
主食 牛乳 お か ず

650 26.8
831 34.1
650 26.0
830 34.0

12回 ※献立は材料の都合で若干変更もあります。
★印：クラスに１本。　●印：学校直送。　太字：今月使用予定の三芳産食材。

平均栄養量

基準栄養量

肉南蛮汁
厚焼きたまご
三芳産えだまめ

地粉うどん、米油
牛乳、豚小間、油揚げ、な
ると、厚焼きたまご

ごはん、米油、じゃが
いも、きびざとう、ご
ま油、でん粉

牛乳、鶏角切り肉、赤み
そ、あじ澱粉つき、えび

生姜、にんにく、たまねぎ、たけの
こ、干ししいたけ、小ねぎ、トマト
ピューレー、もやし、にんじん、は
くさい、ピーマン

にんじん、たまねぎ、長ねぎ、こま
つな、えだまめ17 水 埼玉産

地粉うどん

○
中学
250mL

16 火 コッペパン
ミ
ル
ク

コ
ー

ヒ
ー

三芳産モロヘイヤのスープ
豆乳クリームコロッケ
スラッピージョー

○

三芳産にんじん入りオクラ汁
鶏のから揚げ（小学１個・中学２個）
切り干し大根の和風マヨ和え

ごはん、でん粉、米
油、卵不使用マヨネー
ズ

牛乳、豚小間、木綿豆腐、
油揚げ、白みそ、赤みそ、
鶏切り身、まぐろ油漬け

にんじん、たまねぎ、えのきだけ、
オクラ、生姜、切り干し大根、赤
ピーマン、きゅうり、ゆかり

コッペパン、でん粉、
米油、小麦粉

コーヒーミルク、鶏小間、
木綿豆腐、豆乳クリームコ
ロッケ、豚ひき肉

にんじん、たまねぎ、干ししいた
け、モロヘイヤ、トマトピューレー

アヤム・ポンテ～鶏肉の煮込み～
イカン・ゴレン～魚のから揚げ～
サユル・ゴレン～えび入り野菜炒め～

牛乳、豚小間、メンチカツ
生姜、にんじん、たまねぎ、しらた
き、さやいんげん、みかん

三芳産にんじん入りジュリエンヌスープ
ハンバーグのラタトゥイユソースかけ
ウインナーピラフの具

ごはん、米油、きびざ
とう

牛乳、豚せん切り肉、ハン
バーグ（小麦あり）、ウイ
ンナー

にんじん､たまねぎ､だいこん､ｷｬﾍﾞ
ﾂ､さやいんげん､ｾﾛﾘ､にんにく､な
す､ｽﾞｯｷｰﾆ､ﾋﾟｰﾏﾝ､ﾄﾏﾄ､ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰﾚｰ､ﾊﾞ
ｼﾞﾙﾍﾟｰｽﾄ､ﾏｯｼｭﾙｰﾑ､ﾎｰﾙｺｰﾝ､ﾊﾟｾﾘ

三芳産にんじん入り肉じゃが
メンチカツ
冷凍みかん

ごはん、米油、じゃが
いも、きびざとう 9 火

ごはん
（中学のみ
　　センター炊き）

○

11 木 ごはん ○

○

○
三芳産小松菜入り七夕汁
さばの塩焼き　　　　 　●七夕ゼリー
三芳産にんじんしりしり

ごはん、そうめん、米
油、七夕ゼリー

牛乳、豚小間、かまぼこ
（星型）、さばの切り身、
まぐろ油漬け、炒り卵

にんじん、オクラ、こまつな、長ね
ぎ

トマトとレタスのＡＢＣスープ
ポテトコロッケ
ジャンバラヤの具

ごはん、米油、アル
ファベットマカロニ、
ポテトコロッケ

牛乳、鶏小間、豚小間
にんじん、たまねぎ、トマト、レタ
ス、にんにく、ホールコーン、ピー
マン

エルテンスープ～えんどう豆のスープ～

キベリング～タラのフライ～

ヒュッツポット～牛乳入りじゃがいものつぶし煮～

★卓上タルタルソース

フラワーロール、米
油、じゃがいも、バ
ター、タルタルソ－ス

牛乳、鶏小間、ウインナー､
たらフリッター

たまねぎ、にんじん、セロリ、えん
どう豆、キャベツ、パセリ、生姜

○

758

牛乳、鶏小間、油揚げ、高
野豆腐、わかめ、赤みそ、
白みそ、カットちくわ、あ
おのり、豚ひき肉

えのきだけ、長ねぎ、にんじん、パ
セリ、たまねぎ、生姜、えだ豆 2 火 ごはん ○

 4 木 ごはん ○

 3 水 ごはん ○

三芳産小松菜入りかぼちゃのみそ汁
ミートボールの甘酢あん
              （小学２個・中学３個）
三芳産にんじん入りごぼうサラダ

ごはん、白すりごま、
白いりごま、卵不使用
マヨネーズ

牛乳、豚小間、白みそ、赤
みそ、ミートボールの甘酢
あん、まぐろ油漬け

だいこん、しめじ、かぼちゃ、こま
つな、ごぼう、にんじん、えだ豆

高野豆腐とわかめのみそ汁
  小学:ちくわの元気揚げ
　中学:ちくわの二色揚げ（元気･磯辺）
そぼろごはんの具

ごはん、米油、じゃが
いも、小麦粉、きびざ
とう

 1
にんにく、たまねぎ、にんじん、か
ぼちゃ、なす、トマト、赤ピーマ
ン、チャツネ、小玉すいか

ごはん ○月 ごはん、米油
三芳産にんじん入り夏野菜カレー
チキンナゲット（小学２個・中学３個）
小玉すいか

牛乳、鶏角切り肉、スキム
ミルク、チキンナゲット
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令和
６年度 7 月 分 学 校

