
ごはん 牛乳

中華めん 牛乳

★梨ゼリー

ごはん 牛乳

ごはん 牛乳

ごはん 牛乳

麦ごはん 牛乳

いかときゅうりの酢の物

ごはん 牛乳

クロスロールパン 牛乳

１３日（月）から裏面になります。

8 水
厚焼き卵

生揚げのうま煮

9 木
卯の花の炒り煮

夏野菜のみそ汁

10 金
海の幸スパゲッティ

フルーツのヨーグルト和え

鶏肉のハーブ焼き

夏野菜入り米粉のカレーライス

6 月

ビビンバの具（肉・卵）

味付乾燥豆腐

7 火

七夕汁

★七夕クレープ

3 金

枝豆コロッケ

梨 砂糖

えびしゅうまいの甘酢あんかけ（２個）
えび　たら

日 曜 献立名
ざ　い　り　ょ　う

あか みどり き

オクラ　もやし 砂糖

米粉ほきフライのレモンじょうゆかけ

沢煮椀

海藻の中華和え

豚肉　油揚げ

なす　かぼちゃ　青ピーマン　玉ねぎ
にんじん　にんにく　しょうが　りんご

じゃがいも　米粉ルウ
砂糖

エリンギ入り野菜ソテー
鶏肉　

大根　にんじん　ごぼう　もやし 　ねぎ
しいたけ

2 木

牛乳 めん

1 水

牛乳 ごはん

ほき レモン 米粉　油　砂糖

オクラとささみの和え物
鶏肉

まぐろ　わかめ　昆布
とさかのり　ふのり

キャベツ　きゅうり　とうもろこし　赤ピーマン 砂糖　ごま油

牛乳 ごはん

豚肉　卵　みそ にんにく 砂糖　でんぷん　油

ビビンバの具（野菜）

玉ねぎ 油　パン粉　でんぷん　小麦粉　砂糖

しょうゆとんこつラーメン
豚肉　焼き豚 玉ねぎ　にんじん　もやし　白菜　ねぎ ごま油　オイスターソース

もやし　エリンギ　キャベツ　にんにく
しょうが

ごま油

フルーツのメロンゼリー和え
パイン　黄桃　メロン 砂糖

牛乳 ごはん

豚肉　豆乳

豆腐　きな粉 小麦粉　砂糖　油

牛乳 ごはん

ちらし寿司の具

もやし　小松菜　にんじん ごま油　砂糖

もずくスープ
もずく　鶏肉 にんじん　玉ねぎ　白菜　チンゲン菜　しいたけ

しょうが　ねぎ
ごま油

まぐろ　ちくわ

オクラ　にんじん　大根　ねぎ

豆乳 レモン 油　砂糖　でんぷん　米粉

牛乳

切り干し大根　にんじん　しいたけ 砂糖

いか　わかめ きゅうり　とうもろこし　もやし ごま　砂糖

枝豆　玉ねぎ じゃがいも　砂糖　パン粉　小麦粉
油

かまぼこ　豆腐

牛乳 ごはん

麦ごはん

卵 砂糖　でんぷん

鶏肉　生揚げ　はんぺん にんじん　玉ねぎ　枝豆　しょうが 砂糖　でんぷん

えのきたけ　かぼちゃ　なす　玉ねぎ　ねぎ

牛乳 パン

レバー入りつくね（年中から２個）
鶏肉　鶏レバー 玉ねぎ でんぷん　米粉　油　砂糖

おから　ちくわ にんじん　枝豆 砂糖　ごま油

豚肉　豆腐　油揚げ　みそ

鶏肉 しょうが オリーブ油

ベーコン　いか　えび 玉ねぎ　にんじん　エリンギ　トマト　青ピーマン スパゲッティ　油

ヨーグルト 黄桃　パイン 砂糖

ほくぶ幼稚園
令和8年度7月



ごはん 牛乳

コーングラタン

豆まめサラダ

麦ごはん 牛乳

クロワッサン 牛乳

ごはん 牛乳

揚げ鶏の甘辛だれ

野菜の大豆和え
砂糖

湯葉と豆腐のすまし汁

☆すべての食材を表記しているものではなく、加工食品については主な原料（1％以上）を表記しています。　　　　　　 ★は、業者配送です。

☆材料の都合により献立を変更する場合があります。　　

☆令和3年9月よりアレルギー対応除去食（卵・乳）を提供しています。 　　  

☆献立や食に関するお問い合わせは給食センター（TEL48－5111）へご連絡ください。

☆令和８年４月から令和９年３月までの間、物価高騰に対応するため、町が食材価格高騰相当分を負担しています。

14 火
春巻き

卵コーンスープ

13 月

日 曜 献立名
ざ　い　り　ょ　う

あか みどり き

でんぷん　小麦粉　コーンスターチ
油

バンバンジーサラダ
鶏肉 キャベツ　きゅうり　にんじん ごまドレッシング

牛乳 ごはん

おから　豆乳 とうもろこし じゃがいも　米粉　砂糖　油
でんぷん

豚肉 玉ねぎ　にんじん　エリンギ　セロリ　パセリ
にんにく　トマト

米粉ルウ　砂糖

まぐろ　大豆 枝豆　キャベツ　きゅうり ドレッシング

米粉のハヤシライス

卵 とうもろこし　にんじん　玉ねぎ　パセリ でんぷん

牛乳

砂糖

湯葉　豆腐　かまぼこ 玉ねぎ　えのきたけ　ねぎ

牛乳 ごはん

鶏肉

鶏肉　豚肉　大豆 玉ねぎ でんぷん　砂糖　油　じゃがいも

チーズ キャベツ　きゅうり　とうもろこし ドレッシング

でんぷん　油　砂糖

麦ごはん

豚肉 キャベツ　もやし　にんじん　にら　エリンギ

ミネストローネ
