
赤　色 黄　色 緑　色 栄養価 赤　色 黄　色 緑　色 栄養価

主に体の組織を作る 主にエネルギーになる 主に体の調子を整える
ｴﾈﾙｷﾞｰ
kcal

主に体の組織を作る 主にエネルギーになる 主に体の調子を整える
ｴﾈﾙｷﾞｰ
kcal

今治市では、「学校給食摂取基準」に基づき、身体計測のデータから各学校(学年・クラス)ごとに基準を作成し、給食を提供しています。
　　　※　おはしは洗って毎日持ってきてください。

毎日の栄養価は、中学校は１～３年生の提供エネルギー量の平均を記載しています。
 　　　※　〇印は、スプーンが使える日です。

818

米・小麦粉・パン粉
でんぷん・砂糖
オリーブオイル・米油

キャベツ・きゅうり
たくあんづけ・たまねぎ
トマト・にら・にんじん
はくさい・パセリ
きくらげ

　　　　　※　材料の都合により、献立を変更することがあります。

日
（曜）

献　立　名
日
（曜）

献　立　名

　　　　 　　　ざいりょう　つごう　　　　　　こんだて　へんこう

牛乳・豆腐・厚揚げ
からあげ・ロースト大豆
昆布・ひじき・しらすぼし
えそすりみ・えび・とり肉
とりささみ・たまご
（昆布）（けずり節）

米・麦・でんぷん
砂糖・米油

パン・じゃがいも
砂糖・みかんジャム
オリーブオイル

キャベツ・きゅうり
だいこん・たまねぎ
とうもろこし・トマト
にんじん・ピーマン
ブロッコリー・レタス
レモン・にんにく

牛乳・ひじき
ウインナー・とり肉

(月) (金)

ごぼう・こまつな
たまねぎ・にんじん・ねぎ
はくさい・もやし
えのきだけ・しょうが

202

731

13
牛乳・ひよこ豆
アガー・ホキ
ロースハム
ウインナー
たまご
（ガラスープ）

パン・小麦粉
マカロニ・パン粉
じゃがいも・砂糖
米油・カクテルゼリー

キャベツ・こまつな
セロリ・たまねぎ・トマト
トマトジュース・にんじん
パセリ・もやし
グレープジュース・しめじ

11

6
グリーンアスパラガス
キャベツ・きゅうり
ごぼう・こまつな
たけのこ・たまねぎ
にんじん・もやし

米・ワンタン
じゃがいも
でんぷん・砂糖
ごま・いちごジャム
ごま油・米油

(木)

かんぴょう・キャベツ
きゅうり・こまつな
たまねぎ・にんじん
レタス・きくらげ
しめじ・しょうが

(金)

9
牛乳・大豆・茎わかめ
しらすぼし・さきいか
ぶた肉・とり肉
（煮干し）

746

18
牛乳・ぶた肉・たまご パン・もち麦・小麦粉

パン粉・米粉
じゃがいも・砂糖
米油・カレールウ

(水)

731

17
牛乳・豆腐・かつお節
鯛・たまご
（ガラスープ）

キャベツ・きゅうり
こまつな・たまねぎ
トマト・にんじん
レタス・しめじ

(木)

19
牛乳・豆腐
しらすぼし
かつお節・とり肉
たまご
（煮干し）

米・小麦粉・でんぷん
砂糖・ごま油・米油

グリーンアスパラガス
キャベツ・きゅうり
こまつな・たまねぎ
にんじん・ねぎ・レモン
干ししいたけ・しょうが

(火)

16
牛乳・豆腐・油揚げ
わかめ・ひじき
しらすぼし・とり肉
たまご・みそ
（煮干し）

米・じゃがいも
でんぷん・砂糖
ごま油・米油

(月)

キャベツ・きゅうり
こまつな・たまねぎ
にんじん・ねぎ・もやし
レモン・えのきだけ
きくらげ・しょうが

30
牛乳・大豆・厚揚げ
こんぶ・ひじき・のり
茎わかめ・あじ
かえりいりこ・とり肉
（けずり節）

米・小麦粉・でんぷん
砂糖・ごま油・米油

(金) (月)

767

(水) (木)

牛乳・大豆
ロースト大豆・ひじき
かえりいりこ・ぶた肉
とり肉・たまご
（ガラスープ）

パン・コーンフレーク
じゃがいも・砂糖
アーモンド・米油
マヨネーズ

キャベツ・きゅうり
こまつな・たまねぎ
トマト・にんじん
パセリ・レモン
えのきだけ

26
800

27
牛乳・豆乳・寒天
ぶた肉・ベーコン

(金)

813

パン・白玉団子・米粉
じゃがいも・砂糖
はちみつ・米油
バター
カクテルゼリー
ナタデココ

12
牛乳・ひよこ豆
まぐろ油漬け
とり肉・ぶたレバー
（ガラスープ）

720

10
牛乳・油揚げ・梅
しらすぼし・のり
いわし・ぶた肉
みそ・たまご
（けずり節）

米・上新粉
じゃがいも・でんぷん
砂糖・米油

(火)

ごぼう・こまつな
だいこん・にんじん
ねぎ・ほうれんそう
もやし・えのきだけ
しょうが

糸こんにゃく
グリンピース
かんぴょう・きゅうり
赤しそ・切干だいこん
たまねぎ・にんじん
干ししいたけ・しょうが

753

812

米・麦
じゃがいも
でんぷん・砂糖
ごま・米油

(月)

令和7年 6月分  学校給食献立表 （18回） 今治市立学校給食センター
（日吉中・立花中・北郷中・近見中）

牛乳・ホキ
ウインナー・とり肉

(水)

