
月 火 水 木 金
ビビンバ丼

　　　（ごはん・ビビンバ） コッペパン ごはん ごはん
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

わかめスープ ラタトゥユ 中華スープ ピリ辛みそ汁
＊牛乳は毎日つきます。
 すもも ほうれん草オムレツ 鶏肉のカシューナッツ炒め 五目豆

牛乳　ぶたにく　わかめ 牛乳　ベーコン　オムレツ 牛乳　ぶたにく　わかめ 牛乳　ぶたにく　とうふ
ぎゅうミンチ けいにく こんぶ　だいず　あぶらあげ
ごはん　あぶら　ごま コッペパン　あぶら ごはん　ごま　カシューナッツ ごはん　あぶら　じゃがいも

あぶら
しいため　たまねぎ　にんじん にんにく　たまねぎ　なす にんじん　たまねぎ　しいたけ にんじん　たまねぎ　もやし
ねぎ　にんにく　きくらげ セロリ　ズッキーニ　キャベツ もやし　ねぎ　さやいんげん キャベツ　ねぎ　こんにゃく
たけのこ　わらび　もやし　すもも パプリカ　トマト パプリカ　ピーマン ごぼう　

　　　とうもろこしごはん ごはん
牛乳 ごはん コッペパン ごはん 牛乳

春雨スープ 牛乳 牛乳 牛乳 豆乳みそ汁
海そうサラダ 筑前煮 ミートスパゲティ かき玉スープ 照り焼きチキン

七夕アップルゼリー 甘酢和え ツナサラダ 鮭の南蛮漬け きゅうりのスタミナ漬け

牛乳　ぶたにく　わかめ 牛乳　けいにく　ちくわ 牛乳　ぎゅうミンチ　ぶたミンチ 牛乳　たまご　わかめ 牛乳　あぶらあげ　とうふ
いとかまぼこ　かいそう こんぶ　あつあげ　ハム こなチーズ　ツナ　わかめ さけ　 とうにゅう　けいにく
ごはん　はるさめ　あぶら ごはん　じゃがいも　あぶら コッペパン　あぶら　スパゲティ ごはん　あぶら　じゃがいも ごはん　あぶら　ごま
ごま ごま
たまねぎ　にんじん　もやし こんにゃく　ごぼう　にんじん にんにく　たまねぎ　しめじ にんじん　たまねぎ　ねぎ もやし　にんじん　たまねぎ
にら　きゅうり　キャベツ だいこん　さやいんげん にんじん　トマト　グリンピース パセリ ねぎ　しょうが　にんにく
コーン　しょうが きゅうり　キャベツ キャベツ きゅうり

　　　いわしのかば焼き丼 セルフドック ごはん
ごはん 　　　　　　　　（ごはん　イワシのかば焼き　のり） 　　（一食ケチャップ） ごはん 牛乳
牛乳 牛乳 （キャベツのソテー　ウインナー） 牛乳 ゴーヤと豚のみそ炒め

ふわふわスープ みそ汁 牛乳 地産地消カレー ぎょうざ（ぎょうざのたれ）

煮込みハンバーグ 茎わかめのソテー コンソメスープ 由布玉ねぎドレッシングサラダ 冷凍マンゴー
牛乳　たまご　ハンバーグ 牛乳　いわし　あぶらあげ　くきわかめ 牛乳　ベーコン　ウインナー 牛乳　ぎゅうにく　ロースハム 牛乳　ぶたにく　あつあげ
ベーコン とうふ　わかめ　ぶたにく　のり ぎょうざ
ごはん　パンこ　あぶら ごはん　あぶら　さとう コッペパン　あぶら　じゃがいも ごはん　じゃがいも　あぶら ごはん　あぶら　
じゃがいも じゃがいも　ごま
たまねぎ　にんじん　ちんげんさい えのき　にんじん　ねぎ たまねぎ　にんじん　さやいんげん しょうが　にんにく　たまねぎ もやし　しょうが　にんにく
コーン　しめじ　トマト にんじん　たまねぎ キャベツ にんじん　かぼちゃ　えだまめ たまねぎ　にんじん　ゴーヤ

パプリカ　きゃべつ　きゅうり コーン　キャベツ　マンゴー

ごはん
牛乳

ポトフ
サバとカレーのチーズ焼き

ひじきふりかけ
牛乳　ウインナー　けいにく　こなチーズ

さは　ひじき　しらすぼし　さけ　かつおぶし

ごはん　あぶら　じゃがいも
マカロニ
たまねぎ　にんじん　キャベツ 　　　

由布市学校給食センター

　　血・骨・肉をつくる（赤）

　　熱や力のもとになる（黄）

( ^_^ )体の調子を整える（緑）
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夏野菜をたっぷり使って、 

作ってみて下さいね！ 

海の日 

★今月使用の由布市産の食材 

            ・・・玉ねぎ、じゃがいも、にんじん（一部）、ニラ 

              葉ネギ、干ししいたけ、パプリカ、みそ（一部） 

 
★７月１７日１８日は『由布市なかよし給食』です。  

   由布支援学校のお友達と一緒のメニューです！ 
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１ ２ ３ ４ 

【材料】 ５人分 

オリーブオイル 大さじ１ 

にんにく（みじん） １カケ 

ベーコン(短冊切り) １００ｇ 

白ワイン 小さじ５ 

玉ねぎ（１ｃｍ角切り） １玉 

塩コショウ 少々 

なす（１ｃｍいちょう切り） １と1/2本 

セロリ(５ｍｍざく切り) 1/2本 

ズッキーニ（1.5ｃｍいちょう切り) 1/2本 

キャベツ(ざく切り） 1/4玉 

赤パプリカ(角切り） 1/2玉 

黄パプリカ(角切り） 1/2玉 

カットホールトマト缶 １２０ｇ 

ラタトゥユ 
【作り方】 

①オリーブオイルににんにくを入れ、炒めて

にんにくの香りを出す。 

②香りが出たらベーコンを混ぜて炒め、白ワ

インを加える 

③玉ねぎを入れてよく炒める。 

玉ねぎが透明になったら他の野菜を順番に

炒め、しんなりしたらトマトを入れて煮込む 

⑤塩こしょうで味を調える 
 

  ＊ 混ぜすぎると野菜が崩れてしまうので

気をつけてくださいね！ 


