
エネルギー 595kcal 塩分 3.5g エネルギー 711kcal 塩分 2.0g エネルギー 594kcal 塩分 2.1g エネルギー 722kcal 塩分 3.0g

エネルギー 606kcal 塩分 1.9g エネルギー 591kcal 塩分 3.0g エネルギー 619kcal 塩分 3.0g エネルギー 663kcal 塩分 2.2g エネルギー 619kcal 塩分 2.6g

エネルギー 584kcal 塩分 2.2g エネルギー 664kcal 塩分 2.6g エネルギー 616kcal 塩分 3.5g エネルギー 610kcal 塩分 2.6g エネルギー 620kcal 塩分 2.6g

エネルギー 608kcal 塩分 3.0g エネルギー 609kcal 塩分 2.6g エネルギー 588kcal 塩分 2.7g

※学校行事、入荷の都合で内容が変わることがあります。給食のない日については、各校・各園で違いますのでご注意ください。

※学校給食は「学校給食地産地消推進事業」により、岐阜県・神戸町・ＪＡグループの一部助成を受けています。

　また、食材には神戸町産および岐阜県産の農畜産物を積極的に取り入れ、幼少期からの食農教育を推進することを目的としています。

※文科省学校給食摂取基準（小学校中学年）

  ・エネルギー量　６５０Ｋcal　　・タンパク質　摂取エネルギーの１３～２０％　　・脂質　摂取エネルギー量の２０～３０％　　・食塩相当量　２ｇ未満

※        神戸町産野菜使用の日。（　　）は使用野菜です。　

22日 23日 24日

（裏面に材料表があります。アレルギー対応や家庭での調理にご活用ください。）
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27日 28日 29日 30日 つくってみませんか？
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４月　こんだて表
令和８年度

神戸町学校給食センター

月 火

13日 14日 15日 16日 17日

水 木 金

7日

２０日（月）けんちんじる

クリ

MILK

こまつなのおかかあえ

とりにくのからあげ
幼１こ 小２こ 中２こ

はなかまぼこの
すましじるむぎごはん

ごもくきんぴら

さけのこうみやき

じゃがいものみそしるむぎごはん

かいそうサラダ

やきウインナー
幼１本 小２本 中３本

ポークカレー

むぎごはん

《よっかむデー》 《食育の日》

キャベツのしおこんぶあえ

とうふのナゲット

幼未１こ 幼以２こ
小２こ 中３こ

ごもくうどんのしる

うどん

（こまつな）
（グリーンねぎ）

こまつなとごぼうのサラダ

とりにくのてりやき

とうふとわかめの
すましじるなめし

ジャーマンポテト

しろみざかなフライ

はるきゃべつのスープ

しょくぱん

はるさめサラダ

シューマイ
幼１こ 小２こ 中３こ

マーボーどうふむぎごはん

だいずとひじきのいために

さばのグリーンねぎやき

とうふとこまつなの
あわせみそしるむぎごはん

コーンともやしのおかかあえ

ぶたにくのしょうがやき

けんちんじるむぎごはん

（グリーンねぎ）

こうやどうふのにもの

ちくわのいそべあげ
幼１こ 小２こ 中３こ

キャベツのしろみそしるむぎごはん

（こまつな）

だいこんのイタリアンサラダ

ハンバーグのトマトソースかけ

ポテトスープ

バーガーパン

ナムル

ビビンバのぐ

わかめスープむぎごはん

じゃがいものシャキシャキあえ

さわらのしょうゆこうじやき

こまつなとえのきの
すましじる

たけのこいり
ごもくごはん

ちゅうかあえ

はるまき

しょうゆラーメンのしる

ちゅうかめん

じゃがいものそぼろに

あつやきたまご

ごもくやさいじるむぎごはん

こまつなときりぼしだいこんのあえもの

いわしのしょうがに

たまねぎのみそしるゆかりごはん

こまつなとだいこんの
すましじるわかめごはん

とうふハンバーグの
やさいあんかけ

シーチキンとじゃがいものうまに

〈幼児園のみ〉

いちごジャム

ヨーグルト

のりふりかけ

《野菜たっぷりの日》

おいわい
デザート（幼）

おいわい
デザート（小・中）

春のやわらかな日差しが心地よい季節となりました。今年度も、毎日の給食時間が楽しみになる
ような、おいしい給食づくりに努めていきたいと思います。学校給食へのご理解、ご協力のほど、よ
ろしくお願いいたします。

作り方

①ベーコン：短冊切り

玉ねぎ：くし形切り

じゃがいも：角切りにし、

下茹でをしておく。

②鍋に油をしき、ベーコン、

玉ねぎを炒める。
③茹でたじゃがいもを加え、
塩、こしょうで味をととのえ
る。
④乾燥パセリをふって出来
上がり。

材料（４人分）

油 小さじ１

ベーコン ２枚

たまねぎ １/４個

じゃがいも ２個

塩こしょう お好み

乾燥パセリ 少々

ジャーマン
ポテト

MILK MILK MILK

MILK MILK MILK MILK MILK

MILK MILK MILK MILK MILK

MILK MILK MILK

（こまつな）
（グリーンねぎ）

（こまつな）
（グリーンねぎ）

（こまつな）
（グリーンねぎ）

（こまつな）

（こまつな）


