
   

                                        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

気温や湿度が上がり、食べ物が傷みやすくなってくるこの時期、食品の取扱いには十分注意しましょう。 

 

手は石けんを使ってこまめに洗
いましょう。また、生の肉や魚などを
調理したまな板などは、野菜を切る
ときに使い分けたりきれいに洗った
りしましょう。 

 

生鮮食品や総菜などは、購入
後すぐに冷蔵庫に入れましょう。
なお、冷蔵庫の中でも菌はゆっく
りと繁殖しますので、早めに食べ
るようにしましょう。 

ほとんどの細菌は加熱によって
死滅するので、肉や魚は十分に加
熱しましょう。特に野外でのバーベ
キューなどは要注意です。 
目安は７５℃で 1分以上です。 

お申し込みは

電話または

こちらから！ 



月 火 水 木 金
6日 7日 8日 9日 10日

ご飯
さつま汁
ｼｭｳﾏｲﾌﾘｯﾀｰ
のりとあさりの佃煮
　　6年生　休業日

背割コッペ
キャロットポタージュ
セルフドック
パイン缶詰

タコライス
ワカメスープ
沖縄パインゼリー

ピリカラ冷やしラーメン
きなこポテト
すいか

焼豚チャーハン
ひじき春巻
冷凍みかん

白飯,鶏肉,さつまいも,豆腐,板こ
んにゃく,にんじん,だいこん,ごぼ
う,長ねぎ,生姜,油,みそ,酒,（むろ
あじ,宗田,昆布）/ポークシュウマ
イ,小麦粉,ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ,卵 ,牛
乳 ,油/あさり,生姜,もみのり,ひじ
き,醤油,酒,みりん,砂糖,水あめ/

背割コッペパン（卵 ・ｽｷﾑﾐﾙｸ ）ベー
コン,玉ねぎ,にんじん,じゃがいも,
パセリ,小麦粉,バター ,油,チーズ ,
ｽｷﾑﾐﾙｸ ,牛乳 ,豆乳,塩,胡椒,ﾜｲﾝ,鶏
がらｽｰﾌﾟ/チキンウインナー,ｹﾁｬｯ
ﾌﾟ,ｳｽﾀｰｿｰｽ,砂糖,辛子,ﾜｲﾝ/パイン
缶

白飯,豚肉,大豆水煮,玉ねぎ,にん
じん,生姜,にんにく,ｺｰﾝ,レタス,油,
小麦粉,ｶﾚｰ粉,ｳｽﾀｰｿｰｽ,中濃ｿｰｽ,ト
マト缶,ｹﾁｬｯﾌﾟ,醤油,ﾜｲﾝ,塩,胡椒,
ｵｰﾙｽﾊﾟｲｽ,ﾁﾘﾊﾟｳﾀﾞｰ/塩わかめ,豆
腐,椎茸,長ねぎ,醤油,酒,塩,白ご
ま,ごま油,（むろあじ,昆布,宗田）/
沖縄パインゼリー

ソフトラーメン,ハム,にんじん,きゅ
うり,ｺｰﾝ,ごま油,ラー油,ごま,醤
油,砂糖,みそ,酒,玉ねぎ,生姜,にん
にく,豆板醤,ｳｽﾀｰｿｰｽ,酢,削節,昆布
/フレンチポテト,油,きな粉,砂糖,
塩/すいか

胚芽米,大麦,豚肉,長ねぎ,生姜,に
んにく,酒,みりん,にんじん,玉ね
ぎ,ｺｰﾝ,椎茸,ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ,油,ごま油,
醤油,塩,胡椒/ひじき春巻（筍、人
参、豚肉、ひじき、醤油、でん粉、砂
糖、酒、ｵｲｽﾀｰｿｰｽ、小麦粉他）油/冷
凍みかん

13日 14日 15日 16日 17日
ご飯
小松菜スープ
揚げぎょうざ
マーボーなす

横割バンズ
ポテトスープ
フィッシュバーガー鱈
コールスローサラダ
つぶつぶレモンゼリー

 鶏肉のごまみそがけ丼
 鶏肉の照り焼き丼
味噌汁
磯和え
　　　リザーブ給食

ゆであげミートソース
フレンチポテト

ひじきごはん
味噌汁
メンチカツ

白飯,ベーコン,こまつな,緑豆はる
さめ,ｺｰﾝ,醤油,塩,胡椒,酒,鶏がら
ｽｰﾌﾟ,（昆布,むろあじ）/ぎょうざ
（キャベツ、玉ねぎ、ネギ、にら、豚
肉、鶏肉、大豆蛋白、醤油、塩、砂
糖、小麦粉、でん粉他）,油/なす,
油,豚肉,にんじん,長ねぎ,椎茸,生
姜,にんにく,油,みそ,砂糖,酒,みり
ん,醤油,でん粉,豆板醤/

横割バンズ（卵 ・ｽｷﾑﾐﾙｸ ）ベーコン,
じゃがいも,にんじん,玉ねぎ,パセ
リ,醤油,塩,胡椒,ﾜｲﾝ,（鶏がらスー
プ,鳥がら）/たらフライ,油,ｹﾁｬｯﾌﾟ,
ｳｽﾀｰｿｰｽ,砂糖,辛子,ﾜｲﾝ/キャベツ,
にんじん,ｺｰﾝ,酢,油,上白糖,塩,胡
椒,辛子/つぶつぶレモンゼリー

