
☆目標
もくひょう

：食事
しょくじ

と健康
けんこう

について知
し

ろう

ごはんごはん天
てん

ぷらうどん ごはん

２６日２５日２４日２３日２２日

（パックつゆ、パックのり）

厚焼
あつや

き卵
たまご

ツナサラダ

ミニきなこ揚
あ

げパン

敬老
けいろう

の日
ひ

１５日

ミルクスープ たまねぎと チンゲン菜
さい

のスープ 洋梨
ようなし

ミニゼリー

野菜
やさい

果実
かじつ

ゼリー 　きざみ麩
ふ

のみそ汁
しる

シャインマスカット(2こ)

県産
けんさん

ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞｹﾁｬｯﾌﾟがけ 焼
や

き肉
にく

白身魚
しろみざかな

ﾌﾗｲ(ﾊﾟｯｸﾀﾙﾀﾙｿｰｽ) シーフードカレー

マカロニサラダ 海藻
かいそう

サラダ なすとピーマンのみそ炒
いた

め スパゲティサラダ

１８日 １９日

米粉
こめこ

パン ごはん ごはん ごはん

１６日 １７日

　　　　   予定献立表
令和７年　雄物川学校給食センター

月 火 水 木 金

２７日 ２８日 ２９日

冷
ひ

やし中華
ちゅうか

(パックスープ) ごはん ごはん ごはん ごはん

8月25日 ２６日

冷
ひ

やし中華
ちゅうか

の具
ぐ

豚肉
ぶたにく

の生姜焼
しょうがや

き いわしのオレンジ煮
に

油淋鶏
ゆーりんちー

夏野菜
なつやさい

カレー

（錦糸卵
きんしたまご

、野菜
やさい

） 春雨
はるさめ

サラダ ピーマンのカラフル炒
いた

め ごまあえ コーンオムレツ

メンチカツソースがけ 豆腐
とうふ

と舞茸
まいたけ

の 茎
くき

わかめのスープ ピーチゼリー

鉄分
てつぶん

ヨーグルト 　　　すまし汁
じる

根菜汁
こんさいじる

9月1日 ２日 ３日 ４日 ５日

ごはん ナン ごはん ごはん ごはん

赤魚
あかうお

のみそ漬
づ

け焼
や

き ポテトとツナのチーズ焼
や

き 揚
あ

げ豚
ぶた

のスタミナソース タンドリーチキン さばのみそ煮
に

じゃが芋
いも

のそぼろ煮
に

キーマカレー ナムル トマトのサラダ 野菜
やさい

のカレーソテー

けんちん汁
じる

野菜
やさい

スープ なすのみそ汁
しる

卵
たまご

スープ 豆腐
とうふ

のすまし汁
じる

(中
ちゅう

のみ)鉄
てつ

カルウエハース

８日 ９日 １０日 １１日 １２日

ごはん ごはん ごはん ごはん冷
ひ

やしそうめん

ふっくら肉団子
にくだんご

(２こ) 鮭
さけ

の塩焼
しおや

き

マーボーなす 　　　レモン揚
あ

げ すき昆布
こんぶ

の炒
いた

め煮
に

やみつききゅうり

いわしの梅
うめ

煮
に

鶏肉
とりにく

のはちみつ

えび入
い

りわかめと おかかあえ 鶏汁
とりじる

八杯豆腐汁
はちはいどうふじる

　　　ゆばのスープ 焼
や

きのりのみそ汁
しる

(県産
けんさん

枝豆
えだまめ

入
い

りかき揚
あ

げ) 秋分
しゅうぶん

の日
ひ

さばの生姜煮
しょうがに

鶏肉
とりにく

のピリ辛
から

焼
や

き チンジャオロース

☆横手
よこて

の塩
しお

こうじを使
つか

った五宝菜
ごほうさい

いそべあえ 拌
ばん

三
さん

絲
すう

原宿
はらじゅく

ドッグチーズ 豆腐
とうふ

とわかめのみそ汁
しる

さつま汁
じる

にらたまスープ

アーモンドあえ

２９日

ごはん

セルフ豚
ぶた

キムチ丼
どん

豆腐
とうふ

と根菜
こんさい

のみそ汁
しる

フルーツ白玉
しらたま

ハムチーズオムレツ

スパゲティミートソース

ジョア(鉄分
てつぶん

マスカット)

キャベツのスープ

３０日

コッペパン

はちみつ＆マーガリン

※ 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。

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。

長い夏休みが終わり、学校生活が再開しました。生活リズムをととのえるためには、１日３食
しっかり食べることが大切です。元気に学校生活を送れるように、規則正しい生活を心がけま
しょう。

今月の平均栄養摂取量

中学校

25.8小学校 625

789 31.6

たんぱく質(ｇ)エネルギー(kcal)

☆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

２４日（水）に提供します。

塩こうじは、横手を代表する発酵食品

です。

給食費は８月２５日
と９月２５日が納期限

（引き落し日）となって

おります。



（分量は4人分です）
給食レシピ紹介

＜ピーマンのカラフル炒め＞

豚もも肉130ｇ、 おろし生姜 小さじ1/2、おろしにんにく

小さじ1/3、サラダ油小さじ1、ピーマン130ｇ、赤パプリカ30ｇ、

黄パプリカ30ｇ、にんじん60ｇ、エリンギ30ｇ、【 砂糖 小さじ2、

酒小さじ1、しょうゆ 大さじ1、コチュジャン小さじ1/2、オイスター

ソース 小さじ1、ごま油 小さじ1 】

① 豚肉は食べやすい大きさに切る。他の材料はせん切りにする。

② フライパンにサラダ油をひき、生姜、にんにく、豚肉を入れて炒める。

③ にんじん、エリンギ、ピーマン、パプリカの順に入れてさらに炒める。

④ 火が通ったら【 】の調味料を入れて味付けをする。

・

＜横手の塩こうじを使った五宝菜＞

豚もも肉100ｇ、キャベツ280ｇ、にんじん60ｇ、ピー

マン50ｇ、たけのこ水煮40ｇ、サラダ油小さじ1、塩こう

じ30ｇ、片栗粉 小さじ2

① 豚肉は食べやすい大きさに切る。キャベツは３㎝くら

いに、にんじんとたけのこは短冊切りに、ピーマンは

せん切りにする。

②フライパンにサラダ油をひき、豚肉、にんじん、たけ

のこ、キャベツ、ピーマンの順に炒める。

③しんなりしてきたら塩こうじを加える。

④材料に火が通ったら最後に水溶き片栗粉でとろみをつ

けて出来上がり。

☆今月の横手市統一料理です。


