里芋を主役に、牛肉やこんにゃく、

ねぎなどを入れて煮込みます。山形県の人々にとって、９～11 月頃に

河川敷などに食材や調理道具を持ち寄って家族や友人たちと芋煮を作

って食べることが、秋の風物詩となっています。 

また、毎年９月には山形市で「日本一の芋煮会フェスティバル」が

開催されます。直径 6.5m の巨大な鍋で約３万食もの芋煮が作られま

す。大型ショベルカーを使って、鍋の中の具材を豪快に混ぜる光景は

圧巻です。本市の給食でも、このフェスティバル開催に合わせて芋煮

を提供します。給食センターの大鍋で作ったうま味たっぷりの芋煮を

味わってくださいね！ 

日本各地の郷土料理紹介 

        山形県編 ～芋煮～ 

2018年の第30回記念

大会では、８時間で最も

多く提供されたスープと

してギネス世界記録に

認定されたそうだよ！ 

ホクホクの旬の里芋と牛肉のうま味が

おいしい、ホッとする一品だよ！みんな

で楽しく食べると、芋煮会の雰囲気を

感じることができるかも！？ 

素揚げしたなすをカレーライスに 

トッピングして食べよう！ 

白身魚フライは、パンに 

はさんで食べてもおいしいよ♪ 
山形県の郷土料理 「芋煮」 

【万博献立】 世界の料理 

～サモア編～ 

サモアは、南太平洋の海に浮かぶ島国

です。自然が豊かで、緑いっぱいの森と青

く澄んだきれいな海が特徴です。 

サパ・スイ 

春雨が主役の炒め物です。お肉や野菜と

一緒に炒めて、しょうゆなどで味付けしま

す。ご飯にかけて家族みんなでワイワイ楽

しく食べるのがサモア流です。 

カレモア 

カレモアの「カレ」はカレー、「モア」は鶏

肉を意味したカレースープです。日本のカレ

ーとは違い、サラッとしています。また、中

国からの文化も入っていることから、カレー

でありながら、中華風の味付けが特徴です。 

敬老の日にちなみ、長寿の 

象徴「えび」を使ったメニューです！ 

世界の料理（サモア） 

サパ・スイとカレモアが 

サモアの料理です。 

大阪・関西万博 

公式キャラクター 

ミャクミャク 

ⒸExpo 2025 

セルフサンドにして 

いただきましょう♪ 



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

110 5 110 5 乳･麦 70 5 110 5
豆 8 6

乳 1 本 2 乳 1 本 2 1.5 4 乳 1 本 2
5 5

鯖 1 切 1 豚 25 1 豚 37.5 1
豆 2.5 1 0.38 6 乳 1 本 2 1.25 4

0.38 4 ｲｶ 22.5 1 0.63 6
1.5 75 4 豆･鶏･豚 43.75 1 37.5 4

麦･豆 1.25 25 3 0.38 6 25 4
1.25 5 31.25 4 31.25 4 麦･豆 3.25
2.5 10 3 12.5 3 1.5 5
0.5 5 10 4 6.25 4 2.5
12.5 10 1 7.5 0.63 5

