
  令和 8年(2026年)6月 29日 

札幌市立北野中学校 

札幌市立清田中学校 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜材料＞ ４人分 

ごはん    4 人分 
 
豚薄切り肉   150ｇ 
メンマ     40ｇ 
にんじん     50ｇ（1/3 本） 
サラダ油  適量 
もやし  180ｇ（１袋） 
ニラ  100ｇ（1 束） 
白ごま  小さじ 1 
 
＜調味だれ＞ 

  玉ねぎ 15ｇ 
  りんご   15ｇ 
  生姜  ひとかけ 

 にんにく 1/2 かけ 
しょうゆ   大さじ 1 と 1/3 

 みりん 小さじ 1 
A ウスターソース  大さじ 1/2 
  トウバンジャン  小さじ 1/3 
  水  40ｍL 
  かたくり粉 小さじ 2/3 
  ごま油 小さじ 1/2 
   

＜作り方＞ 

① 豚肉は一口大に、にんじんは千切り、ニラは 3cm に切る。

もやしは、茹でてザルにあげておく。 

② 調味だれを作る。玉ねぎ・りんご・生姜・にんにくをすり 

おろして鍋に入れ、A を加えて火にかける。火が通ったら、

火を止めて水溶きかたくり粉を入れてとろみをつけ、仕上 

げにごま油を加える。 

③ フライパンに適量の油を熱し、豚肉を色が変わるまで炒め、

メンマ・にんじんを加えて炒める。にんじんがやわらかく 

なったら、もやしを加えて炒め、ニラと②の調味だれを加 

えて味を整え、最後に白ごまを加えて仕上げる。 

④ 丼にごはんを盛り、③を盛りつける。 

 
調味だれは、耐熱容器に入れて電子レンジで加熱

しても作れます。また、時間のないときには市販の

焼き肉のたれを使用しても手軽に作れます！ 

 



 

                             北野中学校 

月 火 水 木 金 

 1日 2日 3日 

シーフードカレーピラフ 

レバー入りメンチカツ 

ほうれん草と 

しめじのサラダ 

豚すき丼 

味噌汁 

ミニトマト 

角食  

レタス入りミネストローネ 

チーズフォンデュ 

サンドコロッケ 

きなこクリーム 
胚芽米 大麦 ﾊﾞﾀｰ ﾍﾞｰｺﾝ むき
えび あさり いか 人参 玉ね
ぎ ﾏｯｼｭﾙｰﾑ ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ 油/ﾚﾊﾞｰ
入りﾒﾝﾁｶﾂ(牛肉 玉ねぎ 豚脂 
牛脂 豚ﾚﾊﾞｰ 大豆たんぱく ｹﾁ
ｬｯﾌﾟ ﾊﾟﾝ粉)油/ﾊﾑ ほうれん草 
しめじ ｺｰﾝ 白ごま 油/ 

白飯 豚肉 白滝 玉ねぎ たけの
こ たもぎ茸 ほうれん草/白菜 
油揚げ 味噌/ﾐﾆﾄﾏﾄ/ 

角食/ﾍﾞｰｺﾝ じゃがいも 玉ね
ぎ 人参 ﾚﾀｽ ﾏｶﾛﾆ ﾄﾏﾄ缶詰 ｾﾛ
ﾘｰ ｹﾁｬｯﾌﾟ 鶏がらｽｰﾌﾟ/ﾁｰｽﾞﾌｫ
ﾝﾃﾞｭｻﾝﾄﾞｺﾛｯｹ(じゃがいも ﾁｰ
ｽﾞﾌｰﾄﾞ 脱脂粉乳 ﾊﾟﾝ粉 小麦
粉 大豆)油/豆乳 きな粉 ｺｰﾝｽ
ﾀｰﾁ ﾊﾞﾀｰ/ 

6日 7日 8日 9日 10日 

ごはん 

豆腐のオイスターソース煮  

揚げぎょうざ 

おひたし 

冷やしきつねうどん 

白花豆コロッケ 

冷凍みかん 

たきこみいなり 

豆腐ハンバーグ 

（照り焼きソース） 

からし和え 

カレーライス 

ほうれん草と 

ベーコンのサラダ 

 

