
鶏肉 75 豚肉 20 豆腐 100 たら 1切 キャベツ 40
土生姜 1.2 キャベツ 30 豚ひき肉 15 酒 1 にんじん 10
淡口醤油 1.2 にんじん 15 塩 0.3 塩 0.2 牛ひき肉 30 きゅうり 15
濃口醤油 1.2 きゅうり 15 こしょう 0.02 こしょう 0.02 豚ひき肉 30 ホールコーン 5
酒 2.4 緑豆もやし 20 ごま油 0.5 片栗粉 6 たまねぎ　 25 ゆで塩 0.7
片栗粉 6 1袋 土生姜 1 揚げ油 6 パン粉 3 淡口醤油 4
揚げ油 6 たまねぎ 20 たまねぎ 20 塩 0.3 砂糖 2

たけのこ水煮 6 青ねぎ 3 こしょう 0.02 レモン果汁 1
みかん缶 45 干ししいたけ 1 濃口醤油 4 片栗粉 1 粒マスタード 1.5

じゃがいも 50 青ねぎ 3 砂糖 1.5 5 酢 1.5
たまねぎ 10 濃口醤油 3 みりん 1.5 5 オリーブ油 0.8
ベーコン 10 砂糖 2 酒 1 15
油 0.5 赤みそ 3.5 水 5 ケチャップ 8
塩 0.2 赤だしみそ 3.5 ゆず果汁 1 赤ワイン 1 ひじき 1.5
こしょう 0.02 豆板醤 0.24 ソース 1 うめびしお 1.5

鶏がらスープ 5 砂糖 0.5 いりごま 0.3
水 20 1個 水 10 砂糖 1.5
片栗粉 1.5 濃口醤油 0.5

みりん 2
スパゲッティ 10 削り節 0.2

1個 ゆで塩 0.4 水 8
ツナ油漬け 10
たまねぎ 20
にんじん 5
ピーマン 3
オリーブ油 0.3
淡口醤油 1
塩 0.2
こしょう 0.02

牛肉 20 マカロニ 12 れんこん 25 鶏肉 40 鶏肉 75 チンゲン菜 15 鶏肉 20 たらフライ 1切
にんにく 0.1 ゆで塩 0.5 にんじん 10 たまねぎ 50 塩 0.2 キャベツ 50 じゃがいも 50 揚げ油 4
じゃがいも 30 きゅうり 10 ホキ 1切 つきこんにゃく 10 にんじん 15 1個 こしょう 0.02 にんじん 10 たまねぎ 40 1袋
たまねぎ 50 にんじん 10 淡口醤油 2.5 ごま油 0.8 ピーマン 10 ブロッコリー 35 片栗粉 6 茎わかめ 5 にんじん 15 キャベツ 30
にんじん 15 ホールコーン 5 濃口醤油 1.2 濃口醤油 2 油 0.5 ゆで塩 0.35 揚げ油 6 ゆで塩 0.8 グリンピース 3 ゆで塩 0.3
油 0.5 ゆで塩 0.25 酒 1.8 砂糖 1.8 塩 0.3 にんにく 0.08 1袋 油 0.3
カレールウ 14 ハム 10 土生姜 1.2 削り節 0.2 こしょう 0.02 土生姜 0.08 鶏がらスープ 5.6
ソース 1 油 0.2 片栗粉 6 水 5 ケチャップ 28 白ねぎ 8 コンソメ 0.4 いちごジャム 1袋
塩 0.3 ノンエッグマヨネーズ 7 揚げ油 6 コンソメ 0.2 ごま油 0.8 つぼ漬け 12 塩 0.24

こしょう 0.02 塩 0.3 さやいんげん 8 砂糖 2.4 こしょう 0.02

ガラムマサラ 0.03 こしょう 0.03 油 0.05 味かつお 1袋 濃口醤油 4.8 水 36
水 90 塩 0.1 緑豆もやし 45 酢 3

こしょう 0.01 にら 7.5 0.48

福神漬け 12 ベーコン 7.5 1袋 片栗粉 0.32 ベーコン 5
えのきたけ 7.5 キャベツ 30 チンゲン菜 40

大豆 10 油 0.3 ゆで塩 0.3 たまねぎ 10
ひじき 0.5 濃口醤油 0.3 にんじん 5
うすあげ 5 塩 0.3 ホールコーン 5
にんじん 7 こしょう 0.02 豚ひき肉 15 油 0.3
油 0.5 春雨 7 コンソメ 0.15

