
 

給食献立 一口メモ 令和７年（２０２５年） ７月 

日 

曜日 
献 立 今日のお話 

    

１日 

（火） 

ごはん(少
すく

なめ) 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

焼
や

きビーフン 

揚
あ

げぎょうざ 

ピリ辛
から

きゅうり 

ピリ辛
から

 

きゅうり 

ピリ辛
から

きゅうりは、いちょう切
ぎ

りにしたきゅうりを

ラー油
ゆ

やごま油
あぶら

、酢
す

、しょう油
ゆ

、砂糖
さ と う

で味付
あ じ つ

けをし

ます。いちょう切
ぎ

りにすることで、調味料
ちょうみりょう

ときゅう

りをからみやすくしています。 

暑
あつ

い今
いま

の時
じ

期
き

には、ピリ辛
から

きゅうりで食
しょく

がすすみま

すね。 

辛
から

いものが苦
にが

手
て

だなという人
ひと

でも食
た

べやすいように

ほんのりとした辛
から

さのため、安心
あんしん

してくださいね。 

２日 

(水) 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

鰆
さわら

のみそだれかけ 

ひじきと大豆
だいず

の炒
い

り煮
に

 

すまし汁
じる

 

ひじき 

ひじきは、海
うみ

の岩
いわ

に引
ひ

っ付
つ

いて育
そだ

つ海
かい

藻
そう

の仲
なか

間
ま

で

す。海
うみ

の中
なか

では、緑色
みどりいろ

をしていますが、採
と

れた後
あと

に

加熱
か ね つ

したり乾
かわ

かしたりするうちに、みなさんがよく

見
み

る真
ま

っ黒
くろ

な色
いろ

になります。 

ひじきには、ひじきの葉
は

の部分
ぶ ぶ ん

だけを集
あつ

めた芽
め

ひじ

きと茎
くき

の部分
ぶ ぶ ん

の長
なが

ひじきがあります。 

給 食
きゅうしょく

では、柔
やわ

らかいという特徴
とくちょう

がある芽
め

ひじきを

使
つか

っていますよ。 

３日 

（木） 

梅
うめ

ちりごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

野菜
やさい

のスープ煮
に

 

ツナサラダ 

梅干
う め ぼ

し 

（クイズ） 

クイズです。梅干
う め ぼ

しは、日本
に ほ ん

で何
なに

時代
じ だ い

から食
た

べられ

ているでしょう。 

➀飛鳥
あ す か

時代
じ だ い

 ②縄文
じょうもん

時代
じ だ い

 ③江戸
え ど

時代
じ だ い

 

答
こた

えは、➀の飛鳥
あ す か

時代
じ だ い

です。飛鳥
あ す か

時代
じ だ い

では、薬
くすり

と

して使
つか

われていたこともあったそうです。梅干
う め ぼ

し

は、中国
ちゅうごく

から伝
つた

わったといわれており、江戸
え ど

時代
じ だ い

に

なると家
いえ

で梅
うめ

干
ぼ

しが作
つく

られるようになりました。

昔
むかし

から、梅
うめ

干
ぼ

しは、日本人
にほんじん

の健
けん

康
こう

を支
ささ

えてきたの

ですね。 

４日 

（金） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

鶏
とり

のすき焼
や

き風
ふう

 

小松菜
こ ま つ な

とコーンの和
あ

え物
もの

 

油揚
あぶらあ

げ 

油揚
あぶらあ

げは、豆
とう

腐
ふ

を薄
うす

く切
き

って、油
あぶら

で２回
かい

揚
あ

げて作
つく

ります。地域
ち い き

によって「おあげさん」や「うすあ

げ」と呼
よ

ぶところもあります。また、形
かたち

も三角形
さんかくけい

や正方形
せいほうけい

の油
あぶら

揚
あ

げもあるそうです。調
しら

べてみると

面白
おもしろ

そうですね。 

今日
き ょ う

は、鶏
とり

のすき焼
や

き風
ふう

に使
つか

いました。野菜
や さ い

や肉
にく

の

おいしさが油揚
あぶらあ

げにしみこんで、噛
か

むとじゅわっと

口
くち

の中
なか

に広
ひろ

がりますよ。 



 

７日

（月） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

鶏
とり

の照
て

り焼
や

き 

星
ほし

のチーズサラダ 

七夕
たなばた

そうめん汁
じる

 

