
☆目標
もくひょう

：栄養
えいよう

バランスのよい食事
しょくじ

をしよう

ほうれん草
そう

と 大根
だいこん

のみそ汁
しる

花麩
はなふ

のすまし汁
じる

茎
くき

わかめのスープ

　　えびのスープ 減塩
げんえん

のり佃煮
つくだに

豚肉
ぶたにく

の生姜焼
しょうがや

き 春巻
はるま

き

スパゲティミートソース ブロッコリーのサラダ ひじきと大豆
だいず

の煮物
にもの

マーボー豆腐
どうふ

ウインナー卵巻
たまごま

き いかメンチカツ

１６日 １７日 １８日 １９日 ２０日

米粉
こめこ

パン ごはん ごはん ごはんごはん

☆横手産
よこてさん

りんごの みそちゃんこ汁
じる

じゃが芋
いも

と バレンタインデザート

　　　　コンポート しそ味
あじ

ひじき 　　わかめのみそ汁
しる

　　（チョコプリン）

厚焼
あつや

き卵
たまご

チキンカツソースがけ 建国記念
けんこくきねん

の日
ひ

ぶりのみそ漬
づ

けフライ ポークハヤシ

野菜
やさい

のごまマヨネーズあえ 春雨
はるさめ

サラダ ごまあえ 茹
ゆ

で野菜
やさい

サラダ

９日 １０日 １１日 １２日 １３日

きつねうどん ごはん 青菜
あおな

ごはん ごはん

豚汁
とんじる

きくらげのスープ キャベツのみそ汁
しる

なめこ汁
じる

節分
せつぶん

デザート（豆乳
とうにゅう

プリン）

野菜
やさい

スープ

いわしの梅
うめ

煮
に

ポテトとツナのチーズ焼
や

き 油淋鶏
ゆーりんちー

和風
わふう

ハンバーグ さんまのかば焼
や

き

塩
しお

きんぴら キーマカレー ナムル ポテトサラダ 白菜
はくさい

の煮
に

びたし

４日 ５日 ６日

ごはん ナン ごはん ごはん ごはん

２日 ３日

  　　 予定献立表
令和８年　雄物川学校給食センター

月 火 水 木 金

２６日 ２７日

ごはん ごはん ごはん ごはん

２４日 ２５日

セルフ豚
ぶた

キムチ丼
どん

骨
ほね

丸
まる

ごとカレイの南蛮漬
なんばんづ

け ポークカレー 白身魚
しろみざかな

フライソースがけ

根菜汁
こんさいじる

野菜炒
やさいいた

め マカロニサラダ 大根
だいこん

と豚肉
ぶたにく

のべっこう煮
に

フルーツヨーグルト かきたま汁
じる

福神漬
ふくじんづ

け 白菜
はくさい

のみそ汁
しる

鉄
てつ

カルウエハース レアチーズ風
ふう

デザート 味付
あじつ

けのり

さばのみそ煮
に

もやしソテー

なめこのすまし汁
じる

チーズ

天皇誕生日
てんのうたんじょうび

２３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。

暦の上では春をむかえますが、まだ寒さのきびしい日が続きます。疲れや栄養のかたより

があると、体の抵抗力が落ち、かぜをひきやすくなります。栄養バランスのとれた食事や十
分な睡眠を心がけ、元気に過ごしましょう！

給食費は

２月２５日が

納期限（引き落し日）

となっております。

小学校 636

800 30.0

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

24.7

☆今月の横手市統一料理は

『横手産りんごのコンポート』
です。

雄物川学校給食センターでは

９日（月）に提供します。
郷土の味をお楽しみに♪



（分量は4人分です）
給食レシピ紹介

＜ 油淋鶏 ＞

鶏もも肉80ｇ×4個、（ 酒 小さじ1、おろし生姜 小さじ1）、

片栗粉 適量、揚げ油 適量、【 砂糖 大さじ1と1/3、みりん 大さじ

1/2、酢 大さじ1、しょうゆ 大さじ2/3、長ねぎ40ｇ】

① 鶏肉は火が通りやすいように包丁で切り込みを入れ、( )の材料

をもみこむ。

② 【 】の材料でたれを作る。長ねぎを半月切りにし、調味料で

軽く煮る。

③ ①に片栗粉をまぶして、170℃くらいの油で揚げる。

④ 鶏肉にしっかり火が通ったか確認したら、油切りをして盛り

つける。

⑤ ②のたれをかけて出来上がり。

＜大根と豚肉のべっこう煮＞

豚ももスライス肉80g、大根400ｇ、にんじん80ｇ、干ししい

たけ２枚、さやいんげん５本、三温糖 大さじ１、みりん 小さじ１、

しょうゆ 大さじ１と１/２、顆粒和風だし 小さじ１/２、干ししい

たけの戻し汁

① 豚肉は３㎝くらいに切る。大根は２㎝厚さのいちょう切りにし、

下茹でして半煮えにしておく。にんじんは１㎝厚さのいちょう

切り、干ししいたけは石突きをとってひたひたのぬるま湯で戻

し、せん切りにする。さやいんげんは３㎝くらいに切って茹で

ておく。

② 鍋に下茹でした大根、にんじん、豚肉、干ししいたけの戻し汁

を入れて豚肉をほぐしながら煮る。

③ 調味料を加えてさらに煮含める。

④ 大根、にんじんがやわらかくなったら火を止め、茹でたさやい

んげんを散らして出来上がり。

ゆーりんちー


