
豚肉 40 小松菜 10 豆腐 100 春雨 8
たまねぎ 70 にんじん 5 豚ひき肉 15 キャベツ 30
糸こんにゃく 25 白菜 30 さわら 1切 スパゲッティ 10 塩 0.3 にんじん 5
青ねぎ 7 しめじ 5 淡口醤油 2.5 ゆで塩 0.4 こしょう 0.02 焼き豚 5
濃口醤油 5.7 濃口醤油 2 濃口醤油 1.2 小松菜 10 ごま油 0.5 いりごま 1
砂糖 2.3 砂糖 0.6 酒 1.8 ツナ油漬け 5 土生姜 1 酢 2.5
油 0.5 酒 0.2 土生姜 1.2 にんにく 0.05 たまねぎ 20 濃口醤油 3

すりごま 1 片栗粉 6 たまねぎ 10 たけのこ水煮 6 砂糖 1
削り節 0.2 揚げ油 6 にんじん 2.5 干ししいたけ 1 ごま油 0.8
水 5 さやいんげん 8 オリーブ油 0.25 青ねぎ 3

3本 油 0.05 白ワイン 0.25 濃口醤油 3
塩 0.1 淡口醤油 0.3 砂糖 2 大学いも 40
こしょう 0.01 塩 0.3 赤みそ 3.5

きゅうり 50 こしょう 0.01 赤だしみそ 3.5
塩 1 豆板醤 0.24

濃口醤油 4 大豆 10 鶏がらスープ 5
砂糖 2 ひじき 0.5 1袋 水 20
ごま油 1 うすあげ 5 片栗粉 1.5

かぼちゃ 45 豆板醤 0.3 にんじん 7
小麦粉 6 いりごま 0.5 5
水 3 油 0.5 肉しゅうまい 2個
塩 0.3 砂糖 1.5
揚げ油 4.5 濃口醤油 2

削り節 1
水 20

豚肉 20 チンゲン菜 15 さば 1切 コロッケ 1個 豚肉 50 鶏肉 60 キャベツ 40 豚肉 40 春巻 1個
にんにく 0.1 キャベツ 50 土生姜 1 揚げ油 5 塩 0.1 土生姜 1.2 緑豆もやし 15 キャベツ 60 揚げ油 5
かぼちゃ 30 にんじん 10 白みそ 3 ウスターソース 1袋 こしょう 0.01 キャベツ 22 淡口醤油 1.2 きゅうり 15 にんじん 15 30
たまねぎ 50 茎わかめ 5 赤みそ 3 キャベツ 30 油 0.5 きゅうり 15 濃口醤油 1.2 にんじん 10 ピーマン 10 にんじん 10
にんじん 10 ゆで塩 0.8 酒 2 ゆで塩 0.3 たまねぎ 40 赤ピーマン 3 酒 2.4 1袋 にんにく 0.15 10
水なす 10 香味塩ドレッシング 1袋 砂糖 3 しめじ 5 ねりごま 2.5 片栗粉 6 みそ 4.5 ごま油 0.8
ピーマン 5 濃口醤油 3 グリンピース 3 いりごま 1 揚げ油 6 砂糖 3 濃口醤油 2
油 0.5 水 15 りんご缶 45 ケチャップ 10 淡口醤油 1.2 きゅうり 10 濃口醤油 3.7 砂糖 2
カレールウ 14 福神漬け 12 ソース 2 砂糖 0.8 ホールコーン 7 酒 1.5 削り節 0.2
ソース 1 白ワイン 1.5 酢 0.2 なす 45 ひじき 1 ごま油 0.5 水 5
塩 0.3 緑豆もやし 45 砂糖 0.3 塩 0.01 豚ひき肉 15 濃口醤油 2 ラード 0.5
こしょう 0.02 にら 7.5 オリーブ油 0.5 油 0.3 酒 0.5
ガラムマサラ 0.03 ベーコン 7.5 鶏つくね 2個 青ねぎ 1 砂糖 1.5 パイン缶 45
水 90 えのきたけ 7.5 わかさぎ 30 濃口醤油 1.2 土生姜 0.5 ゆず果汁 0.5

