
豚肉 20
キャベツ 40

さば 1切 にんじん 15 鶏肉 60
土生姜 1 きゅうり 15 塩 0.2
白みそ 3 緑豆もやし 20 こしょう 0.02

赤みそ 3 1袋 片栗粉 6
酒 2 揚げ油 6
砂糖 3 にんじん 5
濃口醤油 3 もち 3個 えのきたけ 5 卵 40
水 15 濃口醤油 6 たまねぎ 5 チンゲン菜 40

8 砂糖 16 ごま油 1.5 にんじん 15
ゆで塩 0.15 水 10 砂糖 2 ゆで塩 0.55

片栗粉 2 濃口醤油 5 油 0.3
酢 3 コンソメ 0.35

じゃがいも 25 キャベツ 30 塩 0.25

絹厚揚げ 20 ゆで塩 0.3 こしょう 0.02

小松菜 5 濃口醤油 1.2
ゆで塩 0.05 丸天 2個
花かつお 0.5 24 濃口醤油 1.2
濃口醤油 2.5 にんじん 8 砂糖 0.7
酒 2 8 酒 0.7
砂糖 1.2 ごま油 0.6 削り節 0.7
みりん 1.2 濃口醤油 1.6 水 10

砂糖 1.6
削り節 0.2
水 4 のり佃煮 1袋

豚肉 40 鶏肉 20 春雨 8 豚肉 20 キャベツ 30 1個
たまねぎ 70 大根 60 キャベツ 30 じゃがいも 60 きゅうり 12 揚げ油 5
糸こんにゃく 25 絹厚揚げ 30 にんじん 5 たまねぎ 40 ホールコーン 10 鶏肉 60 1袋 さわら 1切
青ねぎ 7 にんじん 20 焼き豚 5 にんじん 15 ゆで塩 0.5 オリーブ油 0.5 キャベツ 30 土生姜 0.7
濃口醤油 5.7 白ねぎ 10 いりごま 1 15 海草ミックス 0.8 ハーブ塩 0.5 ゆで塩 0.3 砂糖 0.7
砂糖 2.3 土生姜 0.5 酢 2 さやいんげん 5 1袋 緑豆もやし 15 みりん 0.6 キャベツ 40
油 0.5 いりごま 2 濃口醤油 2.5 砂糖 4 油 0.1 酒 1.5 緑豆もやし 15

ごま油 0.5 砂糖 1 濃口醤油 5 塩 0.2 1個 濃口醤油 3 きゅうり 15
ツナ油漬け 12 砂糖 3 ごま油 0.8 油 0.5 味かつお 1袋 こしょう 0.02 片栗粉 6 にんじん 10

里芋 35 ひじき 1.5 濃口醤油 5 削り節 2 揚げ油 6 1袋
片栗粉 4.2 キャベツ 22 酒 0.7 水 40 さやいんげん 15
揚げ油 4.2 にんじん 7.5 コチュジャン 0.2 みかん缶 45 小松菜 45 油 0.1
土生姜 0.3 ホールコーン 4.5 豆板醤 0.4 うすあげ 5 塩 0.2 しぐれ昆布 10
削り節 1 濃口醤油 0.6 豚骨スープ 7 わかさぎ 30 濃口醤油 2.4 こしょう 0.02

水 10 ごま油 0.2 水 40 片栗粉 3.6 砂糖 0.7
酒 0.5 ドレッシング 1袋 塩 0.3 酒 0.2
淡口醤油 2 揚げ油 3.6 すりごま 1 大豆 12
みりん 2 肉しゅうまい 2個 削り節 0.2 にんじん 10
塩 0.01 きざみたくあん漬け 12 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 水 4 こんにゃく 10
片栗粉 0.5 昆布 0.5