星
ほし

の三色
さんしょく

ゼリー 

七夕
たなばた

と 

そうめん 

７
しち

月
がつ

７日
な の か

は七夕
たなばた

です。昔
むかし

、七夕
たなばた

の行事
ぎょうじ

では、「さくべ

い」というお菓子
か し

を供
そな

え、健康
けんこう

を願
ねが

って食
た

べていまし

た。「さくべい」は、小麦粉
こ む ぎ こ

をこねて縄
なわ

の形
かたち

にねじり、

油
あぶら

で揚
あ

げたものです。それが、後
のち

に「そうめん」に

変化
へ ん か

し、七夕
たなばた

に「そうめん」を食
た

べるという習慣
しゅうかん

が

生
う

まれたそうです。今日
き ょ う

の給 食
きゅうしょく

は、七夕
たなばた

にちなんで、

そうめんを使
つか

ったり、いろいろな星
ほし

を料理
りょうり

にちりば

めたりしました。たくさんの星
ほし

を見
み

つけながら食
た

べ

てくださいね。 

８日

（火） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

マーボー豆腐
どうふ

 

チョレギサラダ 

チョレギサラダ 

（クイズ） 

クイズです。チョレギサラダはどこの国
くに

の料理
りょうり

でし

ょう。 ➀中国
ちゅうごく

 ②日本
に ほ ん

 ③韓国
かんこく

 

答
こた

えは、②の日本
に ほ ん

です。韓国
かんこく

うまれと思
おも

った人
ひと

も多
おお

い

かもしれませんね。チョレギサラダは、日本
に ほ ん

の食品
しょくひん

会社
がいしゃ

がごま油
あぶら

を使
つか

った塩
しお

味
あじ

のドレッシングを売
う

る

ときに「チョレギサラダドレッシング」と名付
な づ

けたこ

とがはじまりと言
い

われています。その後
ご

、このドレッ

シングと同
おな

じような味付
あ じ つ

けのサラダが「チョレギサ

ラダ」として広
ひろ

まっていきました。 

９日

（水） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

柳川風
やながわふう

煮
に

 

野菜
やさい

とちくわの和
あ

え物
もの

 

ちくわ 

ちくわは、魚
さかな

のすり身
み

を竹
たけ

や鉄
てつ

などの棒
ぼう

に巻
ま

き付
つ

け

て成形
せいけい

した後
あと

、加熱
か ね つ

して作
つく

ります。 

魚
さかな

のすり身
み

を使
つか

って作
つく

るため、体
からだ

を作
つく

るもとになる

たんぱく質
しつ

がたっぷりです。 

和
あ

え物
もの

に使
つか

うことで、ちくわから味
あじ

がでて、よりおい

しい和
あ

え物
もの

になります。 

１０日

（木） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

チキンビーンズ 

アーモンドサラダ 

鶏肉
とりにく

 

安芸
あ き

高田市
た か た し

の給 食
きゅうしょく

では、高宮町
たかみやちょう

で大切
たいせつ

に育
そだ

てられ

た鶏肉
とりにく

を使
つか

っています。料理
りょうり

によって、もも肉
にく

やむね

肉
にく

にしたり、大
おお

きさを変
か

えたりしています。今日
き ょ う

のチ

キンビーンズはもも肉
にく

を使
つか

って作
つく

りました。 

大切
たいせつ

にいただきたいですね。 

１１日

（金） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

ししゃもの磯辺
いそべ

揚
あ

げ 

切
き

り干
ぼ

し大根
だいこん

の煮物
にもの

 

麩
ふ

のみそ汁
しる

 

ししゃも 

みなさんは、ししゃもの獲
と

れる数
かず

が減
へ

ってきている

ことを知
し

っていますか。そのため、漁師
りょうし

さんたちは、

ししゃもを獲
と

りすぎないように、国
くに

が決
き

めたししゃ

もを獲
と

る量
りょう

を守
まも

っています。そうすることで、これ

からもずっと私
わたし

たちがししゃもを食
た

べ続
つづ

けられる

ように工夫
く ふ う

しています。 

みなさんにとって、ししゃもが少
すこ

しでもおいしく、食
た

べやすくなるように青
あお

のりを衣
ころも

にまぜて磯辺
い そ べ

揚
あ

げ

にしてみました。 



 

１４日

（月） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

がんもと野菜
やさい

のそぼろ煮
に

 

キャベツの和
あ

え物
もの

 

手作
てづく

りふりかけ 

かつお節
ぶし

 