チキンカツ 1切 砂糖 1.5 たけのこ水煮 10 塩 0.3
揚げ油 3 濃口醤油 2 にら 5 こしょう 0.02

削り節 1 白ねぎ 3
水 20 土生姜 0.5

にんにく 0.07

酒 1
濃口醤油 2

0.5
豆板醤 0.1
ごま油 0.3
塩 0.3
こしょう 0.02

水 10

ツナ油漬け 10 豚肉 50 緑豆もやし 65 いわし 1切 春雨 8 豚ひき肉 40 大根 50 豚肉 50 鶏肉 40

かぼちゃ 50 土生姜 1 きゅうり 10 酒 0.4 キャベツ 30 10 にんじん 10 たまねぎ 70 きゅうり 15

豚肉 40 きゅうり 20 塩 0.1 ハム 10 片栗粉 4.8 にんじん 5 たまねぎ 40 茎わかめ 5 糸こんにゃく 25 緑豆もやし 40

キャベツ 65 ゆで塩 0.2 こしょう 0.01 土生姜 1 揚げ油 4.8 焼き豚 5 にんにく 0.2 ゆで塩 0.65 青ねぎ 7 ゆで塩 0.55

にんじん 15 塩 0.3 油 0.5 ごま油 1.2 濃口醤油 7 いりごま 1 油 0.2 1袋 濃口醤油 5.7 1袋

ピーマン 15 こしょう 0.02 たまねぎ 60 七味 0.01 砂糖 6.5 酢 2.5 塩 0.4 砂糖 2.3

にんにく 0.15 ノンエッグマヨネーズ 10 みりん 0.5 濃口醤油 3 みりん 6 濃口醤油 3 こしょう 0.01 油 0.5

みそ 4.5 濃口醤油 3 砂糖 1.1 水 0.6 砂糖 1 ピーマン 15 炒り大豆 8

砂糖 3 砂糖 0.5 酢 1.4 ごま油 0.8 9 黒砂糖 5

濃口醤油 3.7 チンゲン菜 20 片栗粉 0.5 コンソメ 0.25 片栗粉 1

酒 1.5 ゆで塩 0.2 ケチャップ 6 水 1.2

ごま油 0.5 大根 20 鮭フレーク 15 大学いも 40 チリペッパー 0.01 杏仁豆腐 25

ラード 0.5 塩昆布 0.5 カレーボール ２個 酒 0.3 ソース 1.2 みかん缶 20

淡口醤油 1 揚げ油 4 みつば 5 濃口醤油 1.8

砂糖 1 すりごま 1 じゃがいも 50

春巻 1個 塩 0.2 油 0.1 酒 3

揚げ油 3.5 塩 0.2 にんじん 40 豆腐 30 みそ 3

ツナ油漬け 10 豚ひき肉 10 砂糖 2

ごま油 0.2 キャベツ 10 みりん 2

淡口醤油 3 緑豆もやし 7

砂糖 0.5 にんじん 5

にら 3

土生姜 0.05

油 0.3

塩 0.1

濃口醤油 1.2

ごま油 0.3

ほうれん草 25 鶏肉 20 あじ 2切 ハム 10

白菜 25 れんこん 10 塩 0.15 キャベツ 40

鶏肉 75 ゆで塩 0.15 ごぼう 15 ささみ 10 こしょう 0.02 きゅうり 10

塩 0.3 にんじん 10 ちぎりこんにゃく 10 チンゲン菜 40 白ワイン 1 にんじん 10

こしょう 0.02 ちくわ 10 にんじん 20 にんじん 15 小麦粉 10 ホールコーン 8

にんにく 0.1 砂糖 0.5 干ししいたけ 1 油 0.3 2 ゆで塩 0.8

片栗粉 6 淡口醤油 4 里芋 15 コンソメ 0.2 ドライバジル 0.05 6

揚げ油 6 花かつお 0.5 絹厚揚げ 20 塩 0.2 ドライパセリ 0.05 酢 3

砂糖 2.5 さやいんげん 5 こしょう 0.02 塩 0.5 塩 0.3

酢 3.5 油 0.5 濃口醤油 0.5 水 9 こしょう 0.02

濃口醤油 3 酒 1 揚げ油 5 砂糖 1.5

キャベツ 30 砂糖 3 レモン果汁 0.1

ゆで塩 0.3 濃口醤油 3

削り節 1.5 ベーコン 5
ノンエッグタルタルソース 1袋 水 30 たまねぎ 20 のり佃煮 1袋

豚肉 15 15

ごぼう 10 もち 3個 10

にんじん 10 濃口醤油 6 5

つきこんにゃく 10 砂糖 16 ゆで塩 0.2

ごま油 0.5 水 10 油 0.3

砂糖 2 片栗粉 2 塩 0.2

濃口醬油 2 白菜キムチ 20 こしょう 0.02

みりん 0.5 たまねぎ 40 コンソメ 0.2

酒 1 にら 10 ケチャップ 2

いりごま 1 油 0.5 ソース 0.5

濃口醤油 1.2 砂糖 0.3

砂糖 0.4

※栄養価は、左からエネルギー（kcal）、たんぱく質（g）、脂質（g）の順に記載しています。

ごはん 牛乳

チキン南蛮・

大学いも

（栄養価）　　726　　　35.5　　　15.5

マッシュルーム水煮
グリンピース
デミグラスソース

ほうれん草オムレツ

オイスターソース

クラッシュ大豆

和風ドレッシング

タコライス

コーヒー牛乳牛乳

18日(木)17日(水)

