
鶏肉 40 豚肉 30 スパゲッティ 10
きゅうり 15 白菜キムチ 40 ゆで塩 0.4

ホキ 1切 緑豆もやし 40 緑豆もやし 30 きゅうり 7
淡口醤油 2.5 ゆで塩 0.55 たまねぎ 30 にんじん 10
濃口醤油 1.2 1袋 ごま油 1.5 ゆで塩 0.17

酒 1.8 濃口醤油 4.5 ツナ油漬け 6
土生姜 1.2 砂糖 1.5 5
片栗粉 6 切り干し大根 4 ねりごま 1.5 塩 0.2
揚げ油 6 うすあげ 3 にんにく 0.15 こしょう 0.01

8 にんじん 6.5
油 0.05 油 0.3
塩 0.1 砂糖 1.5 ちくわ 2切 パイン缶 45
こしょう 0.01 濃口醤油 2.2 青のり 0.3

削り節 1 小麦粉 6
水 30 塩 0.2

豚ひき肉 15 水 6
春雨 7 揚げ油 2.5

10
にら 5
白ねぎ 3
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 1
塩 0.3
こしょう 0.02

水 10

豚肉 30 豚肉 30 チンゲン菜 30 鮭 1切 なす 40 えび 15 キャベツ 40
キャベツ 30 にんにく 0.1 緑豆もやし 30 塩 0.3 豚ひき肉 7 酒 0.5 緑豆もやし 15
小松菜 20 小松菜 22 たまねぎ 60 きゅうり 15 片栗粉 6 7 鶏肉 60 冬瓜 60 豚肉 20 きゅうり 15
たまねぎ 20 緑豆もやし 22 しめじ 5 干しわかめ 0.8 揚げ油 6 塩 0.3 塩 0.3 鶏ひき肉 15 土生姜 0.4 にんじん 10
ピーマン 8 にんじん 5 グリンピース 5 ゆで塩 0.5 濃口醤油 4 こしょう 0.02 こしょう 0.02 土生姜 0.5 油 0.5 1袋
赤パプリカ 8 ゆで塩 0.27 油 0.5 香味塩ドレッシング 1袋 砂糖 1.5 たまねぎ 10 にんにく 0.1 淡口醤油 4 2個
たけのこ水煮 8 濃口醤油 0.75 塩 0.3 みりん 1.5 青ねぎ 1 片栗粉 6 砂糖 1 15
塩 0.3 淡口醤油 0.75 こしょう 0.02 酒 1 土生姜 0.5 揚げ油 6 みりん 1 厚揚げ 20 大学いも 40
こしょう 0.02 砂糖 0.9 赤ワイン 2 アロエ缶 20 水 5 にんにく 0.1 砂糖 2.5 削り節 1 たまねぎ 40
オイスターソース 2.5 削り節 0.2 コンソメ 0.5 りんご缶 15 ゆず果汁 1 ごま油 0.5 酢 3.5 水 20 にんじん 15
濃口醤油 1.5 水 5 ハヤシルウ 15 みかん缶 10 たまねぎ 10 豆板醤 0.1 濃口醤油 3 片栗粉 0.5 チンゲン菜 10
ごま油 0.5 がんもどき 2個 ケチャップ 4 酒 1 キャベツ 30 オクラ 10 干ししいたけ 1

濃口醤油 1.8 ソース 1 1 ゆで塩 0.3 ゆで塩 0.01 鶏がらスープ 5
砂糖 1 水 90 春雨 8 濃口醤油 2.5 中華スープ 0.5

さば 1切 削り節 1 キャベツ 30 砂糖 0.5 水 20
土生姜 1 水 15 にんじん 5 水 10 1袋 淡口醤油 3
白みそ 3 じゃがいも 50 焼き豚 5 片栗粉 0.5 みりん 1
赤みそ 3 揚げ油 5 いりごま 1 ベーコン 10 酒 0.5
酒 2 しぐれ昆布 10 塩 0.5 酢 2.5 10 塩 0.3
砂糖 3 濃口醤油 3 もち 3個 ゆで塩 0.4 こしょう 0.02