ウインナー 玉ねぎ　トマト　にんじん　パセリ じゃがいも

砂糖　ココア

ハム　大豆 小松菜　にんじん　キャベツ

15 水 チーズサラダ

ココア牛乳の素

16 木

★ぶどうゼリー
ぶどう

クロワッサン

照り焼きハンバーグ

牛乳

＜作り方＞

①豆腐はサイコロ状、かまぼこは 3 ㎜厚さの

いちょう切り、玉ねぎは半月形の薄切り、

小松菜は 1.5 ㎝幅、えのきたけは

長さ 1/2 等分に切る。

②鍋にだし汁を用意し、玉ねぎ、

えのきたけを入れて煮る。

材料がやわらかくなってきたら

かまぼこを入れ、

調味料Ａで味を調え、豆腐、湯葉を

加えて煮る。

③最後に小松菜を加えて仕上げる。

【湯葉と豆腐のすまし汁】

＜材料（４人分）＞

・湯葉（冷凍または生）・・ 50ｇ

・豆腐・・・・・・・・・・125ｇ

・かまぼこ・・・・・・・・30ｇ

・玉ねぎ・・・・・・・・・75ｇ

・小松菜・・・・・・・・・45ｇ

・えのきたけ・・・・・・・15ｇ

・だし汁・・・・・・・・・600 ㏄ ・Ａ

（こいくちしょうゆ小さじ 1、うすくちしょうゆ小さじ 4、みりん小さじ 1）

１６日（木）の献立に

湯葉と豆腐のすまし汁が

出る予定です♪

【今月の阿久比町産の野菜】

なす

阿久比町のホームページに、『AGUMOGU（あぐもぐ）

給食レシピ５０』を掲載しています。見てね♪
あぐもぐレシピ５０QRコード→→→



給食だより♪夏号

暑さも日々ましていき、本格的な夏の訪れもすぐそこまできているようです。

８月４日は、『箸（はし）の日』です。ご家庭でも、楽しく練習してみてください。

①紙玉を軽く握る。

（子どもの手の大きさにあっ

た紙玉を用意しましょう）

②ひとさし指と中指を

伸ばす。

①と②をくり返す。

③紙玉を持ったまま、親

指の腹とひとさし指と

中指の先の間で箸（作

用箸）を持つ。

（えんぴつ持ち）

④手首を動かさないように、

ひとさし指と中指を曲げ

て箸を上下させる。

できるようになったら、

紙玉をはずして行う。

⑤ ④ができるようになったら、

下からもう１本、箸（固定箸）

を入れる。

⑥上の箸（作用箸）は親指、

ひとさし指、中指で持つ。

下の箸（固定箸）は、親指

の付け根と薬指で支える。

⑦上の箸（作用箸）を動かして

箸を開いたり、閉じたりする。

こんな練習がおすすめ♪ぜひ やってみてね♪

※ ①②→③④→⑤⑥⑦の３段階で進めます。

８月４日は です。

阿久比町立学校給食センター

（AGUMOGU）

令和8年度

令和8年度６月発行

る・

自分に合った箸の選び方って知っていますか？

＜ひとあた＞

親指と人差し指を直角に開いて、

直線で結んだ長さのこと

自分に合った箸の長さと、正しい持ち方で箸マスターになろう☆

90°

ひとあた ×1.5

箸選びで一番大切なのは、

箸の長さです。

箸の長さは、下の式に当て

はめて求めることができます。

ひとあた 箸の長さ

1.5cm
× ＝



自分に合った箸の長さと、正しい持ち方で箸マスターになろう☆

夏バテを防ぐための

夏休み中の生活の仕方

☆朝・昼・夕の３食を

欠かさず食べる

特に朝ごはんは

重要です。

早寝・早起きの

規則正しい生活

を心がけましょう。

☆こまめに

水分補給をする

コップ１杯程度を

のどが渇いたと

感じる前にこまめ

に飲みましょう。

☆おやつの

食べすぎに注意する

おやつを食べ

るときは時間を

決めて食べ、冷

たいものをとり

すぎないように

しましょう。

☆旬の野菜や果物を

食べる

強い紫外線から肌を

守る抗酸化作用の

あるビタミンや汗で

失われるミネラルを

豊富に含みます。

暑い日が続くと、食欲が落ちやすいです。１日３回の食事をバランスよく食べるとともに、こまめな

水分補給を心がけ、元気に過ごせるようにしましょう。

豆まめサラダ

【材料】（４人分）

・むきえだまめ・・・・・・40ｇ

・大豆（水煮）・・・・・・・30ｇ

・キャベツ・・・・・・・・・・50ｇ

・きゅうり・・・・・・・・・・・50ｇ

・ツナ・・・・・・・・・・・・・１缶（70ｇ）

・ごまドレッシング・・・25ｇ（好みのドレッシングでもよい）

【作り方】

① 大豆とツナは汁気を切る。

② キャベツは８㎜×４㎝幅、きゅうりは３㎜幅の小口切りにする。

③ 鍋に湯を沸かし、キャベツ、えだまめ、きゅうりの順に入れてさっとゆでて冷ます。

④ 水気を絞った③と①をドレッシングで和える。

７月１３日（月）の給食で提供予定です！

給食で人気のメニューです♪