砂糖 1.5
濃口醤油 2
水 20

鶏肉 25 豆腐 60 ホキ 1切 ビーフン 18 緑豆もやし 65 豚肉 40 ツナ油漬け 10 ハンバーグ 1個 キャベツ 60
たまねぎ 50 豚ひき肉 20 塩 0.1 豚肉 10 きゅうり 10 土生姜 0.5 じゃがいも 50 たまねぎ 20 にんじん 10
にんじん 15 スパゲッティ 15 キャベツ 20 こしょう 0.01 キャベツ 35 ハム 10 濃口醤油 1 にんじん 20 しめじ 5 ホールコーン 10
ピーマン 10 ゆで塩 0.6 緑豆もやし 15 白ワイン 1 にんじん 10 土生姜 1 酒 1 きゅうり 10 砂糖 2 ゆで塩 0.8
油 0.5 キャベツ 15 にんじん 10 片栗粉 6 10 ごま油 1.2 砂糖 1 ゆで塩 0.3 みりん 2 ツナ水煮 16
塩 0.3 ツナ油漬け 7 にら 5 揚げ油 6 にら 5 七味 0.01 塩 0.1 塩 0.3 濃口醤油 3 すりごま 2
こしょう 0.02 にんにく 0.07 土生姜 0.1 濃口醤油 6 土生姜 1 濃口醤油 3 こしょう 0.01 こしょう 0.02 水 15 ごま油 0.8
ケチャップ 28 たまねぎ 15 油 0.5 酒 4 干ししいたけ 0.8 砂糖 1.1 たまねぎ 45 10 片栗粉 0.5 酢 5

にんじん 5 塩 0.2 砂糖 3 ラード 0.6 酢 1.4 小松菜 15 濃口醤油 4
オリーブ油 0.4 濃口醤油 2.5 青ねぎ 4 酒 1 ゆで塩 0.15 砂糖 3
白ワイン 0.4 ごま油 0.5 土生姜 2 ソース 5 干ししいたけ 0.3 りんご缶 45 じゃがいも 35
淡口醤油 0.4 にんにく 0.1 中華スープ 0.5 1袋 にんにく 0.1 揚げ油 3.5
塩 0.5 りんごピューレ 16 ごま油 0.5 赤みそ 4 牛肉 10 つぼ漬け 12
こしょう 0.02 にらまんじゅう 1個 塩 0.3 豆板醤 0.15 たまねぎ 20

こしょう 0.02 濃口醤油 1 にんじん 4
きゅうり 10 砂糖 1.5 ピーマン 3

アロエ缶 20 ホールコーン 7 酒 1 土生姜 0.08

りんご缶 15 ひじき 1 鶏肉 60 みりん 1 にんにく 0.08

ベーコン 5 みかん缶 10 濃口醤油 2 酢 8 塩 0.2 油 0.3
チンゲン菜 40 酒 0.5 濃口醤油 6 こしょう 0.02 ケチャップ 5
たまねぎ 10 砂糖 1.5 砂糖 3 濃口醤油 2
にんじん 5 ゆず果汁 0.5 にんにく 0.1 塩 0.2
ホールコーン 5 塩 0.1 土生姜 0.5 きびなご 30 こしょう 0.02