背割コッペ 

コーンクリームスープ 

セルフドック（フランク） 

パイン缶詰 

白飯/豆腐 豚肉 ﾋﾟｰﾏﾝ 長ねぎ 
人参 たけのこ 生姜 にんにく 
油 ｵｲｽﾀｰｿｰｽ でん粉 鶏がらｽｰ
ﾌﾟ/Fe ちゃんｷﾞｮｳｻﾞ(豚肉 豚ﾚ
ﾊﾞｰ ｷｬﾍﾞﾂ 玉ねぎ 葉ねぎ に
ら にんにく 生姜 人参 しい
たけ 大豆たんぱく ごま油)油
/小松菜 白菜 糸かつお/ 

ｿﾌﾄめん 油揚げ 干し椎茸 ほ
うれん草 長ねぎ/白花豆ｺﾛｯｹ
(白花豆 じゃがいも ﾊﾞﾀｰ ﾊﾟﾝ
粉 大豆たんぱく)油/冷凍みか
ん/ 

胚芽米 大麦 油揚げ 人参 干
し椎茸 ひじき 白ごま 海苔/
豆腐ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ(豆腐 鶏肉 玉ね
ぎ ﾊﾟﾝ粉) でん粉/ﾊﾑ ほうれ
ん草 もやし/ 

白飯 鶏肉 じゃがいも 人参 玉
ねぎ ｾﾛﾘｰ りんご 生姜 にんに
く ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ 小麦粉 油 ｶﾚｰﾙｳ 
ｳｽﾀｰｿｰｽ ｹﾁｬｯﾌﾟ 鶏がらｽｰﾌﾟ/ほ
うれん草 ﾍﾞｰｺﾝ もやし 油 白
ごま/ 

背割ｺｯﾍﾟﾊﾟﾝ/ｺｰﾝ ｸﾘｰﾑｺｰﾝ ﾍﾞｰ
ｺﾝ 玉ねぎ 人参 ﾊﾟｾﾘ 小麦粉 
ﾊﾞﾀｰ 油 牛乳 豆乳 ｽｷﾑﾐﾙｸ ﾁｰ
ｽﾞ 鶏がらｽｰﾌﾟ/ﾎﾟｰｸｳｲﾝﾅｰ ｹﾁｬ
ｯﾌﾟ ｳｽﾀｰｿｰｽ/ﾊﾟｲﾝ缶詰/ 

13日 14日 15日 16日 17日 

和風そぼろごはん 

味噌汁 

星のコロッケ 

パスタミートソース 

青のりポテト 

ヨーグルト 

コーンピラフ 

ちくわチーズつめ揚げ 

黄桃缶詰 

 

陸上記録会 

給食なし 

横割バンズ 

イタリアンスープ 

メンチカツ 

（ケチャップソース） 

スライスチーズ 

洋なし缶詰 
白飯 鶏肉 焼き豆腐 切干大根 
干し椎茸 白ごま 生姜 ごぼう 
人参 油揚げ ひじき 味噌 油/
厚揚げ 小松菜 味噌/星のｺﾛｯｹ
(じゃがいも 玉ねぎ 鶏肉 豚
肉 ﾊﾟﾝ粉)油/ 

ｿﾌﾄﾊﾟｽﾀ 豚肉 大豆水煮 玉ね
ぎ 人参 ﾏｯｼｭﾙｰﾑ ｾﾛﾘｰ にんに
く 生姜 油 ﾊﾟｾﾘ 小麦粉 ｹﾁｬｯ
ﾌﾟ ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰﾚ ﾄﾏﾄ缶詰 ﾃﾞﾐｸﾞﾗｽ
ｿｰｽ ｳｽﾀｰｿｰｽ 中濃ｿｰｽ 鶏がらｽ
ｰﾌﾟ/ﾌﾚﾝﾁﾎﾟﾃﾄ 油 青のり/ﾖｰｸﾞ
ﾙﾄ/ 

