
☆目標
もくひょう

：じょうぶな体
からだ

をつくろう

ごはんごはんごはん塩
しお

ラーメン ごはん

３０日２９日２８日２７日２６日

豆腐
とうふ

としいたけのみそ汁
しる

豚肉
ぶたにく

の生姜
しょうが

炒
いた

め

１９日

イタリアンサラダ なめこの ☆いものこ汁
じる

ジョア(鉄分
てつぶん

マスカット) 秋野菜
あきやさい

のミネストローネ 　かきたまスープ

ﾁｷﾝﾅｹﾞｯﾄｹﾁｬｯﾌﾟがけ 鶏肉
とりにく

のカレーパン粉
こ

焼
や

き さんまのオレンジ煮
に

研究会
けんきゅうかい

のため

ポテトサラダ 　　　　(小
しょう

2こ、中
ちゅう

3こ) もやしのツナあえ 厚揚
あつあ

げと大根
だいこん

の煮物
にもの

給食
きゅうしょく

はありません

２２日 ２３日

ごはん 米粉
こめこ

パン ごはん ごはん

２０日 ２１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

ごはん ごはん

和風
わふう

ハンバーグ さばの塩焼
しおや

き

もやしソテー すき昆布
こんぶ

の炒
いた

め煮
に

ごぼうのごまみそ汁
しる

豆
まめ

もやしのみそ汁
しる

梅
うめ

干
ぼ

し

５日 ６日 ７日 ８日 ９日

ごはん コッペパン ごはん ごはん ごはん

たらのみそマヨネーズ焼
や

き いちご＆マーガリン たらのみそマヨネーズ焼
や

き 揚
あ

げ豚
ぶた

のごまソース チンジャオロースー

サラダチキンと野菜
やさい

のあえもの ポークコロッケ サラダチキンと野菜
やさい

のあえもの 切
き

り干
ぼ

し大根
だいこん

の含
ふく

め煮
に

ナムル

豆腐
とうふ

のすまし汁
じる

スパゲティミートソース 豆腐
とうふ

のすまし汁
じる

たまねぎと ワンタンスープ

キャベツのスープ 　　小松菜
こまつな

のみそ汁
しる

ベビーチーズ

１２日 １３日 １４日 １５日 １６日

ごはん ごはん

ポークカレー 鶏肉
とりにく

の塩
しお

こうじ焼
や

き

カリフラワーのサラダ ひじきと大豆
だいず

の煮物
にもの

秋休
あきやす

み

福神漬
ふくじんづ

け 大根
だいこん

のみそ汁
しる

県産
けんさん

ブルーベリーゼリー ミルメークコーヒー

えびシュウマイ(２こ) 秋
あき

の味覚
みかく

カレー ﾒﾝﾁｶﾂﾏｽﾀｰﾄﾞｿｰｽがけ ポークソテー 白身魚
しろみざかな

和風
わふう

フライ

白菜
はくさい

のキムチ炒
いた

め かぶのサラダ 野菜
やさい

のごまポン酢
ず

あえ

福神漬
ふくじんづ

け 豆腐
とうふ

とわかめのみそ汁
しる

かぼちゃのクリームシチュー さつま汁
じる

もやしとほたてのサラダ キャベツの塩
しお

レモンあえ

鉄分
てつぶん

ヨーグルト 横手
よこて

のりんごジュース

※ 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。

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

25.8小学校 629

791 31.4

秋空が広がり、外で体を動かすには気持ちの良い季節となりました。
スポーツの秋ともいわれます。この機会に、ぜひご家庭でも、いろいろ
なスポーツに親しんでみましょう。また、スポーツをするには丈夫な体
づくりも大切です。そのためにも栄養バランスのとれた食事を心がけま
しょう。

☆今月の横手市統一料理は『いものこ汁』です。

雄物川学校給食センターでは２２日（木）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
＜ひじきと大豆の煮物＞

さつま揚げ30ｇ、乾燥芽ひじき15ｇ、にんじん60ｇ、しらたき100g、

干ししいたけスライス３ｇ、水煮大豆 20ｇ、むき枝豆 30ｇ、サラダ油

小さじ１、【 砂糖大さじ１、みりん小さじ１、しょうゆ大さじ１、

顆粒和風だし小さじ1/2 】

①ひじきと干ししいたけは別々に、水かぬるま湯で戻しておく。干ししいた

けの戻し汁は捨てないでとっておく。

②さつま揚げとにんじんはせん切りにする。しらたきは水で洗い５㎝くらいに

切る。

③鍋にサラダ油をひき、さつま揚げ、にんじんを入れて炒める。

④水を切ったひじき、しいたけ、しらたきを加えて軽く炒め、干ししいたけ

の戻し汁、【 】の調味料を入れて煮る。

⑤ひじきが食べやすいかたさになったら、水煮大豆、むき枝豆を加えて出来

上がり。

＜揚げ豚のごまソース＞

豚ロース肉 厚めのもの４枚、酒小さじ１、こしょう

少々、片栗粉適量、揚げ油 適量、【白すりごま大さじ２、

砂糖大さじ２、しょうゆ大さじ１、水大さじ１】

①豚肉に酒、こしょうをふってなじませる。

②①に片栗粉をつけて、約180℃の油で中に火が通るまで揚

げる。

③【 】の材料を鍋（電子レンジでもよい）で加熱して

ソースを作る。

④ 揚げた豚肉にソースをかけて出来上がり。

※甘じょっぱい味でごはんが進みます！