油 0.3 小麦粉 7.5 カレー粉 0.2
コンソメ 0.15 水 2 チリパウダー 0.02

塩 0.3 塩 0.3 水 5
こしょう 0.02 揚げ油 4.5

鮭 1切 ヒレカツ 2切 小松菜 15 いわしの開き 1切 むきえび 15 春雨 12 じゃがいも 40
塩 0.3 揚げ油 6 大根 15 酒 0.4 酒 0.5 きゅうり 8 豚肉 15
片栗粉 6 小松菜 22 たまねぎ 40 うすあげ 3 片栗粉 4.8 25 豚肉 20 ハム 12 大豆 10 あじフライ 1切
揚げ油 6 緑豆もやし 22 卵 40 削り節 3 揚げ油 4.8 にんじん 10 土生姜 0.4 にんじん 8 たまねぎ 50 揚げ油 4
濃口醤油 4 にんじん 5 みつば 5 みそ 13 濃口醤油 10 きゅうり 10 油 0.5 ゆで塩 0.08 にんじん 15 ウスターソース 1袋
砂糖 1.5 ゆで塩 0.27 砂糖 1 水 180 砂糖 6.5 塩 0.4 20 砂糖 1.2 5 キャベツ 30
みりん 1.5 濃口醤油 0.75 濃口醤油 3 みりん 6 1袋 15 酢 4 油 0.5 ゆで塩 0.3
酒 1 淡口醤油 0.75 みりん 2 水 0.6 3本 絹厚揚げ 20 濃口醤油 2.4 ソース 2
水 5 砂糖 0.9 酒 1 たまねぎ 40 ごま油 0.8 ケチャップ 10
ゆず果汁 1 削り節 0.2 削り節 1 にんじん 15 塩 0.4 砂糖 1 ナタデココ 25
たまねぎ 10 水 5 水 20 炒り大豆 8 チンゲン菜 10 7 みかん缶 20

鶏つくね 2個 黒砂糖 5 干ししいたけ 1 コンソメ 0.5
濃口醤油 1.2 片栗粉 1 鶏がらスープ 5 大学いも 40 塩 0.3
砂糖 0.7 にんじん 40 水 1.2 中華スープ 0.5 こしょう 0.02

酒 0.7 ツナ油漬け 10 水 20 水 20
削り節 0.7 ごま油 0.2 淡口醤油 3
水 10 淡口醤油 3.5 みりん 1

砂糖 0.5 酒 0.5 スパゲッティ 15
じゃがいも 50 塩 0.3 ゆで塩 0.6
たまねぎ 10 こんにゃく 40 大根 40 こしょう 0.02 ベーコン 5
チキンウインナー 10 油 0.4 にんじん 10 片栗粉 1.5 キャベツ 10
ドライパセリ 0.05 砂糖 2 ベーコン 10 ごま油 0.5 にんにく 0.1
油 0.5 濃口醤油 5 油 0.3 鷹の爪 0.05

塩 0.2 七味 0.02 砂糖 1.5 オリーブ油 0.2
こしょう 0.02 濃口醤油 2 春巻 1個 淡口醤油 0.5

みりん 1 揚げ油 3 塩 0.2
水 10 こしょう 0.02

鶏肉 60 鶏肉 15 チンゲン菜 15 豚肉 50 マカロニ 15 鶏肉 40 さつまいも 50 鶏肉 40
塩 0.2 にんにく 0.1 キャベツ 50 塩 0.1 ゆで塩 0.6 きゅうり 15 豚肉 15 塩 0.1
こしょう 0.02 じゃがいも 30 にんじん 10 こしょう 0.01 きゅうり 10 緑豆もやし 40 たまねぎ 30 こしょう 0.01

片栗粉 6 たまねぎ 50 茎わかめ 5 油 0.5 にんじん 10 ゆで塩 0.55 丸天 15 片栗粉 5
揚げ油 6 にんじん 15 ゆで塩 0.8 たまねぎ 40 ホールコーン 5 さんまの開き 1切 1袋 さやいんげん 5 揚げ油 5
にんにく 0.08 油 0.5 ドレッシング 1袋 しめじ 5 ゆで塩 0.25 酒 1 油 0.3 たまねぎ 15
土生姜 0.08 ツナ水煮 10 カレールウ 14 グリンピース 3 ハム 10 塩 0.2 濃口醤油 4 にんじん 5
白ねぎ 8 キャベツ 25 ソース 1 ケチャップ 10 油 0.2 こしょう 0.02 もち 3個 砂糖 1.5 酢 3.5
ごま油 0.8 にんじん 10 塩 0.3 福神漬け 12 ソース 2 7 片栗粉 4.8 すり黒ごま 2.5 酒 0.8 淡口醤油 2.5
砂糖 2.4 もやし 25 こしょう 0.02 白ワイン 1.5 塩 0.5 揚げ油 4.8 三温糖 1.5 削り節 1.5 砂糖 2.5
濃口醤油 4.8 みつば 5 ガラムマサラ 0.03 砂糖 0.3 こしょう 0.03 大根 25 黒砂糖 1.5 水 20
酢 3 ゆで塩 0.7 水 90 淡口醤油 0.8 水あめ 5
オイスターソース 0.48 すりごま 1.3 砂糖 0.8 濃口醤油 0.8 1袋
片栗粉 0.32 濃口醤油 2 10 しば漬け 12 ゆず果汁 0.8 酢 0.08 緑豆もやし 45
キャベツ 30 砂糖 0.5 さつまいも 40 大根 30 片栗粉 0.3 水 2.5 にら 7.5
ゆで塩 0.3 絹厚揚げ 2個 小麦粉 6 大豆 5 片栗粉 0.1 ベーコン 7.5