が っ こ う

給 食
きゅうしょく

献 立
こ ん だ て

予 定
よ て い

表
ひょう

三芳町立学校給食センター
食　　品　　名

黄 赤 緑日 曜 こ　ん　だ　て
働く力や熱になる食品 血 や 骨 や 肉 に な る 食 品 体 の 調 子 を 整 え る 食 品

 5 金 ごはん

 8 月 フラワー
　　ロール

12 金 ごはん

10 水 ごはん

給食だより 学校給食費（7月分） 口座振替日は 7月31日(水)です。 ☆給食費はすべて食材費です。ご理解ご協力をお願いします。

○初めて食べる食材で、食物アレル
ギーを発症してしまうことがあります。
安心して給食時間を過ごしていただく
ためにも、給食で初めて食べる食材が
ある場合は、体調のよい時に、まずは、
家庭で食べることをおすすめします。

しだいに暑い日が増えてきました。ミニトマトを育てている学校も多いのではないでしょうか。夏の日差しを浴びて、緑色だったトマ

トの実が真っ赤に色づいてくると嬉しくなりますね。そんなトマトの赤色には、夏に負けないパワーをくれる栄養素がふくまれています。

赤色のもとは「リコピン」という栄養素です。夏の紫外線でダメージを受けた肌を健康に保ったり、喉や鼻の粘膜を健康に保つことで風

邪や病気から体を守ったりする働きがあります。旬を迎えるトマトを給食ではスープに入れて提供予定です。調理員がひとつひとつ丁寧

に湯むきをします。湯むきをすることで、スープのだしを吸いうま味を感じやすくなり、さらに舌触りがよい仕上がりになります。

今年の夏は「パリオリンピック・パラリンピック」が開催されます。三芳町は、東京オリンピック・パラリンピックでオランダのホストタウンになり、オラ

ンダの女子柔道選手やオランダの人たちと友好を深めてきました。さらに、マレーシアとも共生社会ホストタウンとして、ペタリングジャヤ市のみなさんやマ

レーシアの人々と、交流をしています。それに関連し、7月に提供する「MIYOSHIオリンピアード給食」について紹介します。

ウインナーや野菜が入った

えんどう豆のスープです。オ

ランダでは「おふくろの味」

としてよく食べられています。

じゃがいも、玉ねぎ、にん

じんを茹でてつぶして作りま

す。酪農が盛んなオランダに

ちなみ、バターや牛乳をたっ

ぷり使って作りました。

オランダでよく食べられて

いるスナックです。タラを小

麦粉の衣で揚げて、タルタル

ソースやにんにくの効いた

ソースにつけて食べます。

中国醤油やタオチオ(豆みそ)

で鶏肉とじゃがいもを煮込んだ

料理です。給食ではしょうゆと

みそで味を調えます。日本の肉

じゃがに近い味わいです。

魚を丸ごと揚げた料理で、

チリソース（サンバル）をか

けて食べるのが主流です。給

食ではあじの切り身にチリ

ソースをかけます。

シンプルな野菜炒めで、マ

レーシアでは空芯菜がメイン

の炒め物です。給食では、白

菜やピーマンなどとえびを一

緒に炒めます。

三芳産

えだまめ

初登場!!

17日（給食最終日）に、三芳町で採れた「えだまめ」を初めて提供し

ます。4月に地元の農家の方に種を植えてもらい、大切に育てていただき

ました。えだまめは、大豆を若いうちに収穫したものです。今では、え

だまめ専用の品種が作られるほど人気の野菜になりました。海外でも

「EDAMAME」として親しまれているそうです。えだまめには、鉄や葉酸と

いった貧血予防に効果的な栄養素が大豆より多くふくまれます。ぜひ、

ご家庭でも旬の食材を楽しんでみてはいかがでしょうか。

エルテンスープ
～えんどう豆のスープ～

キベリング
～タラのフライ～

ヒュッツポット
～牛乳入りじゃがいものつぶし煮～

アヤム・ポンテ
～鶏肉の煮込み～

イカン・ゴレン
～魚のから揚げ～

サユル・ゴレン
～えび入り野菜炒め～

7日(日) 七夕

MIYOSHIｵﾘﾝﾋﾟｱｰﾄﾞ給食
～オランダ給食～

MIYOSHIｵﾘﾝﾋﾟｱｰﾄﾞ給食
～マレーシア給食～

8日(月) オランダ給食 12日(金) マレーシア給食


