
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

すでに気温の高い日が続いていますが、夏本番はこれからです。こまめ
き お ん た か ひ つ づ な つ ほ ん ば ん

な水分補給で熱中 症を予防するとともに、食事をしっかりとって体力を
す い ぶ ん ほ きゅう ね っ ちゅうしょう よ ぼ う しょく じ た い りょく

つけ、暑さに負けない体づくりをしましょう。
あ つ ま からだ

給 食のない日の昼ごはんには、チャーハンやパスタ、焼きそばなど、ごは
きゅうしょく ひ ひ る や

ん料理やめん料理が定番というご家庭も多いのではないでしょうか。このよ
りょう り りょう り て い ば ん か て い お お

うな料理を原因とする「セレウス菌」食 中毒が、夏に多く発生しています。セ
りょう り げ ん い ん き ん しょくちゅう ど く な つ お お は っ せ い

レウス菌は土壌や河川、空気中など自然環境に広く存在しており、穀類や野
き ん ど じょう か せ ん く う き ちゅう し ぜ ん か ん きょう ひ ろ そ ん ざ い こ く る い や

菜など農産物にも付着しています。加熱しても「芽胞」という熱に強い形に
さ い の う さ ん ぶ つ ふ ちゃく か ね つ が ほ う ね つ つ よ かたち

なるため、完全に死滅させることはできません。さらに、30℃前後の室温で
か ん ぜ ん し め つ ぜ ん ご し つ お ん

長時間放置すると菌が増え、下痢や腹痛または嘔吐を引き起こします。
ちょう じ か ん ほ う ち き ん ふ げ り ふ く つ う お う と ひ お

＜今月の献立メモ＞
こんげつ こんだて

季節のメニュー　　３日 　マーボーなす豆腐 
き せ つ ど う ふ

　　　　　　　　　　　　7 日　　とうもろこし 1/3 

　　　　　　　　　　　　8 日　　ゴーヤチャンプル 

　　　　　　　　　　　 １０日　　キャベツの梅和え 
うめ あ

　　　　　　　　　　　　１３日　　冷凍みかん 
れいとう

　　　　　　　　　　　　１４日　　かぼちゃ蒸しパン 
む

　　　　　　　　　　　　１５日　　夏野菜カレー 
な つ や さ い

旬 の 魚 　　　　　 　8 日   アジのレモン照り焼き 
しゅん さかな て や

行事食　　　　　　　　7 日　　七夕献立 
ぎょうじしょく たなばたこんだて

その他         　１５日　　セレクトデザート　※１つを選びます 
た えら

　　　　　　　　　　　　　　　　　（冷凍パイン、冷凍りんご、冷凍黄桃）
れいとう れいとう れいとうおうとう

　七夕は牽 牛（彦星）と織女（織姫）の
た な ば た けんぎゅう ひ こ ぼ し しょくじょ お り ひ め

２人が年に一度だけ７月７日の夜、天の
ふ た り ねん い ち ど がつ な の か よる あま

川を渡って会うことを許されたという
がわ わた あ ゆ る

中国の伝説が始まりといわれています。
ちゅうごく でんせつ はじ

この日は願い事を書いた短冊などを
ひ ね が ご と か た ん ざ く

笹竹に飾ったり、七夕の行事食であるそ
ささだけ かざ たなばた ぎょうじしょく

うめんを食べたりします。
た

７月７日は七夕
が つ な の か た な ば た

野菜はよく洗う、 
や さい あら

食材の中 心部まで 
しょくざい ちゅうしん ぶ

しっかり加熱 
か ねつ

するなど、 

衛生的に 調理する。
えいせいてき ちょう り

調理後は 
ちょう り ご

室温に放置せず、
しつおん ほう ち

なるべく早めに 
はや

食べきる。
た

料 理は小分けにして冷ま
りょう り こ わ さ

し、冷蔵庫で保管する。
れいぞう こ ほ かん

料理を 
りょう り

持ち歩く場合は、 
も ある ば あい

保冷剤や 
ほ れいざい

保冷バッグを使い、 
ほ れい つか

涼しい 所で保管する。
すず ところ ほ かん

令和8年度 7月分　学 校 給 食 献 立 予 定 表　　　　

熱や力になるもの 血や肉・骨をつくるもの 体の調子をととのえるもの

（黄） （赤） （緑）
なめこ汁，白身魚フライ（ソース） ごはん，パン粉，小麦粉 牛乳，わかめ，豆腐 にんじん，長ねぎ，キャベツ，なめこ 小 632 小 23.4

ブロッコリーサラダ，ナムルドレッシング 植物油，ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ みそ，タラ コーン，ブロッコリー 中 752 中 27.9

ポトフカレー風味，チキンのチーズ焼き パン，じゃがいも，パン粉 ｺｰﾋｰﾐﾙｸ，ウインナー にんじん，玉ねぎ，キャベツ，パセリ 小 683 小 26.2

きゅうりと大根のサラダ，ｲﾀﾘｱﾝﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ オリーブ油，ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ 鶏肉，チーズ にんにく，きゅうり，大根 中 827 中 31.2

