
月曜日 火曜日 水曜日 木曜日 金曜日
7 8 9 10 11

エネルギー(kcal) 小 C3 中 D3 エネルギー(kcal) 小 C4 中 D4 エネルギー(kcal) 小 C5 中 D5 エネルギー(kcal) 小 657 中 882 エネルギー(kcal) 小 632 中 816

　塩　分　(g) 小 E3 中 F3 　塩　分　(g) 小 E4 中 F4 　塩　分　(g) 小 E5 中 F5 　塩　分　(g) 小 1.8 中 2.3 　塩　分　(g) 小 3.0 中 3.9

14 15 16 17 18

エネルギー(kcal) 小 670 中 843 エネルギー(kcal) 小 724 中 934 エネルギー(kcal) 小 538 中 695 エネルギー(kcal) 小 588 中 778 エネルギー(kcal) 小 724 中 955

　塩　分　(g) 小 2.1 中 2.6 　塩　分　(g) 小 2.2 中 2.9 　塩　分　(g) 小 1.9 中 2.4 　塩　分　(g) 小 2.0 中 2.5 　塩　分　(g) 小 2.0 中 2.5

21 22 23 24 25

エネルギー(kcal) 小 618 中 798 エネルギー(kcal) 小 598 中 748 エネルギー(kcal) 小 640 中 814 エネルギー(kcal) 小 658 中 855 エネルギー(kcal) 小 594 中 730

　塩　分　(g) 小 1.8 中 2.2 　塩　分　(g) 小 2.8 中 3.6 　塩　分　(g) 小 2.1 中 2.7 　塩　分　(g) 小 1.7 中 2.2 　塩　分　(g) 小 1.9 中 2.2

28 29 30 31 32

エネルギー(kcal) 小 590 中 746 エネルギー(kcal) 小 0 中 0 エネルギー(kcal) 小 601 中 768 エネルギー(kcal) 小 C21 中 D21 エネルギー(kcal) 小 C22 中 D22

　塩　分　(g) 小 2.2 中 2.7 　塩　分　(g) 小 0.0 中 0.0 　塩　分　(g) 小 2.8 中 3.6 　塩　分　(g) 小 E21 中 F21 　塩　分　(g) 小 E22 中 F22

35 36 37 38 39

エネルギー(kcal) 小 C23 中 D23 エネルギー(kcal) 小 C24 中 D24 エネルギー(kcal) 小 C25 中 D25 エネルギー(kcal) 小 C26 中 D26 エネルギー(kcal) 小 C27 中 D27

　塩　分　(g) 小 E23 中 F23 　塩　分　(g) 小 E24 中 F24 　塩　分　(g) 小 E25 中 F25 　塩　分　(g) 小 E26 中 F26 　塩　分　(g) 小 E27 中 F27
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ABCスープ

※高山市では、給食の食材にかかる費用の１／３を市が助成しています。

※学校給食は「学校給食地産地消推進事業」により、県・市町村・ＪＡグループの一部助成を

受けています。

※牛乳は毎日つきます。農林水産省の一部助成を受けています。

※食材の購入等により献立が変更になることがあります。

※学校給食の栄養量の基準

エネルギー：小学校650kcal 中学校830kcal

塩 分 ：小学校2.0g 中学校2.5g 🚚➡業者配送

鶏肉のから揚げ
（小1・中2）

豚丼

フルーツの
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お祝いデザート🚚

プリン🚚 オレンジ🚚

４月 旬の食材

さわら アスパラ

キャベツ 山菜

たまねぎ

給食にも登場します。

昭和の日

入学・進級お祝い献立

季節の味 山菜

季節の味 アスパラ

季節の味 たまねぎ

献立表には、毎日の献立をお知らせする以外にも、食育の情報発信という役割があります。

★裏面には、給食だよりが印刷されています。冷蔵庫等に貼る前に、親子で読んでください。

〇減塩の工夫 ― 一食当たりの食塩相当量を記載しています。また、減塩の工夫をした献立には、
v

〇地産地消 ― 飛騨産の食材を取り入れた献立には、
v

〇正しい食器の並べ方 ― 食器の並べ方が分からないときは、献立表を参考にしよう！

〇食べ物の旬 ― 旬の食べ物をお知らせしています。旬の食材を取り入れた献立には、

〔献立表について〕

季節の味

飛騨の味

減塩の日
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