0.63 1 0.13
25 3 麦･豆 2.5 麦･牛･豆･鶏･豚･ｾﾞ 0.38

1.25 3 麦･ｺﾞ･豆･豚 2.5 2.13 5 43.75 3
25 3 麦･豆 3.13 0.5 5 18.75 3

12.5 4 0.04 20 麦･豆 2.25
5 3 4 5 1.25 5

麦･豆 3.13 ｺﾞ 1 6 麦 8.75 5 0.03
1 5 75 25 3 ｺﾞ 0.75 6
1 1 10 4 ｺﾞ 0.75 6

麦･豆･豚 1 こ 5 15 4
麦 7.5 5 5 6 豆 12.5 6 豆 25 1

10 1 0.13 4 25 4
37.5 4 1/4 こ 4 0.06 37.5 5
12.5 3 0.03 12.5 3

豆 10 1 6.25 4
3.75 3 豚 10 1 鯖 2

鯖 2.75 0.38 6 0.38
0.75 37.5 4 豆 10 1
1.88 37.5 4 112.5

麦･豆 3.5 12.5 3
125 0.04

鶏 2.13
麦･豆 2.5

0.03
125

栄養 栄養

アレルゲン 6群 アレルゲン 6群

110 5 乳･麦 80 5

乳 1 本 2 乳 1 本 2

麦･豆･鶏 1 こ 1 豚 25 1
5 6 豚 5 1

豆 25 1
豚 12.5 1 0.06

50 4 0.63 6
12.5 3 25 4
2.5 3 25 5
3.75 3 5 4

麦･ｺﾞ･豆･豚 0.19 11.25 3
ｺﾞ 0.38 6 0.25

0.03 0.06 4
麦･豆 1 鶏 0.2
麦･豆 0.63 0.01

麦･豆･鶏･豚･り 5
豆 37.5 1 3.75
豆 6.25 1

6.25 5 豚 12.5 1
18.75 4 0.38 6
18.75 4 37.5 4
6.25 3 43.75 4
3.75 3 12.5 3

豆 5 1 鶏 2.13
豆 5 1 麦･豆 0.38

0.25 0.03
鯖 2 112.5

112.5

乳 56.25 2
6.25 5
25 5

16.25 4
15 4

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

22日(月) 1人分

献立名 ｇ 献立名 ｇ

グラニュー糖
牛乳(200ml) 牛乳(200ml) レモン果汁 牛乳(200ml)

24日(水) 1人分 25日(木)

ご飯

26日(金)

しょうが
牛乳

煮込みミートボール

1人分

食パン ●精白米

1人分

献立名 ｇ 献立名 ｇ

サラダ油

ほうれんそう（冷凍） うすくちしょうゆ デミグラスソース
◆オクラ 中華スープの素 三温糖 さやいんげん

牛乳

中華丼さばのみそだれ

こいくちしょうゆ にんじん サラダ油 りょくとうもやし
三温糖 たまねぎ たまねぎ こいくちしょうゆ

たまねぎ

さば(50g) 豚肉 豚肉
みそ（淡色辛）

オクラスライス
はくさい

にゅうめん

水 竹輪 トマトケチャップ でん粉
おろしにんにく とんかつソース 水

にんじん でん粉 三温糖
うすくちしょうゆ ごま油

オクラのおひたし

●三輪そうめん サラダ油（缶） 卵抜きマヨネーズ 豆腐（冷凍）

三温糖 水 ブロッコリー（冷凍） 白すりごま
糸かつお節 スイートコーン 白いりごま

にんじん こしょう にんじん
◆油揚げ 白ねぎ

紅白かまぼこ（細切り） レモン果汁 たまねぎ
たまねぎ ◆梨 塩 さつまいも

梨

和風だしの素 たまねぎ みそ（淡色辛）
本みりん はくさい 水

●葉ねぎ ベーコン だしパック
だしパック サラダ油 和風だしの素

コンソメ
うすくちしょうゆ

うすくちしょうゆ にんじん
水 パセリ（乾燥）

エネルギー 799kcal たんぱく質 36.0g

こしょう
水

献立名 ｇ 献立名 ｇ

750kcal たんぱく質 27.5g29.0g エネルギー 827kcal たんぱく質 26.6g エネルギーエネルギー 842kcal たんぱく質

29日(月) 1人分 30日(火) 1人分

ご飯 コッペパン

牛乳(200ml) 牛乳(200ml)

