
月曜日 火曜日 水曜日 木曜日 金曜日
2 3 4 5 6

エネルギー(kcal) 小 629 中 822 エネルギー(kcal) 小 649 中 831 エネルギー(kcal) 小 584 中 723 エネルギー(kcal) 小 686 中 902 エネルギー(kcal) 小 565 中 720

　塩　分　(g) 小 2.0 中 2.5 　塩　分　(g) 小 2.2 中 2.8 　塩　分　(g) 小 2.0 中 2.6 　塩　分　(g) 小 1.8 中 2.3 　塩　分　(g) 小 1.7 中 2.1

9 10 11 12 13

エネルギー(kcal) 小 576 中 735 エネルギー(kcal) 小 678 中 845 エネルギー(kcal) 小 595 中 759 エネルギー(kcal) 小 607 中 775 エネルギー(kcal) 小 605 中 767

　塩　分　(g) 小 1.5 中 1.8 　塩　分　(g) 小 2.5 中 3.2 　塩　分　(g) 小 1.1 中 1.4 　塩　分　(g) 小 1.8 中 2.2 　塩　分　(g) 小 1.5 中 1.8

16 17 18 19 20

エネルギー(kcal) 小 676 中 862 エネルギー(kcal) 小 709 中 898 エネルギー(kcal) 小 652 中 845 エネルギー(kcal) 小 681 中 905 エネルギー(kcal) 小 587 中 747

　塩　分　(g) 小 1.4 中 1.7 　塩　分　(g) 小 2.3 中 2.9 　塩　分　(g) 小 1.7 中 2.1 　塩　分　(g) 小 1.9 中 2.5 　塩　分　(g) 小 1.5 中 1.9

23 24 25 26 27

エネルギー(kcal) 小 656 中 859 エネルギー(kcal) 小 607 中 756 エネルギー(kcal) 小 664 中 857 エネルギー(kcal) 小 677 中 857 エネルギー(kcal) 小 660 中 855

　塩　分　(g) 小 2.1 中 2.7 　塩　分　(g) 小 2.3 中 3.0 　塩　分　(g) 小 1.5 中 1.8 　塩　分　(g) 小 2.6 中 3.4 　塩　分　(g) 小 1.6 中 2.1

30

エネルギー(kcal) 小 664 中 876

　塩　分　(g) 小 1.4 中 1.7

令和7年度

６月給食こんだてよていひょう
高山市学校給食一之宮センター
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※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

高山の味 アスパラ

季節の味 あじ

歯にいい献立

むぎごはん

牛

乳

オレンジ

アスパラサラダ

だいずのおとしあげ

ブロッコリー

ソテー

こざかな

しょくパン

あんにんふうデザート

高山の味 さんしょう

季節の味 うめ

おうちでつくってみよう ～給食メニューから～
◆にじますの揚げ煮◆

< 材料（４人分） >

・にじます・・・・・４尾 🌸砂糖・・・・大さじ１

・米粉または片栗粉・適量 🌸はちみつ・・大さじ１

・あげ油・・・・・・適量 🌸しょうゆ・・小さじ２

🌸酒・・・・・小さじ１

🌸みりん・・・小さじ１

🌸水・・・・・大さじ１

< 作り方（４人分） >

①鍋に🌸の調味料を入れ火にかけてたれをつくっておく

②にじますはお腹をだして、水気を拭きとり、片栗粉をまぶして

揚げる。（1７０℃くらいの低温でじっくり揚げる）

③①のたれに揚げたにじますをからめる。

※給食ではにじますは、ひらきを使っていますが、開かなくても

大丈夫です。その代わり、頭も骨も食べられるように低温でじっ

くり揚げましょう。
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6月4日～10日までは歯と口の健康週間です。

給食の後のはみがきもしっかりしよう

歯と口の健康週間～10日まで
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