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※警報等による給食中止の影響で、献立を変更する場合があります。ご了承ください。
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１９(金)

３０(火）

　マッシュしたじゃがいもを
揚げずにカップにいれスコッ
プ（スプーン）でいただきま
す。

２９(月）

　コールスローとは「コー
ル」がキャベツ、「スロー」
はサラダを意味するそうで
す。

　ペンネはパスタが筒状に
なったものです。今回は万願
寺甘とうが入ります。

　回鍋肉は、四川料理です。
日本の回鍋肉はキャベツがた
くさん入っていますが本場で
は入っていないそうです。

　サバのソース煮は、新メニュー
です。ウスターなどの調味料でサ
バを煮込みます。ほんのり甘く、
ごはんに合う味付です。

《牛乳は毎日つきます》

１５(月）

２２(月）

１１(木） １２(金)

　太刀魚は、体が刀のように長く
銀色に光って見える魚です。白身
魚で柔らかい身で美味しいです。

８(月）

　６月はきなこ揚げパンで
す。きなこは大豆から作られ
ています。

１８（木）１６（火）

　パンに切り込みがあるの
で、野菜とウインナーをはさ
んで自分でホットドッグを作
ります。

　大豆と煮干しの揚げ煮はカミカ
ミ献立です。また、大豆も煮干し
もカルシウムが多い食材です。

　トンカツは柔らかいお肉で
すが、ブロック肉なのでよく
かむおかずとなります。

２５(木）

　フルーツポンチの中にナタ
デココが入ります。ナタデコ
コを入れることによってよく
かむデザートになります。

　豆製品は、よく嚙む献立で
す。給食でも意識して取り入
れています。

１７(水）

　揚げギョウザはパリパリの皮
なのでカミカミ献立になりま
す。

　

　家でも馴染みのある肉じゃ
がは倉梯小学校でもとても人
気があるおかずです。学校で
は３４キロのじゃがいもを
使って作ります。

１（月） ２（火）

　たまねぎとすりおろしたり
んごを使ってソースを作り、
サゴシに絡めていただきま
す。

　金平に入っているごぼうは
食物繊維が多くよくかむ献立
です。今日は万願寺甘とうが
金平の中に入ります。

　野菜チップスは薄くスライ
スしたさつまもやれんこんを
しっかり揚げてカミカミ献立
にします。

　ナムルにはもやしや小松菜
が入っています。野菜はよく
かむ献立です

　チリコンカンは豆料理で豆
料理はよくかむ献立です。ア
メリカの料理です。

　ドライカレーは、日本のカ
レーライスのバリエーション
の一つです。ごはんにカレー
の味がついてます。

　担々麺は細かく切った万願
寺甘とうを肉みそに入れまし
た。麺をよそってから肉みそ
を乗せいただきます。

　ひじきと鶏ミンチをみそ味
で炒め、ごはんの上にかけて
丼にします。鉄分がしっかり
とれます。

このマークがついているのがカミカミ献立です。

６月４日から１０日は、歯と口の健康週間です。それにちなんで給食では「カミ
カミ献立」が多く出ます。
給食の「カミカミ献立」は、野菜を大きく切ったり、茹ですぎたり煮すぎたりしな
いようにしてかみ応えのあるようにしています。
かめばかむほど出てくるだ液は、むし歯を防ぎ、食べ物の消化を助けます。ま
た、脳も働き集中力がアップします。
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