胚芽米 大麦 ﾊﾞﾀｰ ﾍﾞｰｺﾝ 玉ね
ぎ 人参 ｺｰﾝ ﾏｯｼｭﾙｰﾑ ﾊﾟｾﾘ 油
/白ちくわ ﾁｰｽﾞ 小麦粉 卵/黄
桃缶詰/ 

横割ﾊﾞﾝｽﾞ/ﾍﾞｰｺﾝ じゃがいも 
玉ねぎ 人参 ｺｰﾝ ﾊﾟｾﾘ ﾏｶﾛﾆ 
鶏がらｽｰﾌﾟ/ﾒﾝﾁｶﾂ(豚肉 ﾊﾟﾝ粉 
玉ねぎ 大豆たんぱく でん粉)
油 ｹﾁｬｯﾌﾟ ｳｽﾀｰｿｰｽ/ｽﾗｲｽﾁｰｽﾞ/
洋梨缶詰/ 

2０日 21日 22日 23日 24日 終業式 

 

海の日 

冷やしラーメン 

きなこポテト 

すいか 

焼豚チャーハン 

かぼちゃチーズフライ 

フルーツミックス 

スタミナ丼 

味噌汁 

パイン缶詰 

コッペパン 

ベーコンシチュー 

十勝大豆コロッケ 

あさりのスパゲティサラダ 
ｿﾌﾄﾗｰﾒﾝ ﾊﾑ もやし きゅうり 
人参 ごま油 白ごま/ﾌﾚﾝﾁﾎﾟﾃﾄ 
油 きな粉/すいか/ 

胚芽米 大麦 油 豚肉 長ねぎ 
生姜 にんにく 人参 ｺｰﾝ 玉ね
ぎ 干し椎茸 ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ ごま油
/かぼちゃﾁｰｽﾞﾌﾗｲ(かぼちゃ 
ﾊﾟﾝ粉 ﾁｰｽﾞﾌｰﾄﾞ 牛乳 ﾏｰｶﾞﾘﾝ 
米粉  大豆たんぱく)油/缶詰
(みかん ﾊﾟｲﾝ 黄桃 梨 夏みか
ん)/ 

白飯 豚肉 ﾒﾝﾏ 人参 油 もやし 
にら 玉ねぎ りんご ｳｽﾀｰｿｰｽ 
生姜 にんにく ﾄｳﾊﾞﾝｼﾞｬﾝ でん
粉 ごま油 白ごま/大根 油揚げ 
味噌/ﾊﾟｲﾝ缶詰 

ｺｯﾍﾟﾊﾟﾝ/ﾍﾞｰｺﾝ じゃがいも 玉
ねぎ 人参 ﾊﾟｾﾘ 小麦粉 ﾊﾞﾀｰ 
油 牛乳 豆乳 ﾁｰｽﾞ ｽｷﾑﾐﾙｸ 鶏
がらｽｰﾌﾟ/十勝大豆ｺﾛｯｹ(じゃ
がいも 大豆 玉ねぎ ﾊﾟﾝ粉 と
うもろこしでん粉)油/あさり 
生姜 ｽﾊﾟｹﾞﾃｨ きゅうり 人参 
油 味噌 ごま油 白ごま/ 

＊ 牛乳（200ｍL）は毎日つきます。    

＊ 献立や使用食材は、仕入れの状況等により変更になる場合があります。御了承ください。 

＊ ししゃも・わかめ・しらす・あさり等の海産物全般には、小さなえび・かにが混入している場合があります。 

＊ 献立名の下の段に主な使用食材を記載しておりますが、食物アレルギー等でさらに詳しい食材表が必要な場合はお知らせください。 

 

 

 

 

今月もきよた野菜が登場！ 清田区産の野菜を使用予定の日に、キャラクターのマークをつけました。

先月に引き続き、ポーラスターほうれん草を使用する予定です。 

 
フードリサイクル 

レタスを使用します 