パン・パン粉・米粉
オリーブオイル・米油
バター

かぼちゃ・キャベツ
たまねぎ・にんじん
パセリ・ピーマン・メロン
レモン・にんにく

米・小麦粉・砂糖
米油

こんにゃく・ごぼう
たまねぎ・にら・にんじん
ねぎ・もやし
パインアップル

米・麦・じゃがいも
砂糖・みかんジャム
米油・カレールウ

グリーンアスパラガス
えだまめ・かぼちゃ
こまつな・たまねぎ
とうもろこし・トマト
にんじん・ピーマン
しょうが・にんにく

牛乳・油揚げ・豆乳
レンズまめ・ひじき
ロースハム・とり肉
たまご・脱脂粉乳
生クリーム・チーズ

23
牛乳・白いんげん豆
さきいか・ベーコン
とり肉・うずらたまご
チーズ
（ガラスープ）

パン・小麦粉・パン粉
じゃがいも・黒砂糖
砂糖・ごま油・米油
バター

24

(火)

25

(月)

795

731

793

824

704

773

846

708

牛乳・豆腐・もずく
まぐろ油漬け・ぶた肉
とり肉・たまご・みそ
（煮干し）
（けずり節）

牛乳・豆腐・油揚げ
わかめ・かつお節
とり肉
（昆布）（けずり節）

米・米粉・でんぷん
砂糖・ごま油・米油

キャベツ・きゅうり
こまつな・たまねぎ
にんじん・白ねぎ・ねぎ
もやし・えのきだけ
干ししいたけ・しょうが

キャベツ・たまねぎ
チンゲンサイ・にんじん
パセリ・ピーマン・パイン
レモン・もも・しめじ
しょうが

こんにゃく・さやいんげん
キャベツ・きゅうり
ごぼう・たけのこ
たまねぎ・にんじん・ねぎ
レモン・干ししいたけ

ぎゅうにゅうかみかみ

ごはん 吉野汁
豆腐の

真砂揚げ

おひたし

ぎゅうにゅう

黒糖パン

ジュリエンヌ

スープ

たまご

グラタン
かみかみ

サラダ

ぎゅうにゅう

麦ごはん 新じゃがの

そぼろ煮
とり肉の

利休焼き

切り干し大根の

酢の物

茎わかめの

佃煮

ぎゅうにゅう梅ちり

ごはん 相性汁
いわしの

かば焼き

磯香あえ

ぎゅうにゅう

コッペパン

オニオン

スープ

トマト

オムレツ
コーンフレーク

サラダ

アーモンド

小魚

マヨネーズ

ぎゅうにゅう

ごはん ワンタン

スープ
ツァオメイ

タンツゥロウ

かんぴょう

サラダ

ぎゅうにゅう

ミネストローネ

フィッシュカツ
小松菜と

ハムのソテー

あじさいゼリー

ぎゅうにゅう

ごはん 野菜たっぷり

みそ汁鶏つくね

新じゃがの

カリじゃこサラダ

ぎゅうにゅう

ごはん にら玉

スープ
鯛の

ラビゴットソース

即席漬け

ぎゅうにゅう

コッペパン

ファイバー

スープ

カレーコロッケ
トマトと

きゅうりの

サラダ

ぎゅうにゅう

ごはん
ふわふわ丼

鶏肉の

しまなみ風味

アスパラの

ちりめんあえ

ぎゅうにゅう

コッペパン

しまなみ

ポトフ

チキンと

彩野菜の

アヒージョ

ひじきの

マリネ

みかんジャム

ぎゅうにゅう

ごはん
イナムドゥチもずくの

天ぷら

にんじん

しりしり

冷凍パイン

ぎゅうにゅう

麦ごはん

かんきつ香る

チキンカレー
豆乳の

キッシュ

レンズ豆と

ひじきのサラダ

ぎゅうにゅう

コッペパン

かぼちゃの

ポタージュ

ホキの

ガーリック

パン粉焼き

ウインナーと

キャベツの

ソテー

メロン

ぎゅうにゅう

ごはん
すまし汁鶏肉の

香味ソースかけ

おかかあえ

ぎゅうにゅう

はちみつレモントースト

キャベツの

豆乳チャウダー

フルーツ

白玉

豚肉と

ピーマンの

炒め物

ぎゅうにゅう

ごはん
五目豆あじの

南蛮漬け

かえりと

野菜のレモンあえ

のり佃煮

引用：学校給食2024年５月号・食育フォーラム2020年２月号、2022年９月号2025年２月号

日本の食事作法は「はしに始まり、はしに終わる」というほど、

はしは大切な食事の道具です。美しいはし使いをすると、料理が食

べやすくなるだけでなく、他の人にもよい印象を与えます。家庭で

の食事だけでなく、年に約180回の給食時間にも、正しいはしの使い

方を学びましょう。保護者の皆さま、はしの持参についてご理解・

ご協力をよろしくお願いいたします。

歯と口の健康週間（6/4～6/10） たまごの日

カルシウムの日 FC今治コラボ給食かけて食べてね

かけて食べてね

ｉ.ｉ.imabari!ブランド給食

ピースの日

沖縄慰霊の日

かけて食べてね

運動選手にとって食べることは、筋力をアップし

たり技を磨いたりすることと同じように大切で、

「食べることもトレーニング」という人もいます。

体力をつけるためには、運動・休養・栄養のバラ

ンスに常に気を配ることが大切です。

入梅メニュー

バーガーパン

地場産物活用週間
6/16（月）～20（金）