油 0.3 小麦粉 7.5 砂糖 0.7 にんにく 0.1 塩 0.1
濃口醤油 0.3 水 2 酒 0.7 酒 1 じゃがいも 50

チキンカツ 1切 塩 0.2 塩 0.3 削り節 0.7 砂糖 1 7
揚げ油 3 こしょう 0.02 揚げ油 4.5 水 10 濃口醤油 4 塩 0.3

ラー油 0.08 こしょう 0.02

酢 0.5
炒り大豆 8
黒砂糖 5
片栗粉 1
水 1.2

鶏肉 40 小松菜 15 あじ 2切 ツナ油漬け 10 鶏肉 15 ホキ 1切 豚肉 40 マカロニ 15 豚ひき肉 40 たらフライ 1切
たまねぎ 60 大根 15 塩 0.3 かぼちゃ 50 えび 10 塩 0.1 たまねぎ 40 ゆで塩 0.6 10 揚げ油 4
干ししいたけ 0.5 うすあげ 3 こしょう 0.02 きゅうり 20 酒 0.5 こしょう 0.01 緑豆もやし 20 きゅうり 10 たまねぎ 40 1袋
みつば 7 削り節 3 白ワイン 1 ゆで塩 0.2 じゃがいも 50 白ワイン 1 チンゲン菜 20 にんじん 10 にんにく 0.2 キャベツ 30
卵 40 みそ 13 小麦粉 10 塩 0.3 たまねぎ 40 片栗粉 6 にんじん 10 ホールコーン 5 油 0.2 ゆで塩 0.3
濃口醤油 7.2 水 180 ベーキングパウダー 2 こしょう 0.02 にんじん 10 揚げ油 6 濃口醤油 5 ゆで塩 0.25 塩 0.4
砂糖 2.4 ドライバジル 0.05 ノンエッグマヨネーズ 10 グリンピース 3 濃口醤油 6 酒 2 ハム 10 こしょう 0.01

みりん 1.2 ドライパセリ 0.05 油 0.3 酒 4 ゆず果汁 1.5 油 0.2 ピーマン 15 1個
削り節 1.2 塩 0.5 鶏がらスープ 4.2 砂糖 3 砂糖 1 7 トマト缶 9
水 20 水 9 もち 3個 コンソメ 0.4 青ねぎ 4 塩 0.2 塩 0.3 コンソメ 0.25

揚げ油 5 濃口醤油 6 小麦粉 2.4 土生姜 2 こしょう 0.05 こしょう 0.03 ケチャップ 6
砂糖 16 油 1.2 にんにく 0.1 油 0.5 チリペッパー 0.01

豚ひき肉 15 水 10 バター 1.2 16 片栗粉 1 ソース 1.2
春雨 7 豚ひき肉 12 片栗粉 2 牛乳 9 つぼ漬け 12 濃口醤油 1.8
たけのこ水煮 10 大根 20 生クリーム 1.8
にら 5 小松菜 30 塩 0.3 みかん缶 25 ちくわ 2切
白ねぎ 3 にんじん 10 こしょう 0.02 ナタデココ 20 小麦粉 6 じゃがいも 50
土生姜 0.5 土生姜 0.2 水 30 塩 0.2 たまねぎ 10
にんにく 0.07 油 4 こしょう 0.02 10
酒 1 砂糖 1.5 水 6 ドライパセリ 0.05

濃口醤油 2 淡口醤油 1 ピーマン 30 揚げ油 2.5 油 0.5
オイスターソース 0.5 濃口醤油 2 ツナ油漬け 30 塩 0.2
豆板醤 0.1 酒 0.3 ごま油 1 こしょう 0.02

