
スパゲッティ 10 白菜 90 ホキ 1切 豚肉 50 鶏肉 15 キャベツ 40 さわら 1切 鶏肉 40
ゆで塩 0.4 豚肉 20 塩 0.1 土生姜 1 にんにく 0.1 緑豆もやし 15 淡口醤油 2.5 きゅうり 15

さば 1切 きゅうり 7 にんじん 10 こしょう 0.01 塩 0.1 ツナ水煮 10 じゃがいも 30 きゅうり 15 濃口醤油 1.2 緑豆もやし 40
淡口醤油 3.5 にんじん 10 うすあげ 5 白ワイン 1 こしょう 0.01 キャベツ 25 たまねぎ 50 にんじん 10 酒 1.8 ゆで塩 0.55

酒 1.2 ゆで塩 0.17 春菊 5 片栗粉 6 油 0.5 10 にんじん 15 ドレッシング 1袋 土生姜 1.2 ドレッシング 1袋
土生姜 1.2 ツナ油漬け 6 淡口醤油 4 揚げ油 6 たまねぎ 60 もやし 25 油 0.5 片栗粉 6
カレー粉 0.7 ノンエッグマヨネーズ 5 砂糖 2 濃口醤油 6 みりん 0.5 5 カレールウ 14 揚げ油 6
片栗粉 6 塩 0.2 だし昆布 0.5 酒 4 濃口醤油 3 ゆで塩 0.7 ソース 1 12 つぼ漬け 12
揚げ油 6 こしょう 0.01 削り節 2 砂糖 3 砂糖 0.5 すりごま 1.3 塩 0.3
さやいんげん 8 水 30 青ねぎ 4 片栗粉 0.5 濃口醤油 2 こしょう 0.02 高野豆腐 5
油 0.05 土生姜 2 砂糖 0.5 ガラムマサラ 0.03 卵 10
塩 0.1 もち 3個 にんにく 0.1 がんもどき 2個 水 90 にんじん 2.5
こしょう 0.01 濃口醤油 6 豚ひき肉 24 りんごピューレ 16 きびなご 30 濃口醤油 1.8 グリンピース 2.5

砂糖 16 油 0.12 小麦粉 7.5 砂糖 1 砂糖 2.5
水 10 土生姜 0.12 水 2 削り節 1 ヒレカツ 1切 みりん 2.5

ささみ 13 片栗粉 2 さやいんげん 6 キャラメル型チーズ 1個 塩 0.3 水 15 揚げ油 3 淡口醤油 2
チンゲン菜 40 ホールコーン 12 揚げ油 4.5 塩 0.25

ホールコーン 7 みりん 1.8 削り節 1.2
油 0.5 濃口醤油 1.8 ひなあられ 1袋 水 50
濃口醤油 0.4 砂糖 0.6
塩 0.3
こしょう 0.02

牛肉 50 ツナ油漬け 10 いわし 1切 1個 豚肉 20 キャベツ 60
たまねぎ 70 かぼちゃ 50 ねりうめ 4 揚げ油 5 じゃがいも 60 にんじん 10

鶏肉 60 ささがきごぼう 30 糸こんにゃく 25 きゅうり 20 土生姜 1 1袋 たまねぎ 40 ホールコーン 10
塩 0.2 にんじん 10 青ねぎ 7 ゆで塩 0.2 濃口醤油 4.5 キャベツ 30 にんじん 15 ゆで塩 0.8
こしょう 0.02 つきこんにゃく 10 濃口醤油 6.3 塩 0.3 4 ゆで塩 0.3 つきこんにゃく 15 ツナ水煮 16
片栗粉 6 ごま油 0.8 砂糖 2.5 こしょう 0.02 3 さやいんげん 5 すりごま 2
揚げ油 6 濃口醤油 2 油 0.5 ノンエッグマヨネーズ 10 水 7 砂糖 4 ごま油 0.8
にんじん 5 砂糖 2 しぐれ昆布 10 濃口醤油 5 酢 5
えのきたけ 5 削り節 0.2 油 0.5 4
たまねぎ 5 水 5 大豆 10 削り節 2 砂糖 3
ごま油 1.5 りんごのタルト １個 にんじん 10 水 40
砂糖 2 こんにゃく 10 豚肉 20
濃口醤油 5 角切昆布 0.5 たまねぎ 10 アーモンド １袋

