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献立は、材料等の都合により変更する場合がありますが、ご了承ください。

★は新メニューです。

行事・行事食のお知らせ

７月　７日　七夕献立

７月１６日　給食最終日　

７月１８日　終業式

給食回数 《12回》 平　均　栄　養　量

16 水
てりやきチキン

バーガー

ミラノふうやさいスープ
ヨーグルト

14 月 ごはん
チーズタッカルビふうチキン
トマトととうがんのスープ

15 火 ジャージャーメン

あおなのいためもの
※

ちゅうかめん
ごまあぶら　さとう
でんぷん

ぎゅうにゅう
ぶたにく　あかみそ
はっちょうみそ
ベーコン

もやし　チンゲンサイ
たけのこ　ながねぎ　にんじん
エリンギ　ほししいたけ
ねしょうが　にんにく

※

バーガーパン　さとう
じゃがいも　でんぷん
なたねあぶら　オリーブゆ
アルファベットマカロニ

ぎゅうにゅう
ヨーグルト　とりにく
ベーコン

きゃべつ　トマト　たまねぎ
にんじん　ズッキーニ　セロリ

10 木 わかめごはん
あじのからあげ
みそしる

11 金
なつやさい
カレー

グリルやさい
※

ごはん　じゃがいも
こむぎこ　バター
なたねあぶら
オリーブゆ

ぎゅうにゅう
とりにく　ウィンナー

たまねぎ　なす　トマト　かぼちゃ
きゃべつ　エリンギ　ズッキーニ
コーン　にんじん　さやいんげん
ねしょうが　にんにく

※

ごはん　はるさめ
さとう

ぎゅうにゅう
とりにく　チーズ
あかみそ

とうがん　トマト　こまつな
ねしょうが　にんにく

ごはん　はるさめ
なたねあぶら
しろごま　さとう
ごまあぶら

ぎゅうにゅう
ぶたにく　とりにく
あかみそ

もやし　こまつな
チンゲンサイ　にんじん
ながねぎ　ねしょうが
にんにく　きくらげ

※

こめこ　なたねあぶら
でんぷん　こめこ
さとう

ぎゅうにゅう　あじ
とりにく　あぶらあげ
あかみそ　しろみそ
わかめ

もやし　たまねぎ　にんじん

※

 8 火 かしわうどん
ゴーヤとコーンのてんぷら

 9 水 ビビンバ
あおなとはるさめのスープ

 4 金 しおあじピラフ
★やさいスープカレーふうみ

 7 月
さっぱり
ちらしずし

かぼちゃのみつがらめ
たなばたじる

こめ　なたねあぶら
さとう　バター
てのべそうめん
しろごま

ぎゅうにゅう
とりにく　あぶらあげ
かまぼこ　きざみのり

かぼちゃ　れんこん　こまつな
ばんのうねぎ　にんじん
かんぴょう　ほししいたけ

※

じごなうどん
じゃがいも　こむぎこ
なたねあぶら　こめこ

ぎゅうにゅう
とりにく　あぶらあげ

ながねぎ　こまつな　にんじん
コーン　ゴーヤ　たまねぎ
ほししいたけ

※

こめ　じゃがいも
べいりゅうばく
バター　なたねあぶら

ぎゅうにゅう
とりにく　ベーコン

たまねぎ　きゃべつ　にんじん
マッシュルーム　ズッキーニ

※

ラーメン
なたねあぶら
ごまあぶら

ぎゅうにゅう
ぶたにく　あかみそ

とうもろこし　もやし
きゃべつ　にんじん　ながねぎ
にら　ねしょうが　にんにく

ぎゅうにゅう
ウィンナー　ベーコン

きゃべつ　ホールトマト
たまねぎ　なす　トマト
にんじん　エリンギ
ズッキーニ　セロリ　にんにく

 1 火
しせんふう
みそラーメン

やきとうもろこし
※

※

こめ　じゃがいも
なたねあぶら
もちきび　しろごま
さとう

ぎゅうにゅう
やきちくわ　ぶたにく
あかみそ　しろみそ
きざみこんぶ　あおさ

ながねぎ　えのきたけ　ごぼう
こまつな　にんじん 2 水

しおかぜ
ごはん

あおのりポテト
さわにわん

 3 木 クロワッサン
ラタトゥイユのスパゲティ
ウインナーときゃべつのソテー ※

クロワッサン
スパゲティ
なたねあぶら
オリーブゆ　さとう

 こんだてひょう
献　立　名 主　　な　　材　　料　　名 エネルギー（Kcal）

たんぱく質（ｇ）
カルシウム（mg）日

曜
日

主食 おかず 牛乳 熱や力になる(黄) 血や肉をつくる(赤) 体の調子を整える(緑)

牛
乳
牛
乳

塩味ピラフ（５人分）

（材 料）
米 … ３合

麦 … 25ｇ

鶏もも小間 … 100ｇ

ウインナー … 130ｇ（小口切りにする）

マッシュルーム…50ｇ

たまねぎ … 100ｇ（みじん切り）

にんじん … 80ｇ（荒みじんぎり）

パセリ … 5ｇ（みじんぎり）

油 … 小さじ１（適宜）

バター … 10ｇ

塩 … 小さじ１（5ｇ）

こしょう … 少々

（作り方）
① 米と麦はといでおく。

② 鍋に油を熱し、鶏肉、たまねぎ、人参、ウインナーの順に

よくいためる。

③ 塩、こしょう、しょうゆで調味する。

④ ざるに②をあけ、煮汁と具に分ける。

⑤ 米に煮汁を入れ、塩と酒を加えて水を足してごはんを炊く。

⑥ ごはんが炊けたらバターとパセリと④の具を混ぜて蒸らす。

※ ウインナーのかわりにカットエビを入れてもおいしいです。

その場合、先にエビを白ワインで酒蒸しして使います。

牛
乳
牛
乳

牛
乳
牛
乳

牛
乳
牛
乳

牛
乳
牛
乳

牛
乳
牛
乳

牛
乳
牛
乳

牛
乳
牛
乳

牛
乳
牛
乳

牛
乳
牛
乳

牛
乳
牛
乳

牛
乳
牛
乳

たなばたこんだて


