
【今月の目標　愛知県や江南市の食べ物を知ろう】 江南市立南部学校給食センター
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魚・肉・卵・豆・豆製品
乳・乳製品
小魚・海藻

緑黄色野菜 その他の野菜・果物 穀類・いも類・砂糖 油脂

たんぱく質 無機質 炭水化物 脂質
25 月 ロールパン　ぎゅうにゅう 牛乳 パン 　給食のパンは愛知県産の小麦粉きぬあ

26 火 クレープ クレープ かりを２０％使用して作られています。

28 木 ツイストパン　ぎゅうにゅう 牛乳 パン 　甘夏は、春から初夏に旬をむかえます。

29 金 あまなつゼリー あまなつゼリー さわやかな酸味が特徴の果物です。

ごはん　ぎゅうにゅう 牛乳 ご飯 　麩（ふ）は小麦粉に水を加えて練り、たん

なすみそメンチカツ ぶた肉　みそ 玉ねぎ　なす 小麦粉　パン粉　でんぷん　さとう 油 ぱく質であるグルテンを取り出して、蒸し

たまふのすましじる とり肉　かまぼこ みつ葉 えのきたけ　大根　ほししいたけ 焼きふ たり、焼いたりして作ったものです。

ごはん　ぎゅうにゅう 牛乳 ご飯 　じゃがいもの品種の男爵（だんしゃく）は

あつやきたまご たまご でんぷん　さとう 油 でんぷんが多く、ホクホクとした食感に仕

じゃがいものうまに ぶた肉　はんぺん にんじん　いんげん 玉ねぎ　こんにゃく じゃがいも　さとう 油 上がります。今日は男爵を使いました。

ごはん　ぎゅうにゅう 牛乳 ご飯 　ハヤシライスは明治時代に欧米から伝わ

った料理をもとに日本で考案されました。

炒めた肉と野菜をデミグラスソースとトマト

コロッケ 玉ねぎ じゃがいも　小麦粉　パン粉　さとう　 油 で煮込み、ご飯にかけて食べます。

ごはん　ぎゅうにゅう 牛乳 ご飯 　初夏に旬をむかえる新ごぼうは、まだ成

やきとり とり肉 さとう　水あめ 油 長しきっていないうちに収穫するため、繊

あさりのぐだくさんみそしる ぶた肉　あさり　とうふ　みそ ねぎ ごぼう　大根　玉ねぎ 維が柔らかく、上品で優しい香りがします。

ごはん　ぎゅうにゅう 牛乳 ご飯 　うの花とは大豆を絞ってできるおからのこ

にしんのしょうがに にしん しょうが さとう　でんぷん とです。初夏に咲くウツギの花が小さくて

いりうのはな ぶた肉　おから　とうにゅう にんじん　いんげん ごぼう さとう 油 白色のため、その姿と似ていることから、う

さんさいじる とうふ　かまぼこ みつ葉 大根　えのきたけ　ふき　みず　わらび の花と名付けられたそうです。

あいちのこめこパン　ぎゅうにゅう 牛乳 米粉パン 　今日のすずきのトマトソースあえは、北部

すずきのトマトソースあえ すずき トマト にんにく　玉ねぎ さとう 油　オリーブオイル 中学校の応募献立です。夏を感じられる

まめとかぼちゃのチーズサラダ チーズ かぼちゃ きゅうり 白いんげん豆　さとう オリーブオイル ように旬のすずきと夏野菜のトマトを使った

レタスとコーンのスープ ベーコン にんじん　パセリ レタス　しめじ　コーン マカロニ 料理を考えてくれました。

ごはん　ぎゅうにゅう　 牛乳 ご飯 　今日の給食にはかみ応えのあるたことす

たことこざかなのカリッとあげ たこ 田作り 米粉　でんぷん 油 るめが入っています。かみ応えのある食材

かみかみあえ するめいか 小松菜 きゅうり　切りぼし大根 さとう を食べるとかむ回数が増えて、あごを丈夫

たぬきじる とうふ にんじん　ねぎ こんにゃく　ごぼう　しょうが ごま油 にしたり、消化をよくしたりします。

ごはん　ぎゅうにゅう 牛乳 ご飯 　６月１０日は入梅です。暦では梅の実が

いわしのおかかに いわし　かつお節 さとう　でんぷん 熟し、梅雨に入る頃です。この時期にとれ

モロッコいんげんのごまあえ モロッコいんげん　にんじん さとう ごま るいわしは、入梅いわしといい、脂がのっ

こうやどうふときのこのみそしる 油あげ　こうやどうふ　みそ わかめ ねぎ 大根　えのきたけ て一年の内で一番おいしくなります。