濃口醤油 3 砂糖 1 濃口醤油 6 たまねぎ 10 片栗粉 1.5
水 15 ごま油 0.8 砂糖 16 小松菜 15 ごま油 0.5

水 10 5
片栗粉 2 塩 0.2

こしょう 0.02 ぎょうざ 2個
油 0.2 揚げ油 3.6

豚肉 20 チンゲン菜 15 鶏肉 60 ベーコン 5 豚肉 30 マカロニ 15 牛肉 30 干しわかめ 0.6 鶏肉 10 あじフライ 1切
にんにく 0.1 キャベツ 50 にんにく 0.08 たまねぎ 20 じゃがいも 60 ゆで塩 0.6 ぜんまい水煮 12 えのきたけ 6 じゃがいも 40 揚げ油 4
かぼちゃ 30 にんじん 10 土生姜 0.08 ダイストマト缶 15 たまねぎ 40 きゅうり 10 油 0.6 青ねぎ 3.5 たまねぎ 50 1袋
たまねぎ 50 茎わかめ 5 塩 0.2 国産豆ミックス 10 にんじん 15 にんじん 10 砂糖 1.6 淡口醤油 4 にんじん 10 キャベツ 30
にんじん 10 ゆで塩 0.8 こしょう 0.02 シェルマカロニ 5 15 ホールコーン 5 濃口醤油 3.1 中華スープ 1.35 ドライパセリ 0.05 ゆで塩 0.3
水なす 10 イタリアンドレッシング 1袋 酒 1 ゆで塩 0.2 5 ゆで塩 0.25 大豆もやし 24 削り節 1.35 油 0.3
ピーマン 5 片栗粉 5 油 0.3 砂糖 4.5 ハム 10 小松菜 18 塩 0.4 鶏がらスープ 2.5
油 0.5 揚げ油 5 塩 0.2 濃口醤油 5.5 油 0.2 にんじん 12 こしょう 0.02 コンソメ 0.35 りんごジャム 1袋
カレールウ 14 福神漬け 12 にら 8 こしょう 0.02 油 0.5 7 ゆで塩 0.36 鶏がらスープ 9 小麦粉 2
ソース 1 たまねぎ 40 コンソメ 0.2 削り節 2 塩 0.3 砂糖 2.8 水 180 油 1
塩 0.3 干ししいたけ 0.5 ケチャップ 2 水 40 こしょう 0.03 濃口醤油 5.4 バター 1
こしょう 0.02 ごま油 0.5 ソース 0.5 ごま油 0.5 牛乳 10
ガラムマサラ 0.04 濃口醤油 4 砂糖 0.3 青ねぎ 1.8 20
水 90 砂糖 3 きびなご 30 ツナ油漬け 20 いりごま 1.8 塩 0.3

みりん 1 小麦粉 7.5 大豆 7 ラー油 0.02 こしょう 0.02

コチュジャン 1 ハム 10 水 2 にんじん 10 水 20
ヒレカツ １切 水 10 卵 30 塩 0.3 土生姜 0.2
揚げ油 3 チンゲン菜 40 揚げ油 4.5 油 0.2 白菜キムチ 20

にんじん 15 濃口醤油 1.5 たまねぎ 40 ベーコン 5
みかん缶 45 ゆで塩 0.55 酒 0.7 にら 10 チンゲン菜 40

油 0.3 砂糖 0.7 油 0.5 たまねぎ 10
コンソメ 0.35 削り節 0.2 濃口醤油 1.2 にんじん 5
塩 0.25 水 10 砂糖 0.4 ホールコーン 5
こしょう 0.02 油 0.3
濃口醤油 1.2 コンソメ 0.15