濃口醤油 1.8 水 3 5 えのきたけ 7.5
砂糖 1 塩 0.3 鶏がらスープ 5 鶏ひき肉 10 油 0.3

鮭ボール 20 削り節 0.4 揚げ油 4 コンソメ 0.5 里芋 50 濃口醤油 0.3
白菜 15 水 10 塩 0.1 にんじん 10 塩 0.2
たまねぎ 20 水 10 グリンピース 3 こしょう 0.02

ホールコーン 5 油 4
塩 0.2 小魚佃煮 10 砂糖 2
こしょう 0.02 淡口醤油 1
バター 0.5 濃口醤油 2
油 0.5 酒 0.3
小麦粉 0.5 削り節 1
牛乳 7 水 10
生クリーム 2 片栗粉 0.5
コンソメ 0.3
水 5

ツナとキャベツのごまあえ・

厚揚げの煮物

小魚佃煮

さんまのみぞれあんかけ

里芋のそぼろ煮

拌三絲

ハッシュドビーフポテト

つぼ漬け

煮豆

ごはん牛乳

16日(金)

23日(金)19日(月)
牛乳 ごはん

小松菜ともやしのお浸し・鮭のおろしたまねぎだれ

カレーライス

牛乳 ごはん

鮭と白菜のクリーム煮

ペペロンチーノ

大学いも

さやいんげん

スパゲッティ

フルーツミックス

たけのこ水煮

うずら卵水煮
たけのこ水煮

グリンピース

鶏がらスープ

黒砂糖豆

にんじんしりしり

こんにゃくのピリ辛炒め

油淋鶏・ゆでキャベツ

牛乳 ごはん

福神漬け

さつまいもの天ぷら

30日(金)

茎わかめのサラダ

ドレッシング

アーモンドもやしとにらの炒め物

牛乳 ごはん

さつまいもの煮物 鶏肉のマリネ

アーモンド
大根の洋風煮 しば漬け

ポークチャップ

ごま蜜もち

大根とベーコンの煮物

ソースがけ・ゆでキャベツ

9日(金)

照り焼きハンバーグ キャベツとツナのサラダ

ポークビーンズ あじフライ・

チンゲン菜と卵の炒め物・

丸天の煮物

のりの佃煮

ドレッシング

野菜サラダ

昆布の佃煮

さばのみそ煮・

ごはん

牛乳 コッペパン牛乳 ごはん牛乳 ごはん牛乳 ごはん

にらまんじゅう

22日(木)

焼きビーフン

鶏肉のから揚げ香味

牛乳

13日(火) 14日(水)