ごはん　ぎゅうにゅう 牛乳 ご飯 　酢鶏は酢豚の豚肉を鶏肉に変えた料理

とうふしゅうまい（小２コ　中３コ） ぶた肉　とり肉　とうふ 玉ねぎ　しょうが 小麦粉　でんぷん　さとう で、揚げた鶏肉に野菜を入れた甘酢あん

なつやさいのすどり とり肉 玉ねぎ　ズッキーニ　黄ピーマン　なす 米粉　でんぷん　さとう 油 を絡めて作ります。今日は旬の夏野菜を

はるさめスープ 焼きぶた　とうふ チンゲン菜 たけのこ　きくらげ 春雨 使って作りました。

ごはん　ぎゅうにゅう 牛乳 ご飯 　肉や魚などの揚げ物料理にレモン果汁

ほきのレモンじょうゆかけ ほき レモン 米粉　でんぷん　さとう 油 を加えると、油っぽさが和らぎ、さっぱりとし

キャベツのあえもの にんじん キャベツ さとう た味わいになります。今日は魚のほきを揚

あわせみそしる 生あげ　みそ ねぎ 玉ねぎ　大根 げてレモンじょうゆをかけました。
あいちのだいこんばごはん　ぎゅうにゅう 牛乳 大根葉 ご飯 　鮎は夏が旬の川魚で、愛知県の各地の

あゆのかんろに あゆ さとう　水あめ 川でとることができます。木曽川の鵜飼が

ぶたにくといんげんのいためもの ぶた肉 いんげん 玉ねぎ　しょうが さとう　でんぷん 有名ですが、奥三河では伝統的なヤナ漁

とうがんじる とり肉　とうふ にんじん　ねぎ とうがん によって新鮮なあゆが漁獲されています。

ごはん　ぎゅうにゅう 牛乳 ご飯 　大豆をすりつぶしたものを「ご」といい、こ

あいちハンバーグのいちじくソース ぶた肉 玉ねぎ　レモン パン粉　さとう　水あめ　いちじくジャム 油 れをみそ仕立ての汁物にしたものがご汁

きりぼしだいこんのパリパリあえ オイルツナ ほうれん草 切りぼし大根　コーン さとう です。今日のご汁は愛知県産の大豆フク

あいちだいずのごじる 大豆　とうふ　みそ にんじん　ねぎ ごぼう じゃがいも ユタカを使って作りました。

ごはん　ぎゅうにゅう 牛乳 ご飯  常滑市にある中部国際空港セントレアの

にぎすフライ にぎす 小麦粉　パン粉 油 護岸では海藻のあかもくが多くとれます。

いとかんてんのあえもの オイルささみ かんてん キャベツ　きゅうり さとう 今日はこのあかもくと愛知県産のれんこん

れんこんとあかもくのつみれじる れんこんあかもく団子　とうふ　油あげ にんじん　ねぎ 大根 で作ったつみれを汁物に入れました。

ごはん　ぎゅうにゅう 牛乳 ご飯 　愛知県は大根の産地で、守口、方領（ほ

あつあげのはっちょうみそだれかけ 生あげ　八丁みそ さとう 油 うりょう）、宮重（みやしげ）などの多くの有

だいこんときゅうりのかまぼこあえ かまぼこ 大根　きゅうり さとう 名な品種が生まれています。江南市でも

あいちのぐだくさんじる 豚肉　とうふ 小松菜　ねぎ 玉ねぎ 栽培が盛んで、給食で多く使っています。

きしめん　ぎゅうにゅう 牛乳 きしめん 　愛知県のえびの漁獲量は北海道に次ぎ

ごもくきしめん とり肉　かまぼこ　油あげ ねぎ しいたけ　白菜　 第２位で、特に赤社えびが多くとれます。

だいずとあかしゃえびのごまがらめ 大豆　赤社えび 米粉　でんぷん　さとう 油　ごま 赤社えびは頭から殻ごと食べることができ

こまつなのおひたし 小松菜 もやし さとう えびせんべいの材料にもなります。

ごはん　ぎゅうにゅう 牛乳 ご飯 　めばるのねぎソースかけは、ねぎだけで

めばるのねぎソースかけ めばる ねぎ みょうが　しょうが さとう 油 なく、みょうがやしょうがも入っています。

かおりたくあんあえ 青じそ キャベツ　きゅうり　たくあん 薬味として活躍する３種類の食材を合わせ

けんちんじる とり肉　とうふ　油あげ ねぎ こんにゃく　大根　ごぼう ることで、料理の風味が増します。

クロロールパン　ぎゅうにゅう 牛乳 パン 　今日はドイツ料理です。ドイツは冬が長
こうそういりソーセージ（小２コ　中３コ） こう草入りソーセージ 油 く日照時間が短いため、夏にとれた食材を

