
月曜日 火曜日 水曜日 木曜日 金曜日
1 2 3 4

エネルギー(kcal) 小 688 中 877 エネルギー(kcal) 小 663 中 835 エネルギー(kcal) 小 669 中 923 エネルギー(kcal) 小 574 中 726

　塩　分　(g) 小 2.7 中 3.6 　塩　分　(g) 小 1.9 中 2.4 　塩　分　(g) 小 2.1 中 3.0 　塩　分　(g) 小 2.0 中 2.4

7 8 9 10 11

エネルギー(kcal) 小 602 中 756 エネルギー(kcal) 小 607 中 760 エネルギー(kcal) 小 597 中 767 エネルギー(kcal) 小 613 中 794 エネルギー(kcal) 小 651 中 840

　塩　分　(g) 小 2.3 中 2.9 　塩　分　(g) 小 2.3 中 3.0 　塩　分　(g) 小 2.1 中 2.6 　塩　分　(g) 小 2.1 中 2.7 　塩　分　(g) 小 2.1 中 2.6

14 15 16 17 18

エネルギー(kcal) 小 682 中 905 エネルギー(kcal) 小 579 中 731 エネルギー(kcal) 小 591 中 776 エネルギー(kcal) 小 631 中 825 エネルギー(kcal) 小 573 中 741

　塩　分　(g) 小 2.2 中 2.8 　塩　分　(g) 小 2.7 中 3.6 　塩　分　(g) 小 2.0 中 2.6 　塩　分　(g) 小 2.2 中 2.9 　塩　分　(g) 小 2.2 中 2.7

21 22 23 24 25

エネルギー(kcal) 小 C18 中 D18 エネルギー(kcal) 小 C19 中 D19 エネルギー(kcal) 小 C20 中 D20 エネルギー(kcal) 小 C21 中 D21 エネルギー(kcal) 小 C22 中 D22

　塩　分　(g) 小 E18 中 F18 　塩　分　(g) 小 E19 中 F19 　塩　分　(g) 小 E20 中 F20 　塩　分　(g) 小 E21 中 F21 　塩　分　(g) 小 E22 中 F22

28 29 30 31 32

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

※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
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季節の味　夏野菜

　現在、開催中のＥＸＰＯ2025大阪・関西万博にちな

んで、今月は世界の料理を献立に取り入れました。給食

で世界旅行気分を味わってください。

フィンランド

イタリア

ロヒケイット

フィンランドなどの北欧

諸国で食べられている鮭

（さけ）の入ったミルク

スープ。

ミネストローネ

イタリアでよく食べられ

ている野菜スープ。

大韓民国

ホキのヤンニョムだれ

ヤンニョムは、韓国で使われ

ている合わせ調味料。焼肉の

下味やキムチなど幅広く使わ

れます。

タイ

ガパオライス

「ガパオ」はタイ語でホーリ

ーバジルという意味で、鶏ひ

き肉をホーリーバジルとオイ

スターソースで炒めた料理で

す。お好み焼き

ＥＸＰＯ2025の開催地「大阪」と言えば、お好み焼き。今回は、豚肉と

キャベツのシンプルなお好み焼きです。

ビタミンB1とたんぱく質で夏バテ知らず！

人気メニュー「豚肉のかりん揚げ」を作ってみませんか？

〔材料　２人分〕

・豚もも（拍子木切り）110ｇ●砂糖　　　小さじ２

★おろししょうが　　小さじ１ ●しょうゆ　小さじ１

★清酒　　　　　　　小さじ１ ●みりん　　小さじ1/4

・じゃがいもでん粉　大さじ２ ●清酒　　　小さじ1/2

・揚げ油　　　　　　　適量　 ●水　　　　小さじ1/2

〔作り方〕

①豚もも肉に★の調味料で下味をつけておく。

　●の調味料を鍋に入れ煮たてて、たれを作る。

　油を火にかけ温めておく。

②下味をつけた豚もも肉にでん粉をまぶして

　熱した油で揚げる。揚がったら油を切っておく。

③油を切った豚肉に、たれをからめて完成。