ごま油 1 削り節 1 濃口醤油 2
塩 0.3 水 10 みりん 1
こしょう 0.02 片栗粉 1
水 10

豚肉 10 春雨 8 さば 1切 鶏肉 40 牛肉 30 鶏肉 10
いか 15 きゅうり 10 土生姜 1.3 きゅうり 15 ぜんまい水煮 12 干しわかめ 0.6
酒 0.5 にんじん 10 濃口醤油 7 緑豆もやし 40 油 0.6 えのきたけ 6
むきえび 10 ツナ油漬け 10 砂糖 4 ゆで塩 0.55 砂糖 1.6 青ねぎ 3.5
酒 0.5 ノンエッグマヨネーズ 5 酒 1.3 1袋 濃口醤油 3.1 淡口醤油 4
うずら卵水煮 20 塩 0.5 みりん 1.3 大豆もやし 24 中華スープ 1.35

たけのこ水煮 10 こしょう 0.03 水 7 小松菜 18 削り節 1.35

白菜 40 りんご缶 20 にんじん 12 塩 0.4
たまねぎ 40 アロエ缶 15 ゆで塩 0.36 こしょう 0.02

にんじん 10 金時豆 10 さつまいも 40 黄桃缶 10 砂糖 2.8 鶏がらスープ 9
もやし 10 濃口醤油 0.2 小麦粉 6 濃口醤油 5.4 水 180

土生姜 1 砂糖 4 水 3 ごま油 0.5
油 0.5 塩 0.05 塩 0.3 青ねぎ 1.8
塩 0.3 水 12.5 揚げ油 4 いりごま 1.8
こしょう 0.02 ラー油 0.02

鶏がらスープ 5
中華スープ 0.5
水 10 白菜キムチ 20
淡口醤油 4 たまねぎ 40
ごま油 0.5 にら 10
片栗粉 1.5 油 0.5

濃口醤油 1.2
砂糖 0.4

ぎょうざ 2個
揚げ油 3.6

さんま 1切 豚ひき肉 50 キャベツ 30 ミートボール 40 ハム 10
酒 1 にんにく 0.1 きゅうり 12 じゃがいも 45 じゃがいも 50
塩 0.2 小松菜 22 土生姜 0.5 ホールコーン 10 たまねぎ 30 卵 40 ハンバーグ 1個 にんじん 20
こしょう 0.02 緑豆もやし 22 たまねぎ 70 ゆで塩 0.5 にんじん 10 キャベツ 40 大根 9 きゅうり 10
片栗粉 4.8 にんじん 5 にんじん 12 海草ミックス 0.8 油 0.3 にんじん 15 砂糖 2 ゆで塩 0.3
揚げ油 4.8 ゆで塩 0.27 油 0.5 和風ドレッシング 1袋 鶏がらスープ 5.6 ゆで塩 0.55 みりん 2 塩 0.3
大根 25 濃口醤油 0.75 ナツメグ 0.02 コンソメ 0.4 油 0.3 濃口醤油 3 こしょう 0.02

淡口醤油 0.8 淡口醤油 0.75 塩 0.4 塩 0.24 コンソメ 0.35 緑豆もやし 20 10
砂糖 0.8 砂糖 0.9 こしょう 0.02 アーモンド 1袋 こしょう 0.02 塩 0.25 油 0.1
ゆず果汁 0.8 削り節 0.2 カレー粉 0.5 水 36 こしょう 0.02 塩 0.2
片栗粉 0.3 水 5 コンソメ 0.5 濃口醤油 1.2 こしょう 0.02 のり佃煮 1袋

チキンウインナー 3本 カレールウ 5 丸天 2個
ケチャップ 3 スパゲッティ 10 濃口醤油 1.2

鶏ひき肉 15 ソース 1.5 ゆで塩 0.4 砂糖 0.7 ホールコーン 30
かぼちゃ 40 しば漬け 12 ツナ油漬け 10 酒 0.7 20
たまねぎ 15 たまねぎ 20 削り節 0.7 油 0.2
さやいんげん 3 じゃがいも 50 にんじん 5 水 10 コンソメ 0.2
油 0.2 塩 0.3 ピーマン 3 塩 0.2
砂糖 2 こしょう 0.02 オリーブ油 0.3 こしょう 0.02

淡口醤油 1 ドライパセリ 0.05 淡口醤油 1 1袋
濃口醤油 2 塩 0.2
酒 0.3 0.02

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。

タコライス

牛乳

17日(金)

