
豆腐 100 緑豆もやし 65 豚肉 20 豚ひき肉 50 豚肉 30 あじ 1切
豚ひき肉 15 きゅうり 10 キャベツ 40 にんにく 0.1 キャベツ 30 酒 1
塩 0.3 ハム 10 ホキ 1切 にんじん 15 土生姜 0.5 小松菜 20 片栗粉 6
こしょう 0.02 土生姜 1 淡口醤油 2.5 きゅうり 15 たまねぎ 70 たまねぎ 20 揚げ油 6
ごま油 0.5 ごま油 1.2 濃口醤油 1.2 緑豆もやし 20 にんじん 12 ピーマン 8 たまねぎ 15
土生姜 1 七味 0.01 酒 1.8 1袋 油 0.5 キャベツ 60 赤パプリカ 5 にんじん 4.5
たまねぎ 20 濃口醤油 3 土生姜 1.2 ナツメグ 0.02 にんじん 10 たけのこ水煮 8 ピーマン 3
たけのこ水煮 6 砂糖 1.1 片栗粉 6 塩 0.4 ホールコーン 10 塩 0.3 酢 6.5
干ししいたけ 1 酢 1.4 揚げ油 6 しぐれ昆布 10 こしょう 0.02 ゆで塩 0.8 こしょう 0.02 濃口醤油 6.5
青ねぎ 3 15 カレー粉 0.5 ツナ水煮 16 1 砂糖 2.5
濃口醤油 3 油 0.1 コンソメ 0.5 すりごま 2 濃口醤油 0.8 七味 0.01

砂糖 2 大学いも 40 塩 0.2 カレールウ 5 ごま油 0.8 油 0.5 水 3
赤みそ 3.5 こしょう 0.02 ケチャップ 3 酢 5
赤だしみそ 3.5 ソース 1.5 濃口醤油 4
豆板醤 0.24 砂糖 3 ベーコン 5 1袋
鶏がらスープ 5 スパゲッティ 15 たまねぎ 20
水 20 ゆで塩 0.6 トマト缶 15
片栗粉 1.5 たまねぎ 10 アーモンド 1袋 10

ハム 5 じゃがいも 50 5
ピーマン 3 7 ゆで塩 0.2

肉しゅうまい 2個 ケチャップ 5 塩 0.3 油 0.3
揚げ油 3.6 ソース 1 こしょう 0.02 塩 0.2

塩 0.2 こしょう 0.02

こしょう 0.02 コンソメ 0.2
油 0.2 ケチャップ 2

ソース 0.5
砂糖 0.3

鶏肉 60 マカロニ 15 さわら 1切 牛肉 30 干しわかめ 0.6 ホキ 1切 鶏肉 40
にんにく 0.08 ゆで塩 0.6 酒 0.5 12 えのきたけ 6 塩 0.1 きゅうり 15
土生姜 0.08 きゅうり 10 豚肉 30 片栗粉 6 油 0.6 青ねぎ 3.5 こしょう 0.01 緑豆もやし 40 鶏肉 60 15
塩 0.2 にんじん 10 キャベツ 60 揚げ油 6 砂糖 1.6 淡口醤油 4 土生姜 0.2 ゆで塩 0.55 塩 0.5 ゆで塩 0.6
こしょう 0.02 ホールコーン 5 にんじん 15 濃口醤油 3.6 濃口醤油 3.1 中華スープ 1.35 片栗粉 4.8 1袋 カレー粉 0.45 キャベツ 15
酒 1 ゆで塩 0.25 ピーマン 10 みりん 1.2 大豆もやし 24 削り節 1.35 揚げ油 4.8 0.07 ハム 7
片栗粉 5 ハム 10 にんにく 0.15 砂糖 1.2 小松菜 18 塩 0.4 えのきたけ 5 こしょう 0.03 にんにく 0.07

揚げ油 5 油 0.2 みそ 4.5 削り節 0.4 にんじん 12 こしょう 0.02 たけのこ水煮 8 12 レモン果汁 0.45 たまねぎ 15
にら 8 ノンエッグマヨネーズ 7 砂糖 3 水 12 ゆで塩 0.36 鶏がらスープ 9 にんじん 10 白ワイン 1.5 にんじん 5
たまねぎ 40 塩 0.5 濃口醤油 3.7 大根 11 砂糖 2.8 水 180 たまねぎ 20 にんじん 30 オリーブ油 0.4
干ししいたけ 0.5 こしょう 0.03 酒 1.5 濃口醤油 5.4 油 0.3 砂糖 3 白ワイン 0.4
ごま油 0.5 ごま油 0.5 ごま油 0.5 濃口醤油 1.5 塩 0.1 淡口醤油 0.4
濃口醤油 4 ラード 0.5 炒り大豆 8 青ねぎ 1.8 酒 0.2 水 10 塩 0.5
砂糖 3 黒砂糖 5 いりごま 1.8 1 こしょう 0.02

