
 

 

北海道岩見沢高等養護学校 

(  月 ）     （ 火 ）    （ 水 ）    （ 木 ）     （ 金 ） 

2５日  ２６日 ２７日 ２８日 ２９日 

ドライカレー 

牛乳 

ツナサラダ 

 

（ ９０３ｋcal ） 

バターロール  

牛乳   

ポトフ 

ラタトゥユ 

（ 740ｋcal ） 

トマトソース 

スパゲティー  

牛乳 

オーロラサラダ 

（ 697ｋcal ） 

ごはん  牛乳 

すまし汁  

エビフライ 

変わりきんぴら 

（ 694ｋcal ） 

スタミナ丼   

牛乳 

卵スープ 

ゆかり和え 

（ 736ｋcal ） 

※ 材料購入の都合により、献立の一部を変更する場合があります。 

※ 献立のエネルギーは予定で計算したものです。実際には多少異なることがあります。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 



８月の給食目標 

「夏を健康的に過ごすための食事について考えよう」 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

作ってみよう給食レシピ 「キムたくごはん」 

材料（1 人分）     

精白米 １００ｇ  豚肉スライス 30ｇ  キムチ 20ｇ  たくあん 15ｇ  長ネギ 1０ｇ 

ごま油 1ｇ  料理酒 2ｇ  砂糖 0.5ｇ  しょうゆ 4ｇ  みりん 0.5ｇ 

作り方 

①米を炊く。普通より少し水を控えて炊く。 

②キムチとたくあんを荒く刻む。豚肉も食べやすい大きさに切る。 

③ごま油を熱し、豚肉を炒める。 

④刻んだあんとキムチを入れて軽く炒め、料理酒、砂糖、しょうゆ、みりんを入れて味を整える。 

⑤炊きあがったごはんに④を混ぜる。 

豚肉には疲労回復に役立つ 

ビタミンＢ１が豊富！ 


