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　　  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
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２３日

ごはん

３０日 ※ 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。

６月４日から１０日は「歯と口の健康週間」です。昭和３年（1928年）「むし歯予防デー」

から始まった長い歴史のある取り組みです。また、６月は「食育月間」です。よくかんで食べる

ことは、歯の健康だけでなく、体全体の健康を守ることにもつながっています。

☆今月の横手市統一料理は

『茹で野菜の柿酢じょうゆ
あえ』です。横手の柿で作っ

たポン酢しょうゆを使っていま

す。
雄物川学校給食センターで

は２６日（木）に提供します。地

元の味をお楽しみに。

たんぱく質(ｇ)エネルギー(kcal)

今月の平均栄養摂取量

中学校

24.9小学校 623

780 30.0

給食費は

６月２５日が

納期限（引き落とし

日）となっておりま

す。

かむかむ
かむ



（分量は4人分です）
給食レシピ紹介

＜じゃが芋のそぼろ煮＞

豚ひき肉80ｇ、じゃが芋 300ｇ、たまねぎ200ｇ、にんじん70ｇ、

グリンピース（冷凍でも缶詰でもよい）10ｇ、【 砂糖 小さじ2、みりん小さじ１、

しょうゆ 大さじ１と1/4】、片栗粉 小さじ1/3

① じゃが芋は一口大に切る。たまねぎは１㎝幅のせん切り、にんじんはいちょう切

りにする。

② 鍋に豚ひき肉を入れて軽く炒め、じゃが芋、にんじん、たまねぎを入れる。

【 】の調味料と、具材が半分くらいひたるくらいの水を入れて煮る。

③ 途中で、上下が入れ替わるようにへらでゆっくり混ぜ、じゃが芋に火が通るまで

煮る。水分が少なくなってきたら水を少し足す。

④ じゃが芋が煮えたら、片栗粉を2倍くらいの水で溶き、

③に入れ、ていねいに混ぜてとろみをつける。

＜鶏肉のピリ辛焼き＞

鶏もも肉70ｇ×4個、【 おろし生姜 小さじ1、

おろしにんにく 小さじ1/3 、砂糖 小さじ1、

酒 小さじ1、しょうゆ 小さじ2、豆板醬 小さじ

2/3 】

① 鶏肉は火が通りやすいように包丁で切り込みを

入れておく。

② ビニール袋に、鶏肉と【 】の材料を入れて

軽くもみ、30分くらいおく。

③ オーブンで210℃で20分くらい焼く(フライ

パンの場合は、うすく油をひき、両面を焼く)。

※今月の減塩献立です！


