
   　　　 ・手洗
てあら

いをしっかり行
おこな

い、せいけつなみじたくをして準備
じゅんび

をする。

  　　　  ･教室
きょうしつ

をきれいにして食事
しょくじ

をする。

月（ごはん） 火（ごはん） 水（ごはん） 木（パン・めん） 金（ごはん）

1 2 3

麦
むぎ

ごはん　　牛乳
ぎゅうにゅう

コッペパン　　牛乳
ぎゅうにゅう

ごはん　　牛乳
ぎゅうにゅう

にしんの照
て

り煮
に

黒
くろ

ごまジャム 肉
にく

みそ丼
どん

五目
ごもく

きんぴら 照焼
てりやき

チキン 七夕汁
たなばたじる

みそ汁
しる

ブロッコリーとコーンのソテー アセロラ豆乳
とうにゅう

ゼリー

レモンゼリー コンソメスープ

チーズ

6 7 8 9 10

麦
むぎ

ごはん　　牛乳
ぎゅうにゅう

ごはん　　牛乳
ぎゅうにゅう

麦
むぎ

ごはん　　牛乳
ぎゅうにゅう

ピタパン　　牛乳
ぎゅうにゅう

ごはん　　牛乳
ぎゅうにゅう

しらたきのみそ炒
いた

め アドボ ハヤシライス シイラフライ さばのみそ煮
に

コーンスープ 野菜
やさい

ソテー ヘルシーサラダ ラタトゥイユ ちくわと野菜
やさい

のごま炒
いた

め

冷凍
れいとう

みかん みそ汁
しる

ポテトスープ 豚汁
とんじる

豆乳
とうにゅう

ブラマンジェ アセロラゼリー

13 14 15 16 17

麦
むぎ

ごはん　　牛乳
ぎゅうにゅう

ごはん　　牛乳
ぎゅうにゅう

麦
むぎ

ごはん　　牛乳
ぎゅうにゅう

コッペパン　　牛乳
ぎゅうにゅう

ごはん　　牛乳
ぎゅうにゅう

豚肉
ぶたにく

のピリ辛
から

煮
に

かつおフライ マーボー丼
どん

マーガリン 照
て

り焼
や

きハンバーグ

豆腐
とうふ

のスープ ハムと野菜
やさい

の炒
いた

め物
もの

小松菜
こまつな

のスープ 夏野菜
なつやさい

スパゲティ 野菜
やさい

のごま炒
いた

め

カスタードプリン みそ汁
しる

ぎょうざ フルーツインゼリー みそ汁
しる

メープル大豆
だいず

20 21 22 23 24

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

麦
むぎ

ごはん　　牛乳
ぎゅうにゅう

コッペパン　　牛乳
ぎゅうにゅう

麦
むぎ

ごはん　　牛乳
ぎゅうにゅう

まぐろメンチカツ 鶏肉
とりにく

とじゃがいもの塩
しお

こうじ煮
に

チョコクリーム チキンカレー

野菜
やさい

のソテー たけのこのすまし汁
じる

スパゲティナポリタン もやしとベーコンのにんにく炒
いた

め

五目
ごもく

スープ 小魚
こざかな

の佃煮
つくだに

彩
いろどり

ソテー

こまめに水分をとろう！

　～今月
こ ん げ つ

のめあて～　　身
み

の回
ま わ

りをせいけつにして食事
し ょ く じ

をしよう

秋田
あ き た

大学
だ い が く

教育
きょういく

文化
ぶ ん か

学部
が く ぶ

附属
ふ ぞ く

小学校
しょうがっこう

7月きゅうしょくだより
令和８年度



パプリカ（黄）

チンゲン菜

大根

なす

小松菜

韓国、横手、宮城、茨城

群馬、茨城、能代

茨城、青森

群馬、茨城、由利本荘

大仙、湯沢、四ツ小屋、飯島にら

高知、茨城

青森

茨城、群馬

宮城

栃木、山形

にんじん 栃木、千葉、青森

ごぼう 青森、群馬 キャベツ 茨城、青森、大仙、由利本荘、湯沢

長崎、鹿児島、熊本、茨城 もやし 福島

たまねぎ 佐賀、香川、栃木 きゅうり 鹿角、湯沢、横手、大仙

じゃがいも

ピーマン

にんにく

長ねぎ

万能ねぎ

しょうが

野菜（種類） 産　　地

えのき 新潟

野菜（種類）

高知 トマト 鹿角、湯沢、四ツ小屋

産　　地

今月の給食で使用されている食材の産地をお知らせします。
・ 米＝県内産あきたこまち ・ 牛乳＝岩手 ・ 肉類＝秋田・青森・岩手

○●ラタトゥイユ●○

にんにく・・・・・１かけ
玉ねぎ・・・・・・・１個
サラダ油・・・・大さじ１
パプリカ(黄)・・１／２個
なす・・・・・・・・１本
ブロッコリー・・・６０ｇ

トマト缶(ダイス)・・・４０ｇ
トマトピューレ・・・・２０ｇ
トマトケチャップ・・・４０ｇ
酢・・・・・・・・・小さじ１
上白糖・・・・・小さじ１／２
塩、こしょう・・・・・・少々

◇材料4人分◇

A

①にんにくはみじん切り、玉ねぎ、パプリカは２ｃｍ角切り、
なすは半月、ブロッコリーは小房に分ける。

②ブロッコリーは下茹でしておく。
③鍋に油を入れ、にんにく、玉ねぎ、パプリカ、なすの順に

炒める。
④トマト缶、トマトピューレ、ひたひたになるくらいの水を

入れて煮込む。
⑤Ａの調味料、ブロッコリーを入れ、さらに煮込む。
⑥塩、こしょうで味を調える。

◇作り方◇

★ラタトゥイユとは、フランスの郷土料理の一つで、夏に採れる 野菜を炒めて煮込む料理です。

夏休みも牛乳
を飲もう！！