塩 0.3
こしょう 0.02

さば 1切 豚肉 20 ハンバーグ 1個 キャベツ 60 じゃがいも 75 ホキ 1切
淡口醤油 3.5 キャベツ 40 たまねぎ 20 にんじん 10 たまねぎ 25 白ワイン 1
酒 1.2 にんじん 15 しめじ 5 10 ベーコン 20 塩 0.3
土生姜 1.2 きゅうり 15 油 0.5 ゆで塩 0.8 油 0.5 こしょう 0.02

カレー粉 0.7 緑豆もやし 20 砂糖 2 ツナ水煮 16 塩 0.5 片栗粉 6
片栗粉 6 ごまドレッシング 1袋 ケチャップ 12 すりごま 2 こしょう 0.03 揚げ油 6
揚げ油 6 ソース 4 ごま油 0.8 たまねぎ 20

水 12 酢 5 にんじん 5
小松菜 35 濃口醤油 4 酢 6

高野豆腐 5 にんじん 5 砂糖 3 淡口醤油 4.5
卵 10 緑豆もやし 20 スパゲッティ 15 鶏ひき肉 15 砂糖 4.5
にんじん 2.5 ひじき 0.5 ゆで塩 0.6 小松菜 40
グリンピース 2.5 濃口醤油 0.8 ベーコン 5 1袋 にんじん 5
砂糖 2.5 砂糖 0.3 キャベツ 10 油 0.2 パイン缶 25
みりん 2.5 いりごま 0.5 にんにく 0.1 にんにく 0.5 ナタデココ 20
淡口醤油 2 淡口醤油 3 鷹の爪 0.02 土生姜 0.5
塩 0.25 ごま油 0.8 オリーブ油 0.2 酒 0.5
削り節 1.2 淡口醤油 0.5 濃口醤油 1.5
水 50 塩 0.2 塩 0.3

こしょう 0.02

いわしの開き 1切 鶏肉 40 うどん 90 濃口醤油 6
酒 0.4 きゅうり 15 豚肉 10 みりん 3
片栗粉 4.8 緑豆もやし 40 キャベツ 20 砂糖 1.5
揚げ油 4.8 ゆで塩 0.55 にんじん 7 削り節 1.5
濃口醤油 10 バンバンジードレッシング 1袋 きゅうり 7 水 50
砂糖 6.5 緑豆もやし 10
みりん 6
水 0.6 キャンディチーズ 2個

鶏肉 40
土生姜 0.8

鶏ひき肉 10 淡口醤油 0.8
里芋 50 濃口醤油 0.8
にんじん 10 酒 1.6
グリンピース 3 片栗粉 4
油 4 揚げ油 4
砂糖 2
淡口醤油 1
濃口醤油 2
酒 0.3
削り節 1
水 10
片栗粉 0.5

※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。

ウスターソース

ホールコーン

わかめふりかけ

トマトジュース

クラッシュ大豆

オイスターソース

スパゲッティ

ホールコーン

うずら卵水煮
たけのこ水煮

和風ドレッシング

ペペロンチーノ

ふりかけ
フルーツカクテル

キムチとにらの炒め物
野菜ソテー

りんごジャム

コッペパン

高野豆腐の卵とじ
小松菜とひじきのナムル

みかん缶

鮭のおろしたまねぎだれ

みたらし団子

わかめサラダ五目炒め

肉じゃが

ごはん

12日(月)
牛乳 ごはん

（栄養価）　　705　　　29.5　　　20.4

冷しゃぶサラダ

夏野菜のカレーライス 鶏にら丼

昆布の佃煮

フライドポテト

牛乳

中華あえ

ジョア（ブルーベリー） ごはん

麻婆なす

牛乳

小松菜ともやしのお浸し・ ハヤシライス

さばのみそ煮

がんもどきの煮物

フルーツミックス

牛乳
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ごはん

8日(木)7日(水)

バンバンジーサラダホキの竜田揚げ・

ごはん

貝塚市学校給食会

7月1日(木) 2日(金)
牛乳 牛乳ごはん ごはん

パイン缶

豚キムチ

9日(金)