●精白米 コッペパン
牛乳

れんこんの合わせ揚げ

牛乳

セルフキーマカレーサンド

ひきわり大豆
豚肉 カレー粉

れんこんの合わせ揚げ(50g) 豚肉（ミンチ）
サラダ油（缶） 豚レバーチップ

もやし炒め

◆にら じゃがいも
にら グリンピース

りょくとうもやし サラダ油
にんじん たまねぎ

こしょう しょうが
うすくちしょうゆ コンソメ

中華スープの素 トマトダイスカット
ごま油 おろしにんにく

豆腐（冷凍） 水
◆油揚げ

オイスターソース こしょう
カレールウ粉末豆腐の赤だし

レタスのスープ

たまねぎ レタス
にんじん たまねぎ

◆突きこんにゃく ベーコン
だいこん サラダ油

みそ（赤だし） うすくちしょうゆ
和風だしの素 こしょう

●葉ねぎ にんじん
みそ（淡色辛） コンソメ

ヨーグルト
グラニュー糖

だしパック 水
水 フルーツヨーグルト

パインアップル

ゼリー（シャインマスカット）

みかん

麦ご飯
●精白米

エネルギー 768kcal たんぱく質 27.3g エネルギー 797kcal たんぱく質 33.0g

1日(月) 1人分

献立名 ｇ

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

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

春巻き
春巻き（50g） きゅうり

オイスターソース でん粉 にんじん
こしょう

和風だしの素ツイストマカロニ

水 うすくちしょうゆ

チンゲンサイ にんじん 三温糖
たけのこ 本みりん

レモンシュガートースト

マカロニサラダ

白菜とベーコンのコンソメスープ

ご飯

牛乳

豚のしょうが焼き

いんげんのごま和え

さつまいものみそ汁

春雨
チキンハム短冊

ご飯

牛乳

本みりん
でん粉 えのきたけ

料理酒 はくさい ミートボール

マーガリン

しょうが あかいか
サラダ油 牛乳(200ml)

●精白米 ●精白米

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】 

 

大阪・関西万博 

公式キャラクター 

ミャクミャク 

なすは、油との相性が抜群の野菜です。

揚げることで脂溶性ビタミンなどの吸収

率がアップします。また、紫色も鮮やかに

なります。給食では、地元の山口さん・岡

本さんから届いたなすを素揚げしてカレ

ーやマーボーなすに使います。トロッと

おいしい食感を楽しんでくださいね！ 

梨は、夏から秋にかけて旬をむかえます。

梨といえば、シャリシャリとした食感が特

徴です。この食感の秘密は「石
せき

細胞
さいぼう

」という

小さな粒。簡単に言うと、とてもかたい細胞

のことで、顕微鏡で見ると、まるで小さなお

城の石垣のように見えます。動物から食べ

られないよう、実を守るために作られるよ

うになったそうです。みずみずしい地元の

おいしい梨を味わってください。 

山口農園・岡本農園の 

      な す 

熊代農園の 

      な し 

五條市のうまいもんを 

味わおう！！ 

セルフサンドにして 

いただきましょう♪ 

習慣にしよう！ 

 早く寝ると十分に睡眠をとることがで

き、よい目覚めにつながります。また、眠

っている間に、成長ホルモンがたくさん分

泌されて、骨や筋肉などの成長が促されま

す。他にも疲れをとったり、免疫を高めた

りなどよいことがいっぱいあります。中学

生に必要な睡眠は、８～10 時間が理想だ

といわれています。 

 早起きをして、朝日を浴びることで、私

たちの体の中にある「体内時計」がリセッ

トされます。これにより、1 日の生活リズ

ムが整いやすくなります。また、早起きを

することで、時間に余裕ができるので、朝

ごはんをしっかりと食べることができま

す。さらに、夜には自然と眠くなるので、

早寝につながります。 

早 寝 早 起 き 

朝ごはん 
 起きたばかりの頭と体は、エネルギー不足でボーッとしています。朝ごはんを食べることで、体の３つのスイッチ

が入ります。まだまだ暑い日が続きます。毎日、朝ごはんを食べて２学期も元気に登校しましょう！ 

脳の目覚まし 

スイッチ 

体の目覚まし 

スイッチ 

おなかの目覚まし 

スイッチ 

頭に栄養が届いて、 

集中力・記憶力ＵＰ！ 

体温が上がって、 

活動モードに！ 

胃腸が動いて、 

排便を促す！ 

主食・主菜・副菜・汁物

（飲み物）のそろった 

朝ごはんが理想です♪ 