酢 3 小魚佃煮 10 砂糖 1.3 にんじん 5 いか 40
濃口醤油 1.8 エリンギ 10 酒 0.8
水 18 ほうれん草 20 にんにく 0.08

ベーコン 5 切り干し大根 5 油 0.3 土生姜 0.4
チンゲン菜 40 うすあげ 4 酒 0.5 たまねぎ 16
たまねぎ 10 にんじん 8 淡口醤油 1 油 0.4
にんじん 5 油 0.4 2 ケチャップ 3.2
ホールコーン 5 砂糖 2 塩 0.2 濃口醤油 1.2
油 0.3 濃口醤油 2.8 こしょう 0.02 酒 0.8
コンソメ 0.15 削り節 1.2 砂糖 0.6
塩 0.3 水 35 豆板醤 0.06

こしょう 0.02 水 5
ごま油 0.4
片栗粉 0.8

鶏肉 60 春雨 8 ホキ 1切 豆腐 100 豚肉 20 豚肉 40 緑豆もやし 65 鶏肉 60 あじフライ 1切
塩 0.3 キャベツ 30 塩 0.1 豚ひき肉 15 キャベツ 40 たまねぎ 40 きゅうり 10 塩 0.3 揚げ油 4
こしょう 0.02 にんじん 5 こしょう 0.01 スパゲッティ 15 塩 0.3 にんじん 15 にんじん 15 ハム 10 こしょう 0.02 ウスターソース 1袋
にんにく 0.1 焼き豚 5 土生姜 0.2 ゆで塩 0.6 こしょう 0.02 きゅうり 15 にら 10 土生姜 1 50 キャベツ 30
片栗粉 6 いりごま 1 片栗粉 4.8 キャベツ 15 ごま油 0.5 緑豆もやし 20 生しいたけ 5 ごま油 1.2 たまねぎ 30 ゆで塩 0.3
揚げ油 6 酢 2 揚げ油 4.8 ハム 7 土生姜 1 ドレッシング 1袋 油 0.5 七味 0.01 しめじ 5
砂糖 2.5 濃口醤油 2.5 えのきたけ 5 にんにく 0.07 たまねぎ 20 にんにく 0.3 濃口醤油 3 にんにく 0.1
酢 3.5 砂糖 1 たけのこ水煮千切り 8 たまねぎ 15 たけのこ水煮 6 土生姜 0.5 砂糖 1.1 0.05 アロエ缶 20
濃口醤油 3 ごま油 0.8 にんじん 10 にんじん 5 干ししいたけ 1 ミニフィッシュ 1袋 濃口醤油 5 酢 1.4 オリーブ油 0.5 りんご缶 15
キャベツ 30 たまねぎ 20 オリーブ油 0.4 青ねぎ 3 砂糖 2 白ワイン 1.5 みかん缶 10
ゆで塩 0.3 油 0.3 白ワイン 0.4 濃口醤油 3 いりごま 0.5 コンソメ 0.7

ノンエッグタルタルソース １袋 濃口醤油 1.5 淡口醤油 0.4 砂糖 2 すりごま 0.5 大学いも 40
酒 0.2 塩 0.5 赤みそ 3.5 ごま油 1

