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※ 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。

寒い日が続きますが、日に日に春らしさを感じる陽気になってきました。早いもので、卒業や進級などの節目を迎える時期
です。この一年の食生活をふり返るとともに、残りの日々も給食をしっかり食べて元気に学校生活を送ってほしいと思います。

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。

中学校

今月の平均栄養摂取量

26.4

基準 今月 基準 今月

小学校 650 660 21.1～
32.5ｇ

エネルギー(kcal) たんぱく質(ｇ)

830 836 27.0～
41.5ｇ 32.5

☆今月の横手市統一料理は

『鶏肉のディフェンシンみそ焼き』です。
雄物川学校給食センターでは７日（木）に提供

します。

郷土の味をお楽しみに♪

８日（金）に、青森県むつ

市様より無償提供いただい

た、陸奥湾産の冷凍ベビー

ホタテを給食で提供します。

むつ市様のご厚意に感謝

し、おいしく味わいましょう。

『熟成ディフェンシンみそ』
横手のみそは、こうじを、大豆の３倍

使ったとてもぜいたくなみそです。
その中でも、ディフェンシンみそは、特

別なこうじ菌と横手産あきたこまち、横手
産青大豆を使用しています。免疫力を高め
る「ディフェンシン」を人の体内で産生す
る効果のあるみそです。

1（金）のみそ汁と、7（木）の鶏肉のみ
そ焼きに使用します！



（分量は4人分です）

＜まめまめサラダ＞

ツナ缶30ｇ、ミックスビーンズ水煮70ｇ、

キャベツ180ｇ、きゅうり50ｇ、にんじん30ｇ、

バンバンジードレッシング（お好みのドレッシ

ング）40ｇ

① ツナは水を切っておく。

② キャベツとにんじんはせん切りにして茹で、

冷ましておく。

③ きゅうりは輪切りにする。

④ ①と②と③とミックスビーンズをドレッシン

グであえて出来上がり。

＜八杯豆腐汁＞

絹ごし豆腐300ｇ、干ししいたけ5ｇ、長ねぎ70ｇ、

おろししょうが5ｇ、【 液体昆布だし 大さじ１、顆粒和風だし 小さじ１、

しょうゆ 大さじ1 】、片栗粉 大さじ1/2

① 絹ごし豆腐は４㎝くらいの拍子木切りにする。

② 干ししいたけは水で戻して石突きをとり、せん切りにする。

③ 長ねぎは小口切りにする。

④ 鍋に干ししいたけの戻し汁と人数分の水を入れて火にかける。

⑤ 煮立ってきたら、戻したしいたけを入れて煮る。

⑥ 豆腐を入れて弱火にし、【 】の調味料を入れる。

⑦ 味が整ったら、おろししょうがを加え、水で溶い

た片栗粉を入れる。

⑧ 最後に長ねぎを入れて出来上がり。

給食レシピ紹介


