
581 747
23.5 29.0
17.2 20.4
2.8 3.5

459 544 751
19.2 22.8 30.7
16.9 20.0 24.9
1.9 2.1 3.2
522 614 787
22.0 27.1 33.6
17.5 19.9 23.7
1.9 2.5 3.2
505 582 748
23.2 26.7 33.2
14.0 15.7 18.2
2.2 2.5 3.4

✽

◎松島産ごはん
◎松島産じゃがいも

◎松島産たまねぎ

◎松島産たまねぎ ◎松島産ごはん　

◎松島産じゃがいも

◎松島産たまねぎ　
◎松島産ごはん　

◎松島産たまねぎ

✽

こんだてめい

✽
ぎゅうにゅう

松島町産

は、まい日わすれずにもってきてくださいね!

８月平均栄養価

エネルギー たんぱく質 脂質 塩分

幼稚園： ４９５kcaｌ ２１．５g １６．２g ２．０g

小学校： ５８０kcaｌ ２５．０g １８．２g ２．５g

中学校： ７５８kcal ３１．６g ２１．９g    ３．３g

予定献立表や毎日の給食の写真などを、

ホームページで紹介しています。

ぜひご覧ください♪



カルシウムが豊富な「生揚げ（厚揚げ）」を使った給食メニューを紹介します♪

「キャベツと厚揚げのカレー炒め」
○材料（４人分）

豚挽肉 ４０ｇ

にんじん ３０ｇ

たまねぎ ４０ｇ

キャベツ １２０ｇ

ピーマン ２０ｇ

厚揚げ ２００ｇ

おろしにんにく 少々

サラダ油 小さじ１

カレー粉 小さじ０．５

砂糖 小さじ１．５

酒 小さじ０．５

醤油 小さじ２

オイスターソース

大さじ０．５

水 大さじ２

○作り方

①にんじんとピーマンはせん切り、たまねぎは薄切り、キャベツの

芯は薄切りに、葉は１㎝幅の短冊に切る。

厚揚げはオーブントースターか魚焼きグリルで、表面がこんがり

するくらい焼き、１．５㎝角のさいの目切りに切る。

②フライパンにサラダ油を温め、豚挽肉、にんにく、たまねぎ、

にんじん、キャベツの芯、葉を順に炒める。

③酒、砂糖、カレー粉、水を入れて炒め合わせる。

④ピーマンと厚揚げを加え、醤油とオイスターソースを混ぜ合わせ、

味を調えたらできあがり♪

★バラバラになって食べにくい場合は、③で水溶き片栗粉を加えて混ぜるとまとまります。


