
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

〈材料〉（４人分） 
 ごはん  4 人分 

 豚挽肉  150g  ホールコーン  75g    塩 小さじ 1/3 

 生姜    1 片   トマト缶    50g    こしょう 少々 

にんにく   1 片    レタス     100g 

赤ワイン  小さじ２ 小麦粉     小さじ２ 

ｵｰﾙｽﾊﾟｲｽ 少々   カレー粉    少々 

ﾁﾘﾊﾟｳﾀﾞｰ 少々   ｳｽﾀｰｿｰｽ     大さじ１ 

サラダ油 小さじ１ 中濃ｿｰｽ     大さじ 1 

玉ねぎ  350ｇ    ケチャップ    大さじ２ 

にんじん 150ｇ  醤油     小さじ 1/2  

大豆水煮 25g   赤ワイン        小さじ１ 

 

令和８年６月３０日 
札幌市立北白石小学校 

きゅうしょく 

札幌市では、学校給食の調理で出た野菜くずなどの生ゴミを堆肥化し、その堆肥を利用して育てた作物
を給食の食材に使用する取組を行っています。これが「さっぽろ学校給食フードリサイクル」です。  平
成１８年度から実施し、リサイクルだけでなく、食や環境を考え、物を大切にする子どもを育てることを
目標にしています。 

 

 
フードリサイクルの 

   しくみ 

  野菜くずや 
 残ってしまった給食 

肥料に 
変わる 

リサイクル工場 畑 

畑に肥料をまき 
作物を栽培する 

作物を収穫する 

 給食室で 
調理をする 

給食室 

〈作り方〉 
①生姜、にんにく、玉ねぎ、にんじんはみじん切り、

大豆は粗みじん切りにする。 

②レタスは太めの千切りか食べやすい大きさにちぎっ 

て茹で、冷却する。 

③小麦粉とカレー粉は合わせてから煎りする。 

③鍋に油を熱し、生姜、にんにくを炒め、豚挽肉を入 

れる。赤ワイン、香辛料を加えてよく炒める。 

④玉ねぎ、にんじんを入れてよく炒め、ホールコーン 

を加えてから、③の小麦粉をふり入れる。 

⑤大豆、トマト缶を入れ、さらに調味料を加えて煮込 

み、最後に赤ワインを入れて仕上げる。 

⑥ごはんの上に茹でたレタスをのせ、煮込んだソース 

をかける。 

ブロッコリー（石狩産） 

10 月、サラダに使用し 

ます。 

 

レタス（札幌産） 

７月１５日（火）の焼豚

チャーハンに使用します。 

玉ねぎ（札幌産） 

 「さつおう」という種類など

を、１２月頃に使用します。 

ごぼう（札幌産） 

１２月頃、ピラフ

に使用します。 

ます。 



７月予定献立                             ＊牛乳は毎日つきます 

 