みりん 1 片栗粉 1 ラー油 0.02 鶏がらスープ 0.5
コチュジャン 1 にらまんじゅう 1個 水 1.2 片栗粉 1 切り干し大根 5
水 10 うすあげ 4 アロエ缶 20

白菜キムチ 30 にんじん 8 りんご缶 15
たまねぎ 30 豚ひき肉 15 油 0.4 みかん缶 10

にんじん 40 にら 10 春雨 7 砂糖 2
ツナ油漬け 10 油 0.5 たけのこ水煮 10 濃口醤油 2.8
ごま油 0.2 濃口醤油 1.2 にら 5 削り節 1.2
淡口醤油 3 砂糖 0.4 白ねぎ 3 水 35
砂糖 0.5 もち 3個 土生姜 0.5

濃口醤油 6 にんにく 0.07

砂糖 16 酒 1
水 10 濃口醤油 2
片栗粉 3 0.5

豆板醤 0.1
ごま油 1
塩 0.3
こしょう 0.02

水 10

さわら 1切 豚ひき肉 30 コロッケ 1個 春雨 8 鶏肉 10 ホキ 1切
酒 1 10 揚げ油 5 キャベツ 30 むきえび 10 白ワイン 1

豚肉 50 小松菜 22 塩 0.2 さつまいも 25 たまねぎ 25 1袋 さば 1切 にんじん 5 酒 0.5 塩 0.3
キャベツ 40 緑豆もやし 22 こしょう 0.02 大根 30 にんにく 0.2 キャベツ 30 淡口醤油 3.5 焼き豚 5 じゃがいも 50 こしょう 0.02

にんじん 8 にんじん 5 片栗粉 4.8 れんこん 15 油 0.2 ゆで塩 0.3 酒 1.2 いりごま 1 たまねぎ 40 片栗粉 6
しめじ 8 ゆで塩 0.27 揚げ油 4.8 にんじん 15 塩 0.4 土生姜 1.2 酢 2 にんじん 10 揚げ油 6
ゆで塩 0.56 濃口醤油 0.75 小松菜 12 ゆで塩 0.85 こしょう 0.01 カレー粉 0.7 濃口醤油 2.5 3 たまねぎ 20
濃口醤油 4 淡口醤油 0.75 にんじん 12 ドレッシング 1袋 ピーマン 10 片栗粉 6 砂糖 1 油 0.3 にんじん 5
酒 1 砂糖 0.9 たまねぎ 8 チキンウインナー 3本 トマト缶 8 揚げ油 6 ごま油 0.8 3.5 酢 6
削り節 2 削り節 0.2 しめじ 8 コンソメ 0.2 15 コンソメ 0.3 淡口醤油 4.5
水 40 水 5 土生姜 0.8 ケチャップ 5 油 0.1 小麦粉 2 砂糖 4.5
大根 40 がんもどき 2個 油 0.4 つぼ漬け 12 チリペッパー 0.01 塩 0.2 小魚佃煮 10 油 1
ゆず果汁 2 濃口醤油 1.8 鶏がらスープ 1.6 ソース 1 こしょう 0.02 バター 1

砂糖 1 中華スープ 0.4 濃口醤油 1.5 牛乳 7.5 パイン缶 45
削り節 1 水 16 生クリーム 1.5

春巻 1個 水 15 淡口醤油 2.4 30 塩 0.3
揚げ油 3 酒 0.8 大根 40 たまねぎ 10 こしょう 0.02

ごま油 0.4 にんじん 10 1個 ピーマン 5 水 30
きゅうり 50 片栗粉 1.2 ベーコン 10 油 0.3
塩 1 油 0.3 塩 0.2
濃口醤油 4.5 砂糖 1.5 こしょう 0.02 小松菜 40
砂糖 2 スパゲッティ 10 濃口醤油 2 にんじん 10
ごま油 1 ゆで塩 0.4 みりん 1 えのきたけ 10
豆板醤 0.3 豚肉 10 水 10 油 0.3
いりごま 0.5 いか 5 コンソメ 0.3

