
　　　　令和6年令和７年　厚岸町学校給食センター

小学生　686ｋcal（650）　26.3ｇ（21.1～32.5）　20.5ｇ（14.4～21.6）

中学生　828ｋcal（830）　30.6ｇ（26.9～41.5）　23.0ｇ（18.4～27.6）

牛乳（主に体をつくるもと）は、毎日つきます

 日曜

ごはん 米

豚肉　みそ 人参　玉ねぎ　ごぼう　枝豆　白菜　しょうが　にんにく

みそ汁 とうふ　わかめ　油揚　みそ 長ねぎ

大根といものそぼろ煮 豚肉 大根

背割りコッペパン

野菜のクリームスープ とり肉　牛乳 人参　玉ねぎ　白菜　コーン

ミートウインナー（パンにはさんで） ウインナー　豚肉　大豆 人参　玉ねぎ　トマト　

サイダーゼリーあえ サイダーゼリー

ごはん 米

みそ汁 みそ 大根　なめこ　ほうれん草

ジャージャン豆腐 砂糖　ごま油　 豚肉　厚揚　みそ 人参　玉ねぎ　たけのこ　しょうが　にんにく

塩ビーフン ビーフン　ごま油 人参　キャベツ　しょうが

あっけし極みるく65 牛乳

ごはん

わか玉汁 わかめ　とり肉　 人参　玉ねぎ　長ねぎ

とりじゃが じゃがいも　砂糖　油 とり肉　 人参　玉ねぎ　インゲン　こんにゃく

いわしのみそに 砂糖

ごはん 米

夏野菜のスープカレー とり肉　 玉ねぎ　パプリカ　コーン　枝豆　なす　ズッキーニ

チキン（カレートッピング） とり肉　

かぼちゃ（カレートッピング） かぼちゃ

じゃがいも　（カレートッピング） じゃがいも　油

オレンジゼリーゼリー オレンジゼリー

＊物資の都合により、献立を変更する場合がありますのでご了承下さい。

作り方（おうちの量に合わせて作ってください）

１．ゼラチンに水を入れてふやかしておく

２．牛乳にさとうを入れてよくとかしておく

３．牛乳を鍋に入れて温める（混ぜながら）

４．牛乳にゼラチンを入れてよく混ぜてとかす

５．ふっとうする前に火を止めて、生クリームを入れてる

６．器に入れて冷蔵庫でひやす

ゼラチン

生クリーム

水

4００ｍｌ

大さじ4と1/2

10ｇ

大さじ３と1/2

40CC

暑い夏にかんたんなデザートを作ってみよう！！

材料4人分

牛乳

さとう

ミルクゼリー

　　　　　　　＊今月の栄養価平均（　　）は基準値
　　　　　　　　　　　　エネルギー　  　　　たんぱく質　　　　　　　脂　質

8月　こんだてひょう

砂糖　油

みかん　白桃　黄桃

パン

じゃがいも　小麦粉　バター

ピリカラどん 砂糖　ごま油　でんぷん

主に体をつくるもの 主に体の調子を整えるもの　こんだてめい 主に体のエネルギーになるもの

２５月

バター

29金

じゃがいも　砂糖　でんぷん

２７水

米

いわし　みそ

２６火

豚肉

２８木


