
☆目標
もくひょう

：じょうぶな体
からだ

をつくろう

ハロウィンミックスベリープリン

さつま汁
じる

パンプキンポタージュ

野菜
やさい

のごまマヨネーズあえ 野菜
やさい

のカレーソテー

あじフライソースがけ 県産
けんさん

ハンバーグきのこソースがけ

おでん 海藻
かいそう

サラダ いものこ汁
じる

豆腐
とうふ

とえのきのみそ汁
しる

さばの塩焼
しおや

き カレー風味
ふうみ

の ミートオムレツ 鮭
さけ

の塩焼
しおや

き

春雨炒
はるさめいた

め 　　オイスターチキン フルーツ白玉
しらたま

ごぼうサラダ

１６日 １７日 １８日 １９日 ２０日

ごはん ごはん 野菜
やさい

たっぷり塩
しお

ラーメン ごはんごはん

クリームシチュー なめこ汁
じる

スポーツの日
ひ

秋休
あきやす

み 秋休
あきやす

み 鮭
さけ

メンチカツソースがけ 豚肉
ぶたにく

の生姜
しょうが

炒
いた

め

まめまめサラダ もやしとほたてのサラダ

９日 １０日 １１日 １２日 １３日

ごはん ごはん

豆
まめ

もやしのみそ汁
しる

花麩
はなふ

のすまし汁
じる

わかめスープ 鉄分
てつぶん

ヨーグルト 福神漬
ふくじんづ

け

ジョア（マスカット） 韓国
かんこく

のり 洋梨
ようなし

ミニゼリー

いわしの梅煮
うめに

鶏肉
とりにく

のみそ焼
や

き ポークしゅうまい（２こ） （しらす入
い

りかき揚
あ

げ） チキンカレー

肉
にく

じゃが アーモンドあえ ピーマンのカラフル炒
いた

め ツナサラダ カリフラワーのサラダ

４日 ５日 ６日

ごはん ごはん ごはん 天
てん

ぷらうどん 麦
むぎ

ごはん

２日 ３日

　　   予定献立表
令和５年　雄物川学校給食センター

月 火 水 木 金

２６日 ２７日

ごはん 米粉
こめこ

パン ごはん 麦
むぎ

ごはん ごはん

２４日 ２５日

ピザ風
ふう

チキン 白身魚
しろみざかな

のフライ 秋
あき

の味覚
みかく

カレー 焼
や

き肉
にく

☆横手
よこて

の塩
しお

こうじを さつま芋
いも

のサラダ （パックタルタルソース） キャベツのサラダ 春雨
はるさめ

サラダ

野菜
やさい

スープ すき昆布
こんぶ

の炒
いた

め煮
に

福神漬
ふくじんづ

け 卵
たまご

とコーンの中華
ちゅうか

スープ

豆腐
とうふ

とわかめのみそ汁
しる

根菜汁
こんさいじる

シークワーサーゼリー

ポークチャップ

ごまドレッシングサラダ

鶏
とり

ごぼう汁
じる

　　　　使
つか

った五
ご

宝
ほう

菜
さい

さんまのみぞれ煮
に

２３日

ごはん青菜
あおな

ごはん

３１日３０日

スマホから簡単
アクセス！

献立表や過去の給
食を写真付きで紹介
しています。ぜひご覧
ください！

横手市HPからもアク
セスできます。

※ 食材調達などの都合により、献立を変更する場合があります。ご了承ください。

中学校

今月の平均栄養摂取量

25.8

基準 今月 基準 今月

小学校 650 646 21.1～
32.5ｇ

エネルギー(kcal) たんぱく質(ｇ)

830 821 27.0～
41.5ｇ 31.5

給食費は

１０月２５日が

納期限（引き落し日）

となっております。

☆今月の横手市統一料理は
『横手の塩こうじを使った五宝菜』です。
雄物川学校給食センターでは２３日（月）に

提供します。

塩こうじは、横手を代表する発酵食品です♪

ようやく暑さもやわらぎ、気持ちのよい秋空が広がる季節となりました。秋は、食欲や活動量が増し、心身ともに成長する時
期でもあります。バランスのとれた食事と十分な睡眠をとるように心がけ、「食欲の秋」や「スポーツの秋」など、いろいろな
「秋」を楽しみましょう。



給食レシピ紹介 （分量は4人分です） ＜ 根菜汁 ＞

大根 120ｇ、れんこん 50ｇ、ごぼう 50ｇ、にんじん 50ｇ、

干ししいたけ 3ｇ、長ねぎ 50ｇ、みそ 50ｇ、顆粒和風だし

3ｇ（みそと和風だしは調整してください）

① 大根、にんじんはいちょう切りにする。れんこんはい

ちょう切りにして水にさらしておく。ごぼうもささがきに

して水にさらしておく。長ねぎはうすくななめ切りにする。

② 干ししいたけは、ひたるくらいのぬるま湯で戻し、せん

切りにする。

③ 鍋に干ししいたけの戻し汁と適量の水を入れ、大根、れ

んこん、ごぼう、にんじんを入れて煮る。煮立ったら干し

しいたけも加える。

④ 根菜が煮えたら、みそと和風だしを入れ味を調整し、長

ねぎを加えて火を止める。

＜もやしとほたてのサラダ＞

ほたて貝柱水煮フレーク 40ｇ、しょうゆ 小さじ１、

もやし 200ｇ、きゅうり 50ｇ、にんじん 30ｇ、マヨネー

ズ 40ｇ、こしょう 少々、白いりごま 小さじ１

① ほたて貝柱フレークを汁ごとボウルにあけ、しょうゆ

をふって軽くまぜておく。

② もやしは茹でてざるにあげ、水で冷ます。

③ きゅうりはうすく輪切り（せん切りでもよい）、にん

じんは細くせん切りにする。

④ ①のボウルに、②と③を入れて、マヨネーズ、こしょ

う、ごまを加えてあえる。


