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なつやさい
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しお
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たまごま
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こめこ

パン ごはん ごはん ごはん

２１日 ２２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

１日 ２日 ３日

ごはん ごはん ごはん

タンドリーチキン さんまのかば焼
や

き 豚肉
ぶたにく

の生姜炒
しょうがいた

め

もやしソテー やみつききゅうり いそべあえ

ワンタンスープ 花麩
はなふ

のすまし汁
じる

豆腐
とうふ

としいたけのみそ汁
しる

６日 ７日 ８日 ９日 １０日

ごはん 丸
まる

パン　いちごジャム ごはん　　味
あじ

つけのり ごはん ごはん

さばのみそ煮
に

星
ほし

のﾊﾝﾊﾞｰｸﾞｿｰｽがけ さんまの梅
うめ

煮
に

油淋鶏
ゆーりんちー

ポークカレー

ごまずあえ あさりのペペロンチーノ 肉
にく

じゃが ナムル チーズ入
い

りサラダ

じゅんさいのすまし汁
じる

野菜
やさい

スープ なすのみそ汁
しる

茎
くき

わかめのスープ 福神漬
ふくじんづ

け

七夕
たなばた

ゼリー 横手産
よこてさん

ぶどうジュース シークワーサーゼリー

１３日 １４日 １５日 １６日 １７日

ごはん ごはん ごはん ごはん冷
ひ

やしうどん（パックつゆ）

鮭
さけ

の塩焼
しおや

き 野菜
やさい

コロッケソースがけ

（パックタルタルソース） 梅
うめ

昆布
こんぶ

あえ 野菜
やさい

炒
いた

め マロニー入
い

りサラダ

白身魚
しろみざかな

フライ セルフ肉
にく

そぼろ丼
どん

なすとピーマンのみそ炒
いた

め じゃが芋
いも

と 八杯豆腐汁
はちはいどうふじる

鶏肉
とりにく

の

豆腐
とうふ

と舞茸
まいたけ

のすまし汁
じる

　　わかめのみそ汁
しる

フローズンヨーグルト 　生姜
しょうが

風味
ふうみ

スープ

※ 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。

今月の平均栄養摂取量

中学校

24.7小学校 627

789 30.0

たんぱく質(ｇ)エネルギー(kcal)

☆今月の横手市統一料理は

『横手の夏野菜カレー』です。

雄物川学校給食センターでは２４日

（金）に提供します。

ラッキースターにん

じんが当たるかも !?
季節の味をお楽しみに♪

よこてだいすき給食

「よこてだいすき給食」

今年も、横手の魅力を伝える給食とし

て「よこてだいすき給食」を実施します。

今回は平鹿中学校の先輩が考案してくれた

地元食材を使った手作りカップケーキです。

１３日（月）に登場します。お楽しみに！

いよいよ暑い日が増えてきて、本格的な夏が到来します。疲れがとれない、食欲がわかないなど
夏バテぎみの人はいませんか。規則正しい生活と栄養バランスのとれた食事で、暑い夏を元気に過ごしましょう。

８日（水）の横手産ぶどうジュース
は、JA秋田ふるさとさんから無償で
提供していただきます。ありがとうご
ざいます。

（株）吉田建設さんから
無償で提供していただきま
す。ありがとうございます。



（分量は4人分です）

給食レシピ紹介
＜夏野菜カレー＞

豚ひき肉100ｇ、おろし生姜 小さじ1/2、おろしにんにく 小さじ1/2、赤ワイン

大さじ1、バター 5ｇ、たまねぎ200ｇ、にんじん100ｇ、かぼちゃ200ｇ、なす

100g、完熟トマト100ｇ、お好みのカレールウ100ｇ、中濃ソース 小さじ1、とける

チーズ20ｇ

① たまねぎは１㎝せん切り、にんじんは0.5㎝厚さのいちょう切り、かぼちゃは

一口大、なすは１㎝厚さのいちょう切りにする。トマトは十字に切れ目を入れて

湯むきする（皮をむく）。

② 鍋にバターを入れて溶かし、豚ひき肉、生姜、にんにくを入れて軽く炒め、

赤ワインを入れる。

③ たまねぎ、にんじんも入れて炒め、かぶるくらいの水を入れて煮る。

④ にんじんに半分くらい火が通ったら、かぼちゃ、なす、トマトを入れ、また

かぶるくらいの水をたして煮る。

⑤ かぼちゃに火が通ったら、カレールウ、中濃ソース、チーズを入れて溶かし、

お好みのかたさになるように水を入れて調整する。

＜ハニーマスタードチキン＞

鶏もも肉80ｇ×4個、こしょう少々、【オリーブ油

小さじ1、粒入りマスタード30ｇ、はちみつ小さじ2、

マヨネーズ大さじ2、レモン汁小さじ2/3、白ワイン

小さじ1】

①鶏肉は火が通りやすいように包丁で切り込みを入れ、

こしょうをふっておく。

②ビニール袋に【 】の調味料と①の鶏肉を入れてもみこ

み30分くらいおく。

③オーブンで中まで火が通るように焼く。（フライパ

ンの場合は、ふたをして蒸し焼きにす

ると火が通りやすいです）