酒 0.3 塩 0.3
にんじん 5 こしょう 0.02

たまねぎ 10
キャベツ 10
油 0.3
ソース 3
とんかつソース 2
塩 0.2
こしょう 0.02

鶏肉 15 キャベツ 40 鶏肉 60 じゃがいも 75 ホキ 1切
にんにく 0.1 緑豆もやし 15 土生姜 1.2 たまねぎ 25 塩 0.1
じゃがいも 30 きゅうり 15 淡口醤油 1.2 卵 40 ベーコン 20 こしょう 0.01

たまねぎ 50 にんじん 10 濃口醤油 1.2 チンゲン菜 40 油 0.5 白ワイン 1
にんじん 15 1袋 酒 2.4 にんじん 15 塩 0.5 片栗粉 6
油 0.5 片栗粉 6 ゆで塩 0.55 こしょう 0.03 揚げ油 6
カレールウ 14 揚げ油 6 油 0.3 濃口醤油 6
ソース 1 コンソメ 0.35 酒 4
塩 0.3 塩 0.25 ハム 10 砂糖 3
こしょう 0.02 なす 40 こしょう 0.02 チンゲン菜 40 青ねぎ 4
ガラムマサラ 0.03 豚ひき肉 7 濃口醤油 1.2 たまねぎ 10 土生姜 2
水 90 7 丸天 2個 にんじん 5 にんにく 0.1

塩 0.3 濃口醤油 1.2 ホールコーン 5 16
こしょう 0.02 砂糖 0.7 油 0.3

ヒレカツ １切 たまねぎ 10 酒 0.7 コンソメ 0.15

揚げ油 3 12 土生姜 0.5 削り節 0.7 塩 0.3 1袋
にんにく 0.1 水 10 こしょう 0.02

ごま油 0.5
豆板醤 0.1
酒 1 のり佃煮 1袋

1
濃口醤油 2.5
砂糖 0.5
水 10
片栗粉 0.5

鶏肉 30 小松菜 10 ハンバーグ 1個 豚肉 30 ツナ油漬け 10
たまねぎ 40 にんじん 5 たまねぎ 20 白菜キムチ 40 じゃがいも 50
じゃがいも 20 白菜 30 しめじ 5 緑豆もやし 30 にんじん 20
キャベツ 40 しめじ 5 油 0.5 たまねぎ 30 きゅうり 10
土生姜 0.5 濃口醤油 2 砂糖 2 ごま油 1.5 ゆで塩 0.3
にんにく 0.1 砂糖 0.6 ケチャップ 12 濃口醤油 4.5 塩 0.3
ごま油 0.5 酒 0.2 ソース 4 キャベツ 30 砂糖 1.5 こしょう 0.02

酒 1.5 すりごま 1 水 12 きゅうり 12 ねりごま 1.5 10
濃口醤油 6 削り節 0.2 ホールコーン 10 にんにく 0.15

砂糖 2 水 5 ゆで塩 0.5
コチュジャン 1 絹厚揚げ 3個 ホールコーン 30 海草ミックス 0.8 ひじき 2.5
豆板醤 0.4 濃口醤油 2.6 さやいんげん 20 ドレッシング 1袋 高野豆腐 5 にんじん 5

砂糖 1.5 油 0.2 卵 10 うすあげ 5
削り節 0.5 コンソメ 0.2 にんじん 2.5 油 0.1

ぎょうざ 2個 水 15 塩 0.2 りんご缶 45 2.5 砂糖 1.2
揚げ油 3.6 こしょう 0.02 砂糖 2.5 濃口醤油 2

みりん 2.5 みりん 0.6
金時豆 10 淡口醤油 2 削り節 0.2
濃口醤油 0.2 塩 0.25 水 2.5
砂糖 4 削り節 1.2
塩 0.05 水 50
水 12.5

グリンピース

国産豆ミックス

オイスターソース

ぜんまい水煮
スパゲッティ

オイスターソース

のりの佃煮

さやいんげん

野菜ソテー

丸天の煮物

麻婆なす

フルーツミックス

コッペパン

キャベツとハムの

パイン缶

シェルマカロニ

スパゲッティ

おろし醤油がけ ゆでウインナー クラッシュ大豆

タッカルビ 煮浸し・厚揚げの煮物

牛乳 ごはん

ドレッシング

つぼ漬け

ウスターソース

ピリ辛きゅうり

ハンバーグのトマトソース

牛乳 菜めし

ヒレカツ

味かつお

りんごピューレ
クラッシュ大豆

小松菜ともやしのお浸し・

28日(月)