ザワークラウト キャベツ さとう 油 冬用に保存します。そのため保存性の効く
カルトフェルズッペ（じゃがいもスープ） ベーコン にんじん　パセリ 玉ねぎ　セロリ じゃがいも 油 じゃがいもは多くの料理に使われます。

ごはん　ぎゅうにゅう 牛乳 ご飯 　磯辺揚げはのりを衣の中に入れたり、の

ちくわのいそべあげ（小２コ　中３コ） ちくわ 青のり 小麦粉 油 りで材料を巻いたりして揚げた料理のこと

さやえんどうのたまごとじ オイルツナ　たまご さやえんどう　にんじん ふき 油 です。今日はちくわに青のりの入った衣を

トマトとなすのみそしる とり肉　とうふ　みそ トマト　ねぎ なす　玉ねぎ まぶして揚げました。

ひやしちゅうかめん　ぎゅうにゅう 牛乳 中かめん 　冷やし中華は昭和の初めに日本で生ま

ひやしちゅうか（スープ） ハム にんじん きゅうり　もやし　しょうが れた料理です。冷たい中華めんの上にの

とりにくのあまだれがらめ とり肉 でんぷん　米粉　さとう 油 せた色鮮やかな具と酸味のあるスープが

えだまめのソテー 枝豆　玉ねぎ　コーン ひよこ豆　赤いんげん豆　青いんげん豆 油 暑い時期に食欲をわかせてくれます。

ごはん　ぎゅうにゅう 牛乳 ご飯 　豚肉はエネルギーを生み出すために必

ぶたキムチいため ぶた肉 にら 白菜キムチ　玉ねぎ 油 要なビタミンB1を多く含み、疲労回復効果

さんしょくあえ かに風味かまぼこ 小松菜 もやし さとう があります。キムチは乳酸菌が多く含まれ

もずくじる とり肉　とうふ もずく にんじん　みつ葉 大根　えのきたけ 免疫力を高めてくれます。

むぎごはん　ぎゅうにゅう 牛乳 麦ご飯 　麦ご飯は米に１割の大麦を入れて炊い

カレーライス ぶた肉 にんじん 玉ねぎ　りんご じゃがいも　カレールウ 油 ています。大麦を入れることによって、食

カラフルサラダ ひじき 赤ピーマン 黄ピーマン　きゅうり さとう 油 物繊維が多くとれます。よくかむと麦ご飯

ゴーヤチップス ゴーヤ 米粉 油 ならではの甘味を感じることができます。

ごはん　ぎゅうにゅう 牛乳 ご飯 　今日は三重県の郷土料理です。三重県

トンテキ ぶた肉 にんにく 油 は松阪牛、伊勢えびなどの有名な食材を

しらすあえ ちりめん にんじん キャベツ さとう 使った料理の他にも、トンテキのような名

あおさじる とうふ　油あげ あおさのり ねぎ 大根　えのきたけ 物料理が数々あります。

今月は、ご飯、牛乳、豚肉、鶏肉、にぎす、あゆ、赤社えび、あかもく、たまご、大豆、チンゲン菜、みつ葉、なす、れんこん、大根葉、いちじくが愛知県産です。　　　　給食実施回数　5月：4回　6月：22回

今月は、小松菜、ねぎ、大根、玉ねぎ、きゅうり、キャベツが江南市産です。

※材料の都合で、献立を変更する場合があります。
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カルトフェルズッペ
ドイツの定番スープといわれるじゃがいものスープ。カ

ルトフェルはじゃがいも、ズッペはスープという意味。
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今月の給食費引き落とし日

６月５日（金）※前日までに入金をお願いいたします。今月の国際料理は、

ドイツ

香草入りソーセージ
ソーセージの国とい

われるほど、種類が豊
富。

ザワークラウト
ソーセージの付け合わせとして食べられるキャベツ

の漬け物。

地元の野菜を味わおう
給食では、愛知県や江南市でとれた新鮮な野菜をたくさん使っています！

毎月、どんな食べ物が登場するか、ぜひチェックしてみてくださいね。

越津ねぎ
江南市は国から指定産地に

認定されています。冬になると

たくさんとれます。

小松菜
江南市の全域でほぼ一年を通して盛んに栽培されています。

大根
４～６月は春大根が出荷されています。江南市は

砂地のため、形のよい大根ができます。