かつお節
ぶし

は、だしをとったり、野菜
や さ い

と和
あ

えて和
あ

え物
もの

に

したりといろいろな料理
りょうり

に使
つか

われています。 

「かつお」という名前
な ま え

の通
とお

り、魚
さかな

のかつおを蒸
む

した

り、煮
に

たりして、乾燥
かんそう

させ、最後
さ い ご

にカッチカチになる

まで煙
けむり

でいぶして作
つく

ります。 

今日
き ょ う

は、ふりかけに使
つか

いました。かつお節
ぶし

が焦
こ

げない

ようにパラッとした仕
し

上
あ

がりになるように気
き

をつけ

ていますよ。 

１５日

（火） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

ポークソテー 

ブロッコリーのサラダ 

ＡＢＣ
エービーシー

マカロニのスープ 

豚肉
ぶたにく

 

豚肉
ぶたにく

には、みなさんが夏
なつ

を元気
げ ん き

に過
す

ごすためのパワ

ーがあります。 

夏
なつ

になると「だるいな」「疲
つか

れたな」と感
かん

じる夏
なつ

バテ

になることもありますが、豚肉
ぶたにく

には、ビタミンＢ１
ビーワン

が

たっぷりで、みなさんが食
た

べたご飯
はん

のエネルギーを

上
じょう

手
ず

に使
つか

う手伝
て つ だ

いをしてくれます。それにより、疲
つか

れにくい元気
げ ん き

な体
からだ

になります。 

今
いま

の季節
き せ つ

にぴったりな豚肉
ぶたにく

を使
つか

って、今日
き ょ う

は、ポーク

ソテーにしました。 

１６日

（水） 

五目
ご も く

あなご飯
めし

 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

青
あお

じそ和
あ

え 

貝 柱
かいばしら

と豆腐
とうふ

のすまし汁
じる

 

あなご 

宮島
みやじま

は、江戸
え ど

時代
じ だ い

からあなごの産地
さ ん ち

として有名
ゆうめい

で、あ

なご飯
めし

は、駅弁
えきべん

として作
つく

られ、全国
ぜんこく

へ広
ひろ

まりました。 

しかし、広島県
ひろしまけん

で有名
ゆうめい

なあなごめしですが、広島
ひろしま

県内
けんない

で獲
と

れるあなごの量
りょう

は、とても減
へ

ってきています。 

給 食
きゅうしょく

で作
つく

る五目
ご も く

あなご飯
めし

には、あなごの他
ほか

ににんじ

んやごぼうなどたくさんの材料
ざいりょう

が入
はい

っています。ま

た、卵
たまご

やいんげんが色
いろ

鮮
あざ

やかになるように、入
い

れる

タイミングも工夫
く ふ う

しながら作
つく

っています。しょう油
ゆ

ご飯
はん

と混
ま

ぜながら食
た

べてみてくださいね。 

１７日

（木） 

ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

厚
あつ

揚
あ

げの中
ちゅう

華
か

炒
いた

め 

からし和
あ

えビーフン 

(小中)ミニトマト 

この野菜
や さ い

は？ 

(クイズ) 

クイズです。キャンディードロップ、アイコ、サンチ

ェリーピュアといった種類
しゅるい

がある野菜
や さ い

は何
なに

でしょ

う。 

➀にんじん ②とうもろこし ③ミニトマト 

答
こた

えは③のミニトマトです。今日
き ょ う

の給
きゅう

食
しょく

は、安芸
あ き

高
たか

田
た

市
し

のお隣
となり

、北
きた

広
ひろ

島
しま

町
ちょう

で育
そだ

ったサンチェリーピュア

という種類
しゅるい

です。小学校
しょうがっこう

と中学校
ちゅうがっこう

合
あ

わせて３６６０

粒
つぶ

のミニトマトをみなさんの元
もと

へ届
とど

けます。 

１８日

（金） 

夏
なつ

野菜
やさい

のカレーライス 

牛 乳
ぎゅうにゅう

 

豆
まめ

と海藻
かいそう

のサラダ 

夏
なつ

野菜
やさい

カレー 

夏
なつ

野菜
や さ い

カレーには、太陽
たいよう

の光
ひかり

をたくさん浴
あ

びて育
そだ

っ

た野菜
や さ い

が入
はい

っています。 

夏
なつ

野菜
や さ い

とは、夏
なつ

に旬
しゅん

を迎
むか

える野菜
や さ い

のことで、今日
き ょ う

の

カレーには、なすびやかぼちゃを使
つか

っています。 

今日
き ょ う

で１学期
が っ き

もおしまいです。明日
あ す

から始
はじ

まる夏休
なつやす

みも元
げん

気
き

に過
す

ごしてくださいね。 