月 火 水 木 金 

 １日 

チキンライス 

コーンフライ 

フルーツミックス 

２日 ごはん 

厚揚げのカレーソース（レバー入り）

揚げえびシュウマイ 

ミニトマト 

３日 ロールパン 

あさりのチャウダー 

フライドチキン 

コールスローサラダ 

胚芽米、大麦、バター、トマ

トジュース、鶏肉、玉ねぎ、

人参、マッシュルーム、グリ

ンピース、菜種油/ﾌﾗｲ（とう

もろこし、パン粉、生乳、小

麦粉、植物油脂、全粉乳），菜

種油/みかん缶、パイン缶、

黄桃缶、洋梨缶、夏みかん缶 

ごはん/厚揚げ、豚挽肉、豚ﾚ

ﾊﾞｰﾁｯﾌﾟ、人参、玉ねぎ、さ

やいんげん、生姜、にんにく、

菜種油、ｶﾚｰﾙｰ、小麦粉、醤

油/ｼｭｳﾏｲ（玉ねぎ、いとより

だい、えび、豚脂、パン粉、

大豆、醤油、小麦粉、でん粉）、

菜種油/ミニトマト 

パン/あさり、ﾍﾞｰｺﾝ、じゃが

芋、玉ねぎ、人参、パセリ 

小麦粉、バター、菜種油、牛

乳、豆乳、ｽｷﾑﾐﾙｸ、ﾁｰｽﾞ/鶏

肉、牛乳、小麦粉、片栗粉、

菜種油/キャベツ、人参、ホ

ールコーン、菜種油 

６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 

７日 

冷やしきつねうどん 

白花豆コロッケ 

果物 

８日  

わかめごはん 

さつま汁 

豆腐ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ/照り焼きソース 

９日 

スタミナ丼 

チンゲン菜のスープ 

果物 

１０日 ツイストパン 

ベーコンシチュー 

十勝大豆コロッケ 

果物 

ごはん/豆腐、豚肉、ピーマ

ン、長ねぎ、人参、たけのこ、

生姜、にんにく、菜種油。醤

油、ｵｲｽﾀｰｿｰｽ、片栗粉/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、椎茸、大

豆、ごま油、醤油、小麦粉）、

菜種油/小松菜、白菜、糸か

つお、醤油 

冷やしゆでうどん/油揚げ、

干し椎茸、醤油、ほうれん草、

長ねぎ/ｺﾛｯｹ（白花豆、じゃ

が芋、乾燥ﾏｯｼｭﾎﾟﾃﾄ、ﾊﾞﾀｰ、

パン粉、小麦粉、でん粉、大

豆、植物油脂）、菜種油/冷凍

みかん 

胚芽米、大麦、炊き込みわかめ、

白ごま/豚肉、さつま芋、豆腐、

こんにゃく、人参、大根、ごぼ

う、長ねぎ、生姜、菜種油、味

噌/ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ（豆腐、鶏肉、玉ね

ぎ、パン粉、小麦たん白、醤油、

でん粉）、菜種油、醤油、片栗

粉 

ごはん/豚肉、メンマ、人参 

菜種油、もやし、にら、醤

油、玉ねぎ、りんご、生姜 

にんにく、片栗粉、ごま油

白ごま/ベーコン、チンゲン

菜、春雨、ホールコーン、

醤油/パイン缶 

パン/ベーコン、じゃが芋、

玉ねぎ、人参、パセリ、小麦

粉、バター、菜種油、牛乳、

豆乳、チーズ、ｽｷﾑﾐﾙｸ/ｺﾛｯｹ

（じゃが芋、大豆、玉ねぎ、

乾燥ﾏｯｼｭﾎﾟﾃﾄ、パン粉、小麦

粉、植物油脂）、菜種油/キウ

イフルーツ 

１３日 

チキンカレー 

小松菜とベーコンのサラダ 

１４日 

冷やしラーメン 

きなこポテト 

果物 

１５日 

ﾚﾀｽ入り焼豚チャーハン 

ちくわチーズつめ揚げ 

フルーツカクテル 

 

１６日 ごはん 

マーボー豆腐 

揚げポークシュウマイ

たたききゅうり 

 

１７日  

揚げパン（コッペパン） 

麦入り野菜スープ 

あさりのスパゲティサラダ 

ごはん/鶏肉、じゃが芋、人

参、玉ねぎ、セロリ、りんご、

生姜、にんにく、グリンピー

ス、菜種油、小麦粉、カレー

ルー、醤油/ベーコン、小松

菜、もやし、醤油、菜種油、

白ごま 

冷やしゆでラーメン/ハム、も

やし、きゅうり、人参、ごま油、

白ごま、醤油/じゃが芋、菜種

油、きな粉/すいか 

胚芽米、大麦、菜種油、豚肉、

長ねぎ、生姜、にんにく、醤油、

人参、玉ねぎ、ホールコーン、

干し椎茸、レタス、ごま油/ち
くわ、チーズ、小麦粉、鶏卵、

菜種油/みかん缶、パイン缶、

黄桃缶、洋梨缶、夏みかん缶、

りんごジュース 

ごはん/豆腐、豚挽肉、生姜、

にんにく、菜種油、人参、長ね

ぎ、干し椎茸、味噌、醤油、オ

イスターソース、片栗粉/ｼｭｳﾏ

ｲ（玉ねぎ、豚肉、牛肉、でん

粉、大豆、醤油、小麦粉）、菜

種油/きゅうり、醤油、ごま油、

白ごま 

 