春雨のひき肉炒め

いんげんの炒め物

切り干し大根の炒め煮

バンバンジードレッシング

ちくわの磯辺揚げ

冬瓜のそぼろ煮・チキン南蛮・

あじフライ・ゆでキャベツ

ゆでキャベツ

小松菜とベーコンの

スパゲッティ

タルタルソース
ノンエッグタルタルソース

揚げぎょうざ

オクラ

野菜サラダ

牛乳 ごはん

トマトクリームシチュー

15日(木)
ごはん

さやいんげん

オイスターソース

たけのこ水煮

ノンエッグマヨネーズ

大学いも

スパゲッティサラダ

ごはん

茎わかめのサラダ

牛乳ごはん

ピビンバ

（栄養価）　　745　　　22.6　　　21.9

19日(月)

5日(月) 6日(火)

（栄養価）　　852　　　29.4　　　20.9 （栄養価）　　803　　　29.7　　　28.9

（栄養価）　　723　　　24.3　　　20.0 （栄養価）　　807　　　34.3　　　24.6 （栄養価）　　922　　　37.4　　　28.6 （栄養価）　　627　　　23.6　　　17.3

わかめスープ

（栄養価）　　821　　　28.6　　  26.8

豆のトマト煮 マカロニサラダ

（栄養価）　　736　　　36.2　　　20.7 （栄養価）　　745　　　26.9　　　20.9

牛乳

中華うま煮

エネルギー たんぱく質

830kcal 27～42g

ベーコンポテト

牛乳

16日(金)

27日(金)

ホキのマリネハンバーグのトマトソース キャベツとツナのサラダ

26日(木)
（栄養価）　　802 　　 25.1　　　25.6

牛乳 コッペパン牛乳 ごはん

ひき肉と小松菜の

にんにく炒め

脂質

18～28g

（栄養価）　　743　　　27.0　　　19.2 （栄養価）　　844　　　30.5　　　27.5

(文部科学省基準)

（栄養価）　　823　　　37.0　　　26.2

（栄養価）　　836　　　32.0　　　34.0

いわしのかば焼き バンバンジーサラダ

牛乳 ごはん

30日(月) 31日(火)

里芋のそぼろ煮

キャンディチーズ

（栄養価）　　683　　　25.2　　　21.0

炊き込みご飯

ぶっかけうどん

牛乳

鶏肉のから揚げ

かけつゆ

13日(火) 14日(水)

牛乳 菜めし

さばの香味揚げ

ヒレカツ

福神漬け

牛乳

ハムとチンゲン菜の卵とじ

きびなごの天ぷら ツナ大豆そぼろ

つきこんにゃく
さやいんげん

20日(火) 8月25日(水)

ノンエッグマヨネーズ

終業式 始業式

夏バテを防ぐために・・・

しっかり食べよう朝ごはん！ のどがかわいたら

牛乳や麦茶を飲もう！1 2

4
卵・肉・魚などの

たんぱく質をしっかりとろう！
色のこい野菜を食べよう！

3

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

新献立です♬

汁容器に入った

かけつゆを

かけて食べて

ください ７月１２日の夏野菜のカレーライスには、貝塚市の特産品の水なすが入って

います。水なすは、江戸時代の初期から栽培されているといわれています。

一般のなすに比べてずんぐりとした丸型で、皮が柔らかく、名前のとおり水分

をたっぷりと含み、独特の甘さを持っています。

浅漬けを始め、茹でなす、焼きなすなど様々な調理方法があります。水なす

の旬は、６月～１０月です。おいしくいただきましょう。

～新献立紹介～
８月31日(火)

ぶっかけうどん

まだまだ暑い日が続いています。

夏はうどんのような喉ごしのよいもの

が食べやすいですね。今日のうどん

には、豚肉・キャベツ・人参・きゅうり・

もやしも入っています。

お肉も野菜もバランスよく食べて、

夏を乗り切り

ましょう。