ホールコーン 30 オイスターソース 1 こしょう 0.02 赤だしみそ 3.5 ベーコン 10
さやいんげん 20 鶏がらスープ 0.5 豆板醤 0.24 スパゲッティ 10
油 0.2 片栗粉 1 鶏がらスープ 5 肉しゅうまい 2個 ゆで塩 0.4
コンソメ 0.2 ツナ油漬け 20 水 20 揚げ油 3.6 たまねぎ 10
塩 0.2 大豆 7 片栗粉 1.5 ほうれん草 15
こしょう 0.02 チキンウインナー 30 にんじん 10 ホールコーン 5

たまねぎ 20 土生姜 0.2 塩 0.2
ピーマン 5 油 0.2 ちくわ 2切 こしょう 0.02

油 0.3 濃口醤油 1.5 青のり 0.3 油 0.2
塩 0.2 酒 0.7 小麦粉 6
こしょう 0.02 砂糖 0.7 塩 0.2

削り節 0.2 水 6
水 10 揚げ油 2.5

牛肉 30 干しわかめ 0.6 豚ひき肉 50 マカロニ 15
ぜんまい水煮 12 えのきたけ 6 にんにく 0.1 ゆで塩 0.6
油 0.6 青ねぎ 3.5 土生姜 0.5 きゅうり 10
砂糖 1.6 淡口醤油 4 たまねぎ 70 にんじん 10
濃口醤油 3.1 中華スープ 1.35 にんじん 12 ホールコーン 5
大豆もやし 24 削り節 1.35 油 0.5 ゆで塩 0.25

小松菜 18 塩 0.4 ナツメグ 0.02 ハム 10
にんじん 12 こしょう 0.02 塩 0.4 油 0.2
ゆで塩 0.36 鶏がらスープ 9 こしょう 0.02 ノンエッグマヨネーズ 7
砂糖 2.8 水 180 カレー粉 0.5 塩 0.5
濃口醤油 5.4 コンソメ 0.5 こしょう 0.03

ごま油 0.5 カレールウ 5
青ねぎ 1.8 ケチャップ 3
いりごま 1.8 ソース 1.5 パイン缶 45
ラー油 0.02

白菜キムチ 20
たまねぎ 40
にら 10
油 0.5
濃口醤油 1.2 じゃがいも 50
砂糖 0.4 揚げ油 5

塩 0.5

高野豆腐の卵とじ

醤油マヨ炒め

コロッケ

ウスターソース

ヒレカツ

いわしの香梅煮

牛乳
10日(水)

そぼろふりかけ

牛乳

牛丼

昆布の佃煮
砂糖
酒

コロッケ・ゆでキャベツ

アーモンド
いかのチリソース

煮豆

さばの香味揚げ・

いんげんの炒め物

香味ソースがけ

ノンエッグマヨネーズ

ダイストマト缶

ドライパセリ

9日(火)
牛乳

鶏肉のから揚げ

野菜ソテー

豚肉とほうれん草の

きんぴら・

ごはん

豚肉のしょうが炒め

ホキのオイスターソース

ごはん

りんごのタルト

小魚佃煮

スパゲッティサラダ

チンゲン菜とささみの炒め物

みたらし団子

8日(月)
牛乳

チキンのトマトソース

白菜の煮物

かぼちゃサラダ

ホキのバーベキューソース

ベビーチーズ

16日(火)

ごはん

ごはん

切り干し大根の炒め煮

がんもどきの煮物

にんじん

みつば

きびなごの天ぷら

牛乳

6.5以上

食物繊維
（ｇ）

0.44 15 4.5

30

ビタミンＢ2
（ｍｇ）

ビタミンＣ
（ｍｇ）

2.7 197 0.34

ビタミンA
（μｇＲ Ｅ）

鉄
（ｍｇ）

ビタミンＢ1
（ｍｇ）

0.60300 0.50

18日(木)

ごはん牛乳
23日(火)

ごはん

貝塚市学校給食会

牛乳
3日(水) 4日(木) 5日(金)1日(月) 2日(火)