白飯,鶏肉,醤油,酒,生姜,でん粉,油
/赤みそ,醤油,砂糖,酒,みりん,ごま
油,ごま/醤油,砂糖,みりん,でん粉
/凍り豆腐,わかめ,長ねぎ,みそ,
（むろあじ,昆布）/小松菜,もやし,
のり,醤油

スパゲティ,ｵﾘｰﾌﾞ油,パセリ,豚肉,
玉ねぎ,にんじん,大豆水煮,ﾏｯｼｭﾙｰ
ﾑ,ｾﾛﾘ,生姜,にんにく,小麦粉,油,ｶ
ﾚｰ粉,ｹﾁｬｯﾌﾟ,ﾋﾟｭｰﾚ,ﾃﾞﾐｸﾞﾗｽｿｰｽ,ｳｽ
ﾀｰｿｰｽ,中濃ｿｰｽ,醤油,塩,胡椒,ｵｰﾙｽ
ﾊﾟｲｽ,ﾅﾂﾒｸﾞ,ﾜｲﾝ,鶏がらｽｰﾌﾟ/フレ
ンチポテト,油,塩,胡椒/

胚芽米,大麦,塩,鶏肉,ひじき,油揚
げ,白滝,にんじん,ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ,油,醤
油,砂糖,酒,みりん/凍り豆腐,こま
つな,みそ,（むろあじ,昆布）/メン
チカツ（豚肉・パン粉・玉ねぎ・小麦
粉・大豆蛋白・ざらめ糖・塩等）,油/

20日 21日 22日 23日 24日
コッペパン
ベーコンシチュー
もやしのごまサラダ
パイン缶詰

カレーライス
たたききゅうり

冷やしたぬきうどん
（えび入り）

チーズポテト
冷凍みかん
　　４年生科学館

ほうれん草ピラフ
チキンナゲット
フルーツミックス

コッペパン（卵 ・ｽｷﾑﾐﾙｸ ）ベーコン,
じゃがいも,玉ねぎ,にんじん,パセ
リ,小麦粉,バター ,油,牛乳 ,豆乳,
チーズ ,ｽｷﾑﾐﾙｸ ,塩,胡椒,ﾜｲﾝ,鶏が
らｽｰﾌﾟ/ほうれんそう,もやし,ｺｰﾝ,
にんじん,醤油,砂糖,酢,みそ,酒,豆
板醤,ごま/パイン缶

白飯,豚肉,じゃがいも,にんじん,玉
ねぎ,ｾﾛﾘ,りんご,生姜,にんにく,ｸﾞ
ﾘﾝﾋﾟｰｽ,小麦粉,油,ｶﾚｰ粉,ｶﾚｰﾙｳ,ｳｽ
ﾀｰｿｰｽ,中濃ｿｰｽ,ｹﾁｬｯﾌﾟ,醤油,ﾜｲﾝ,
塩,ｵｰﾙｽﾊﾟｲｽ,ﾅﾂﾒｸﾞ,鶏がらｽｰﾌﾟ/
きゅうり,塩,醤油,砂糖,ごま油,白
ごま/

ソフトめん,あさり,むきえび ,にん
じん,しゅんぎく,ごぼう,切り干し
大根,ひじき,小麦粉,卵 ,油,つと,ほ
うれん草,長ねぎ,椎茸,醤油,砂糖,
酒,みりん,酢,塩,唐辛子,削節,宗
田,昆布/じゃがいも,上白糖,バ
ター ,チーズ ,牛乳 ,ｽｷﾑﾐﾙｸ ,塩/冷
凍みかん

胚芽米,大麦,バター ,ﾜｲﾝ,ベーコン,
にんじん,玉ねぎ,にんにく,ｺｰﾝ,油,
胡椒,ほうれん草,塩,醤油/鉄腕チ
キンナゲット（鶏肉・パン粉・でん
粉・おから・砂糖・塩・クラッカー粉
等）,油/みかん缶,パイン缶,りんご
缶,黄桃缶,なし缶,上白糖/

7月のよていこんだて
※牛乳は毎日200mlつきます。

※献立内容（果物など）は仕入れの状況などに

より変更になる場合があります。

【材料】（４人分）

豚ひき肉 １５０ｇ 小麦粉 小さじ１

赤ワイン 小さじ１ カレー粉 少々

玉ねぎ ３００ｇ（１個半）

人参 ５０ｇ（１/３本） ウスターソース 大さじ１

しょうが １片 中濃ソース 大さじ１

にんにく １片 ケチャップ 大さじ３

オールスパイス 少々 しょうゆ 小さじ１

チリパウダー 少々 塩 小さじ１/３
ホールコーン ６０ｇ こしょう 少々

油 小さじ１/２

【作り方】

①しょうが、にんにく、玉ねぎ、人参をみじん切りにする。

②フライパンに油を熱して、ニンニクショウガを炒め、ひき

肉ワイン、 オールスパイス・チリパウダーを加えてよく炒

める。

③玉ねぎを入れて炒め、人参を入れて炒め、ホールコー

ンを入れて、いったん火を止め小麦粉とカレー粉を少し

ずつ振り入れ混ぜ合わせる。

④粉が混ざったらAの調味料を入れて弱火で煮込み、仕
上げに赤ワインを入れる。

７月８日（水）に登場するタコライスの具です。トマトやレタス、アボカド、

シュレッドチーズなどといっしょに、ごはんにのせたらタコライス、トル

ティーヤで巻けばタコスになります。たくさん作って冷凍保存しておくの

もおすすめです♪

A