パン、菜種油、ｼﾅﾓﾝ/ベーコ

ン、人参、玉ねぎ、キャベツ、

セロリ、パセリ、大麦、醤油

/あさり、生姜、スパゲティ、

きゅうり、人参、醤油、菜種

油、味噌、ごま油、白ごま 

２０日 

 

 

２１日  

鹿肉のパスタミートソース 

スパイシーポテト 

アイスクリーム 

２２日 
コーンピラフ 

かぼちゃチーズフライ 

果物 

２３日  

和風そぼろごはん 

味噌汁 

星のコロッケ 

２４日 背割りコッペパン 

コーンクリームスープ 

セルフドッグ 

果物 

ゆでパスタ/鹿挽肉、豚挽肉、

大豆、玉ねぎ、人参、マッシュ

ルーム、セロリ、にんにく、生

姜、菜種油、パセリ、小麦粉、

トマトピューレ、トマト缶、デ

ミグラスソース、醤油/ﾎﾟﾃﾄ（じ

ゃが芋、植物油脂）、ﾊﾟｾﾘ、菜

種油/ｱｲｽｸﾘｰﾑ（牛乳、乳製品、

水あめ） 

胚芽米、大麦、ﾊﾞﾀｰ、ベー

コン、玉ねぎ、人参、ホー

ルコーン、マッシュルーム

パセリ、菜種油/ﾁｰｽﾞﾌﾗｲ

（かぼちゃ、チーズ、パン

粉、牛乳、ﾏｰｶﾞﾘﾝ、小麦粉

植物油脂、米粉、大豆）、菜

種油/黄桃缶 

ごはん/鶏挽肉、焼き豆腐、切

り干し大根、干し椎茸、白ご

ま、生姜、ごぼう、人参、味

噌、醤油、油揚げ、ひじき、

醤油、菜種油/厚揚げ、小松

菜、味噌/ｺﾛｯｹ（じゃが芋、玉

ねぎ、鶏肉、豚肉、豚脂、ﾏｯｼ

ｭﾎﾟﾃﾄ、パン粉、小麦粉、ｺｰﾝﾌ

ﾗﾜｰ、植物油脂、でん粉）、菜

種油 

パン/ホールコーン、クリー

ムコーン、ベーコン、玉ね

ぎ、人参、パセリ、小麦粉

バター、菜種油、牛乳、豆

乳、スキムミルク、チーズ/

ｳｲﾝﾅｰ（豚肉、水あめ）、/パ

イン缶 

  
 札幌市の公式ホームページでは、統一基準献立の内容等、学

校給食について掲載しています。どうぞご覧ください。 

【URL】 

https://www.city.sapporo.jp/kyoiku/top/index.html 
札幌市ホームページ＞教育・文化・スポーツ＞学校・幼稚園・

教育＞教育についての取組・計画＞学校給食 

 
 

 

 

★献立名の下に、使用している主な食材を記載していま

す。 

★調味料は、基本的に、味噌、醤油を記載しています。 

★だしやベースになるスープは、削り節、昆布、煮干し、

鶏がら、豚骨、鶏がらスープ(液体)、豚骨スープ(液体)

を使用しています。 

★果物は、入荷状況により変更になることもあります。 

★ししゃもやしらす干しなどの小魚、わかめ等の海産物

には、甲殻類が混入している場合があります。 

 

※使用食材等について、ご不明な点がありましたらお問

い合わせください。 

 

みずみずしい夏野菜が旬を迎えています。 

太陽の光をたっぷり浴びて育つ夏の野菜には、体の

抵抗力を高める「ビタミン A」や、暑さのストレスに

体が負けないようにする「ビタミン C」を豊富に含む

ものが多く、水分もたっぷりです。 

野菜は、食べる

水分。体の熱を下

げる役割もありま

す。 

札幌市 学校給食 

 