コロッケ・ゆでキャベツ鶏肉のハーブ焼き・

わかめごはん

牛乳牛乳

文科省基準 830 27～42 18～28 2.5未満 450 4.0

322

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 800 29.3 23.9 2.8

たんぱく質
（ｇ）

脂質
（ｇ）

貝塚市学校給食会

1日(木) 2日(金)
牛乳 牛乳ごはん ごはん

令和2年（2020年）10月 中　学　校　給　食　献　立　表　

6.5以上

食物繊維
（ｇ）

0.47 16 4.4

30

ビタミンＢ2
（ｍｇ）

ビタミンＣ
（ｍｇ）

2.6 213 0.33

ビタミンA
（μｇＲ Ｅ）

鉄
（ｍｇ）

ビタミンＢ1
（ｍｇ）

0.60300 0.50

冷しゃぶサラダ

鶏肉と大根の韓国風煮物

豆腐のチャンプルー ピリ辛豚みそ丼ホキのバーベキューソース もやしのナムル ポテトサラダ

肉じゃが

ごはん

8日(木)

中華あえ

7日(水)6日(火)
牛乳

ゆでいんげん

みたらし団子

ごはんごはん ごはん

もやしの炒め物

ベビーチーズ

ごはん

海草サラダ

牛乳 牛乳 ごはん

豚丼

みかん缶

蒸ししゅうまい

わかさぎのから揚げ

ふりかけ キャラメル型チーズ

たくあん漬け

ドレッシング

きんぴら

つきこんにゃく

牛乳

さわらのしょうが揚げ・

ささがきごぼう

つきこんにゃく

かぼちゃコロッケ

ウスターソース

いんげんの炒め物

じゃがいものおかか煮

5日(月)

ツナとひじきのサラダ

チキンウインナー

マッシュルーム水煮

ノンエッグマヨネーズ

マカロニサラダ

ゆでウインナー

ドレッシング

小松菜の煮浸し

きびなごの天ぷら

ひじきのポン酢あえ

12日(月)
牛乳

揚げ里芋の和風あん

ごはん

牛乳

15日(木)

りんご缶
ふりかけ
こんぶふりかけ

ノンエッグマヨネーズ

キャベツとツナの

ごはん

バンバンジーサラダ

27日(火)
牛乳

鶏肉のさっぱり煮

いわしのかば焼きみそ汁カツ丼

26日(月)

ごぼうのサラダ・ 中華うま煮

セルフチキンライス

20日(火) 21日(水)

野菜ソテー

ウインナーポテト

ゆでキャベツ

29日(木)28日(水)
ごはん ジョア（マスカット）

揚げ春巻

鶏つくねの煮物
ささがきごぼう

ドレッシング
チキンウインナー フルーツカクテル

貝塚市内の中学生が考えた献立が給食に出ます！！

２日（金）

入選 五中

現高校１年生１６日（金）

入選 三中

現２年生

「ハッシュドビーフポテト・アスパラベーコン・かぼちゃサラダ・フルーツのチーズあえ」

この中の、「ハッシュドビーフポテト」が出ます。

「鶏のから揚げ香味ソースがけ・色どりたまご焼き・冷しゃぶ・ほうれん草のごまあえ」

この中の、「鶏のから揚げ香味ソースがけ」が出ます。

昨年度、「食べたい給食大募集」で入選した２名の献立が３月の給食に登場する予定でしたが、臨時休業のため

実施できなかったので、今月の給食に登場します。お楽しみに！

新献立です♬

三中の現２年生が

考えた献立です

新献立です♬

ごはんにかけて

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

新献立です♬

ごはんにのせて

食べてください 五中の現高校１年生

が考えた献立です

新献立です♬

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♬

新献立です♬

ごはんにかけて

食べてください

新献立です♬

新献立です♬

今月の新献立♬

１日(木) じゃがいものおかか煮

５日(月) 揚げ里芋の和風あん

９日(金) わかめごはん

１３日(火) ひじきのポン酢あえ

１９日(月) 鮭のおろしたまねぎだれ

２６日(月) ツナとキャベツのごまあえ

鮭と白菜のクリーム煮

２８日(水) 大根の洋風煮

２９日(木) ジョア(マスカット)