ポテトサラダ

30日(水)
ごはん

高野豆腐の卵とじ
ひじきの炒め煮

野菜サラダ

ふりかけ

ベーコンポテト ホキのバーベキューソース鶏肉のから揚げ

揚げぎょうざ

コーンといんげんのソテー

大学いも

イタリアンスパゲッティ

ドレッシング

ノンエッグマヨネーズ

冷しゃぶサラダ

8日(火)

切り干し大根の炒め煮

牛乳

カレーライス

小魚佃煮

ごはん

揚げしゅうまい

しば漬け

にんじんの甘煮

オールスパイス

さやいんげん

牛乳

鶏肉のスパイス焼き・

小松菜の炒め物

グリンピース

鶏がらスープ

マヨネーズ焼き

あじの南蛮漬け

ごはん

ごはん

18日(金)

25日(金)

ふりかけ豆のトマト煮

11日(金)

クリームシチュー ホキのマリネ

ピビンバ

もやしのナムル ホキの竜田揚げ・

いんげんの炒め物

昆布の佃煮

じゃがいもの

ウインナーの炒め物
チキンウインナー

ごはん

10日(木)

さわらのおろし煮

9日(水)

こんぶふりかけ

ドレッシング

ドライカレー

ごはん

牛乳 ごはん牛乳 ごはん牛乳 ごはん

焼きスパゲッティ

24日(木)

タコライス

五目炒め

牛乳

15日(火) 16日(水)

バンバンジーサラダホキのオイスターソース

麻婆豆腐

中華あえ

18～28 2.5未満 450 4.0

332

ナトリウム
（食塩相当量）

（ｇ）

カルシウム
（ｍｇ）

エネルギー
（ｋｃａｌ）

今月平均 797 29.6 24.0 3.1

たんぱく質
（ｇ）

脂質
（ｇ）

貝塚市学校給食会

2日(水) 3日(木) 4日(金)1日(火)
アシドミルク牛乳 牛乳ごはん ごはん ごはん牛乳 ごはん

令和2年（2020年）9月 中　学　校　給　食　献　立　表　

14日(月)
牛乳 牛乳

オイスターソース

6.5以上

食物繊維
（ｇ）

0.47 17 4.4

30

ビタミンＢ2
（ｍｇ）

ビタミンＣ
（ｍｇ）

2.9 217 0.34

ビタミンA
（μｇＲ Ｅ）

鉄
（ｍｇ）

ビタミンＢ1
（ｍｇ）

0.60300 0.50文科省基準 830 27～42

牛乳 牛乳

マカロニサラダ

ごはん

鶏にら丼

黒砂糖豆

にらまんじゅう

キムチとにらの炒め物

豚肉とキャベツの

金時豆の甘煮

ノンエッグマヨネーズ

オイスターソース

22日(火) 23日(水)

29日(火)
牛乳

大根とベーコンの煮物

豚キムチ

21日(月)

豚肉のしゃぶしゃぶ

牛乳

チンゲン菜と卵の炒め物・

いんげんの炒め物

さわらの野菜あんかけ さばの香味揚げ・根菜サラダ・

キャベツとツナのサラダ

アーモンド

みたらし団子

ベビーチーズ
キャラメル型チーズ

福神漬け
福神漬け

海草サラダ

りんご缶

コロッケ・ゆでキャベツ

がんもどきの煮物

7日(月)

揚げ春巻

牛乳

みそ炒め

にんじんしりしり

ごはん

牛乳

17日(木)
ごはん

春雨のひき肉炒め

しば漬け

ごはん

わかめスープ

新献立紹介

15日（火）

焼きスパゲッティ

29日（火）

菜めし

ごはんにかけて

食べてください

ごはんにのせて

食べてください

ごはんにのせて

食べてください

新献立です♬

ごはんにかけて

食べてください

敬老の日 秋分の日

ごはんにかけて

食べてください

新献立です♬

新米がおいしい季節になりました🎵

毎年8月ごろからその年に収穫されたお米が「新米」として

出回りはじめ、9月・10月ごろになると、色々な種類の新米

がお店に並びます。

新米は普通のお米より水分を多く含み、香りもよく粘りが

強いのが特徴です。

また、新米の表示は、収穫した年の12月31日までに精米

し、袋詰めされたされたものだけに付けられます。

ごはんで栄養バランスアップ！

ごはんは脳や体のエネルギー源となる炭水化物です。米を中心とし

た食事は、魚介や肉、野菜、大豆製品などのおかずと組み合わせや

すく、栄養をバランスよくとることができます。また、ごはんは和食・洋

食・中華などいろいろな料理と合います。