もやしとにらの炒め物

オイスターソース

ポトフ

マヨネーズ

バンバンジードレッシング

ダイストマト缶

杏仁豆腐

牛乳

にんじんしりしり

(文部科学省基準)
エネルギー

830kcal

たんぱく質

27～42g

ささみの炒め物

豆のトマト煮
のりの佃煮

18～28g

脂質

（栄養価）　　761　　　31.1　　　22.3 （栄養価）　　744　　　23.6　　　14.1 （栄養価）　　708　　　27.7　　　21.5

上州きんぴら

ベーキングパウダー

ノンエッグマヨネーズ

ゆでキャベツ

キムチとにらの炒め物

みたらし団子
国産豆ミックス

シェルマカロニ

ダイストマト缶

豚肉とキャベツの かぼちゃサラダ

タルタルソース

29日(月)
ジョア（プレーン） ごはん

チンゲン菜と

豆腐のチャンプルー

豚肉のしょうが炒め もやしのナムル いわしのかば焼き

鮭そぼろ

ごはん

30日(火) 31日(水)

あじのハーブフリッター コールスローサラダ

牛乳

（栄養価）　　722　　　28.5　　　22.4（栄養価）　　805　　　24.7　　　23.7（栄養価）　　762　　　27.8　　　30.0

カレーボール

中華あえ

ほうれん草のおかか和え

炊き込みご飯

22日(月)

カレーライス

いんげんの炒め物

ごはん

れんこんのきんぴら

（栄養価）　　827　　　26.6　　　27.7

ほうれん草のオムレツ・ホキの竜田揚げ・

チキンカツ

ゆでブロッコリー

ごはん

23日(火)
牛乳

ノンエッグマヨネーズ大豆の磯煮

チンゲン菜の昆布和え

がめ煮

揚げ春巻

牛乳

（栄養価）　　672　　　27.6　　　19.8

牛乳

（栄養価）　　787　　　32.7　　　26.8

9日(火)
牛乳 牛乳わかめごはん ごはん牛乳

（栄養価）　　812　　　36.9　　　27.0 （栄養価）　　757　　　29.6　　　22.9

鶏肉のから揚げ

ごはん

（栄養価）　　826　　　32.3　　　33.1

始業式

ベーコンポテト
みかん缶

麻婆豆腐

ツナスパゲッティ

粒マスタードサラダ

にらまんじゅう
にらまんじゅう

ハンバーグ

香りごまドレッシング

令和6年（2024年）1月 中　学　校　給　食　献　立　表　

みそかんぷら

貝塚市学校給食会

10日(水) 11日(木) 12日(金)

黒砂糖豆

16日(火)

牛乳

26日(金)
ごはん

24日(水)
ごはん

（栄養価）　　699　　　30.0　　　20.9 （栄養価）　　803　　　30.1　　　29.5

冷しゃぶサラダ

牛乳

デミグラスソース

豚丼 バンバンジーサラダ大根サラダ

たらのポン酢ソース

みそ炒め

牛乳

ごはん

いちごジャム

茎わかめのサラダ

ベビーチーズ

19日(金)

25日(木)
ごはん

梅ひじきふりかけ

たらフライ・ゆでキャベツ

コッペパン

ウスターソース

キャラメル型チーズ

（栄養価）　　638　　　19.3　　　16.4

15日(月)
ごはん

香味塩ドレッシング

ふりかけ

春雨のひき肉炒め

野菜ソテー

油淋鶏・ゆでキャベツセルフチキンライス

福神漬け

マカロニサラダ

ごはん

つぼ漬け

牛乳

ごはんにかけて

食べましょう

ごはんにかけて

食べましょう

ごはんに混ぜて

食べましょう

ごはんにかけて

食べましょう

ごはんにのせて

食べましょう

沖縄県の郷土料理

ごはんにのせて

食べましょう

沖縄県の郷土料理

ごはんにのせて

食べましょう

新献立です♬

北海道の郷土料理

福島県の郷土料理

新献立です♬

宮崎県の郷土料理

群馬県の郷土料理

福岡県の郷土料理

新献立です♬

26日 みそかんぷら

29日 上州きんぴら

30日 がめ煮

じょうしゅう

今月の新献立は、ある都道府

県の郷土料理です。どこの都道

府県か分かりますか？答えは献

立表に載っているので探してみ

ましょう。また、どんな料理かは

裏面に書いているので確認しま

しょう。

この3つ以外にも今月はたくさ

んの郷土料理が出ます。探して

みましょう。

「人日の節句」 七草がゆ

１月7日の朝に七草がゆを食べて、

無病息災で過ごせるように願いがこめ

られています。昔は、今のように新鮮な

野菜が豊富に手に入らなかったので、

若菜を摘み、おかゆに入れて食べる

ことでビタミンや無機質などの栄養

補給に役立っていました。

じんじつ

新献立

１月24日から30日は

全国学校給食週間

１月は全国学校給食週間があります。「給食

週間って何だろう？」「この期間にはどんなこと

をするのだろう。」これを機に身近な給食の

役割について知り、考えてみましょう。

詳しい内容は裏面に記載しています。

３年生なし

３年生なし ３年生なし ３年生なし