マーボーなす豆腐，野菜シュウマイ小②中③ ごはん，植物油，さとう，片栗粉 牛乳，豚肉，大豆，豆腐 にんじん，しょうが，たけのこ，長ねぎ，なす，ごぼう，きゅうり 小 679 小 23.3

ごぼうサラダ，ごまドレッシング ごま油，小麦粉，ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ 鶏肉，みそ 干ししいたけ，ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ，ｺｰﾝ，玉ねぎ，ほうれん草， 中 860 中 30.5

にら玉スープ，焼きメンチカツ(ソース) ごはん，片栗粉，パン粉 牛乳，鶏卵，鶏肉，しらす にんじん，玉ねぎ，もやし，にら 小 623 小 21.7

青菜とじゃこの炒め物 植物油，ごま油 干ししいたけ，ｺｰﾝ，ｷｬﾍﾞﾂ，小松菜 中 744 中 26.2

スタミナうどん汁，星のコロッケ うどん，ごま，ごま油，植物油 牛乳，豚肉，油揚げ にんじん，にんにく，しめじ，小松菜 小 614 小 23.7

とうもろこし1/3，七夕ゼリー じゃがいも，パン粉，小麦粉，ｾﾞﾘｰ にら，玉ねぎ，ｺｰﾝ 中 802 中 31.5

あさりと小松菜のみそ汁，アジのレモン照り焼き ごはん，ごま油，さとう 牛乳，わかめ，あさり，みそ にんじん，大根，長ねぎ，小松菜 小 606 小 29.8

ゴーヤチャンプル アジ，ベーコン，鶏卵，豆腐 ゴーヤ，もやし，レモン 中 772 中 37.5

焼きそば，焼きウインナー② パン，植物油，中華めん 牛乳，豚肉，あおのり にんじん，玉ねぎ，キャベツ，もやし 小 615 小 24.0

フルーツポンチ ゼリー ウインナー みかん，もも，パイン 中 815 中 31.3

ピリ辛春雨スープ，揚げ鶏のレモン煮 ごはん，植物油，春雨，ごま 牛乳，豚肉，鶏肉 にんじん，しょうが，にんにく，玉ねぎ 小 660 小 26.3

キャベツの梅和え ごま油，片栗粉，さとう もやし，にら，きくらげ，ﾚﾓﾝ，ｷｬﾍﾞﾂ，うめ 中 808 中 32.3

五目汁，ハンバーグ薬味ソース ごはん，さとう，片栗粉 牛乳，豚肉，なると，油揚げ にんじん，玉ねぎ，もやし，たもぎたけ，にら 小 630 小 25.6

冷凍みかん 玄米 鶏肉，のり しょうが，にんにく，長ねぎ，みかん，茶葉 中 796 中 33.0

キムチごまみそラーメンスープ，かぼちゃ蒸しパン 中華めん，植物油，ごま 牛乳，豚肉，みそ にんじん，しょうが，にんにく，長ねぎ，もやし，にら 小 590 小 22.8

ｺｰﾝｻﾗﾀﾞ，和風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ ごま油，蒸しﾊﾟﾝﾐｯｸｽ，ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ 玉ねぎ，白菜ｷﾑﾁ，かぼちゃ，ｷｬﾍﾞﾂ，ｺｰﾝ，きゅうり 中 747 中 29.4

夏野菜カレー，お魚ナゲット② 麦ごはん，植物油，じゃがいも 牛乳，豚肉，たちうお，いか，あじ にんじん，しょうが，にんにく，玉ねぎ，かぼちゃ，いんげん 小 765 小 22.5

海藻サラダ，玉ねぎﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ，セレクトデザート ルウ，小麦粉，ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ いわし，たら，海藻 ﾋﾟｰﾏﾝ，ｷｬﾍﾞﾂ，ｺｰﾝ，ﾊﾟｲﾝ，りんご，黄桃 中 946 中 27.1

小 645 小 24.5

中 806 中 30.7

小 650 小 基準内

中 830 中 基準内

　　　　　　　　　　　　　　　

寄居町立学校給食センター

献立名 主な材料とそのはたらき 栄　養　量

ｴﾈﾙギｰ たん白質

kcal ｇ

日
曜
日 主　食　等 牛　乳 お　か　ず

1 水 ごはん 牛乳

2 木 ツイストパン
コーヒー

ミルク

3 金
ごはん 牛乳

6 月 ごはん 牛乳

7 火
地粉うどん 牛乳

8 水
わかめごはん 牛乳

9 木 コッペパン 牛乳

10 金 ごはん 牛乳

13 月
ごはん

ふりかけ
牛乳

14 火 ホット中華めん 牛乳

15 水
麦ごはん 牛乳

献立は材料入荷等の都合により 給食回数　小学校11回 平 均 栄 養 量

変更することがあります。　 給食回数　中学校11回 基 準 栄 養 量

※ 日にちに○印がついている日は、「はし」を持ってきてください｡　　　＊たんぱく質の基準栄養量は、小学校21ｇ～33ｇ、中学校27～42ｇです。

毎月１９日は食育の日
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旬の魚

季節のメニュー 七夕献立


