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じる

しそ味
あじ

ひじき ラフランスゼリー ミルメークコーヒーキャベツのスープ
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１日 ２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

２５日

カレーうどん ごはん ごはん コーンピラフ

２３日 ２４日

いわしのオレンジ煮
に

鶏肉
とりにく

のみそ焼
や

き ハムカツ

杏仁豆腐
あんにんどうふ
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こんぶ

の炒
いた

め煮
に

キャベツのサラダ

たまねぎと ピリ辛
から

豆腐汁
とうふじる

ミネストローネ

　小松菜
こまつな

のみそ汁
しる

クリスマスケーキ

さばのみそ煮
に

白菜
はくさい
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いた

め
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じる

かぼちゃ挽
ひ

き肉
にく

フライ

２２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。

早いものでもう１年が終わろうとしています。寒くなり、空気が乾燥する冬は体調をくずしやすくなります。規則正しい生活
とバランスのよい食事を心がけ、楽しい冬休みを迎えましょう。

小学校 633

796 30.8

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

25.6

給食費は

１２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『横手の冬野菜カレー』です。

雄物川学校給食センターでは１２日（金）に提供します。

季節の味をお楽しみに。



（分量は4人分です）
給食レシピ紹介

＜ごぼうサラダ＞

ツナ30ｇ、ごぼう130ｇ、酢少々、きゅうり30ｇ、にんじん

50ｇ、コーン缶30ｇ、【白すりごま 大さじ2/3、白いりごま大さじ

1/2、マヨネーズ大さじ４、みそ大さじ1/2、粒マスタード小さじ

1、塩少々、こしょう少々】

① ごぼうは４㎝くらいのせん切りにして、酢を少々入れた水で

茹でる。食べられるかたさになったらざるにあげて冷ます。

②きゅうり、にんじんはせん切りにする。

③ ①と②、汁を切ったツナとコーン、【 】の材料を合わせ

てあえる。味は塩で調整して出来上がり。

＜揚げ豚肉の香味ソースがけ＞

豚ロース肉 60ｇ４枚、片栗粉 適量、揚げ油 適量、

【 おろししょうが4ｇ、長ねぎ20ｇ、ごま油 小さじ1/2、砂糖 大さ

じ1、酢 小さじ1、レモン汁 小さじ1、しょうゆ 小さじ2、

水 大さじ1 】

① 豚肉に片栗粉をつけて、約180℃の油で火が通るまで揚げる。

② 【 】の材料でソースを作る

長ねぎはみじん切りにする。ごま油でしょうが、長ねぎを炒め、

砂糖、酢、レモン汁、しょうゆ、水を入れ、ひと煮立ちさせて

火をとめる。

③ 揚げた豚肉にソースをかけて出来上がり。

☆今月の減塩献立です