牛乳牛乳 ジョア（プレーン）ごはん ごはんごはん ごはん

令和3年（2021年）3月 中　学　校　給　食　献　立　表　

牛乳

ごはん

ごはん

15日(月)

文科省基準 830 27～42 18～28 2.5未満 450 4.0

350

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 809 30.0 25.8 2.9

たんぱく質
（ｇ）

脂質
（ｇ）

野菜サラダ

テジプルコギ

コッペパンコーヒー牛乳

さわらの竜田揚げ バンバンジーサラダカレーライス

ごはん
11日(木)

福神漬け

19日(金)

菜めし
キャベツとツナのサラダ肉じゃが

濃口醤油

17日(水)
牛乳

ひなあられ

福神漬け

つぼ漬け

12日(金)

ツナとキャベツのごまあえ・

ウインナーの炒め物

ちくわの磯辺揚げ

牛乳

22日(月)

麻婆豆腐

牛乳
チキン南蛮・ゆでキャベツ

24日(水)

キャベツとハムの

スパゲッティ

フルーツミックス

あじフライ・ゆでキャベツ

大学いも

キムチとにらの炒め物

マカロニサラダわかめスープピビンバ

パイン缶

ドライカレー

もやしのナムル

ほうれん草のスパゲッティ

揚げしゅうまい

中華あえ

タルタルソース

フライドポテト

牛乳 ごはん

冷しゃぶサラダ

ミニフィッシュ

ツナ大豆そぼろ

コーンといんげんのソテー

卒業式

ごはんにかけて

食べてください

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 新献立です♬

ごはんにのせて

食べてください

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

新献立です♬

新献立紹介

1日（月） チンゲン菜とささみの炒め物

10日（水） 豚肉とほうれん草の醤油マヨ炒め

修了式

3月3日は「桃の節句」とも「上巳の節句」とも呼ばれ、子どもの健やかな成長と幸せを願う日です。ひな人形を飾る風習は、室町時代頃に始まり、一般的に広まった

のは明治時代といわれています。それまでは紙の人形を使って厄を払っていました。ひな祭りには古くから伝わる伝統的な祝い料理があり、春の訪れを伝える旬の

食材が使われています。

ひな祭りの行事食

はまぐりのお吸い物

ちらし寿司

ひし餅 白酒

ひなあられ

はまぐりは対になっている貝以外とは決し

て合わさりません。そのことから夫婦の仲の

よさをあらわすとされています。

ひし形は心臓を表しているといわれています。親が子

どもの健康を願う気持ちが込められています。ひし餅の

色や色の並び順は家庭や地域によって様々です。

桃（赤）色は魔除け、白色は子孫繁栄・長寿、緑色は健

康・厄除けの意味があります。

ちらし寿司にはたくさんの具材が使われます。えび

は「長生き」、れんこんは「見通しがきく」、豆は「健康

で豆に働ける」などの祝いの席にぴったりの縁起の良

い具材が入ります。

古代の中国では、桃は邪気を払う神聖な木といわれ

ていたため、桃の花を酒に浸した「桃花酒」を飲む風習

がありました。江戸時代から「白酒」が好まれるようにな

り、定着していきました。
※白酒はアルコール度数が10％前後のお酒ですので子どもは

飲めません。

昔、ひな人形を持って野山や海辺に出かけ、おひ

な様に春の景色を見せる「ひなの国見せ」という風習

があり、その時にごちそうと一緒に持って行ったのが

ひなあられです。ひし餅を外で食べるために砕いて

作ったともいわれています。

3月3日にひなあられが出ます！

お知らせ

新型コロナウイルスの感染拡大により、国産牛肉の

消費が減少したことで、在庫が増え深刻な状況になっ

ています。そこで、国産牛肉の消費を増やすために、

大阪府の補助により、いつもより高級な牛肉を学校給

食で使うことになりました。

９日（火）牛丼

卒業

お祝い献立