クラッシュ大豆

ノンエッグマヨネーズ

（栄養価）　　800　　　27.8　　　27.8 （栄養価）　　782　　　26.3　　　26.2 （栄養価）　　780　　　30.7　　　20.6 （栄養価）　　750　　　24.2　　　22.2

ツナスパゲッティ

粉ふきいも

アーモンド

（栄養価）　　819　　　30.0　　　25.4 （栄養価）　　818　　　33.4　　　29.1 （栄養価）　　665　　　25.6　　　18.7

もやしの炒め物

コーンといんげんのソテー

ノンエッグマヨネーズ

のりの佃煮

丸天の煮物

（栄養価）　　848　　　25.5　　　25.7

ごはんごはん 牛乳

夏野菜のカレーライス

ささがきごぼう

つきこんにゃく

マヨネーズ焼き

パイン缶

21日(火) 22日(水)

さばのしょうが煮

りんごピューレ

（栄養価）　　776　　　27.9　　　22.7

（栄養価）　　757　　　24.1　　　21.6 （栄養価）　　849　　　26.5　　　29.8 （栄養価）　　878　　　34.8　　　29.6

キムチとにらの炒め物

23日(木)

ノンエッグマヨネーズ

牛乳

（栄養価）　　770　　　29.7　　　20.8 （栄養価）　　817　　　32.1　　　27.7

たらフライ・ゆでキャベツ

ごはん

貝塚市学校給食会

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

令和3年（2021年）９月 中　学　校　給　食　献　立　表　

大学いも

りんご缶

鶏肉のから揚げ 野菜サラダ

わかめスープ

ごはん

マカロニサラダ

豚丼

つぼ漬け

煮浸し・ゆでウインナー

ちくわの天ぷら

ピリ辛きゅうり

ウインナーポテト

チキンウインナー

ピビンバ

ノンエッグタルタルソース

ベビーチーズ

24日(金)

キャラメル型チーズ

ひじきのポン酢あえ

じゃがいもの

バンバンジーサラダ

牛乳

いんげんの炒め物

ごはん

29日(水)

たんぱく質 脂質
830kcal 27～42g 18～28g

和風ハンバーグ・

こしょう

味かつお

ふりかけ

ミートボールのポトフ風

麻婆豆腐

コーヒー牛乳

14日(火) 15日(水)

中華あえ

牛乳コッペパン

10日(金)

豚肉とキャベツのみそ炒め 揚げ春巻・きんぴら

ごはん

8日(水)

さばのみそ煮

16日(木)
ごはん

小松菜とツナのさわらの竜田揚げ・

ごはん

蒸ししゅうまい

ポークチャップ

もやしとにらの炒め物

（栄養価）　　734　　　28.6　　　17.6　 （栄養価）　　822　　　26.7　　　22.2　

（栄養価）　　767　　　27.5　　　27.8

牛乳 ごはん 牛乳

牛乳

牛乳

牛乳

チキンカツ

コロッケ・ゆでキャベツ

わかさぎの天ぷら

13日(月)
ごはん

福神漬け

親子丼

ポテトサラダ

牛乳

かぼちゃのそぼろ煮

春雨のひき肉炒め

さんまのみぞれあんかけ 小松菜ともやしのお浸し・

牛乳 ごはん

27日(月) 28日(火)

牛乳

牛乳

炊き込みご飯ごはん

バンバンジードレッシング

ごはん 牛乳

30日(木)

八宝菜

（栄養価）　　766　　　33.5　　　23.4 （栄養価）　　943　　　28.8　　　29.7

春雨サラダ

20日(月)

海草サラダドライカレー

ごはん

大豆の磯煮

豚肉のポン酢炒め

(文部科学省基準)
エネルギー

ゆでウインナー

しば漬け

つきこんにゃく

なすの炒め煮

小松菜のそぼろ煮

みたらし団子

無限ピーマン

フルーツカクテル

揚げぎょうざ

金時豆の甘煮 さつまいもの天ぷら

茎わかめのサラダ

（栄養価）　　800　　　28.6　　　27.7

7日(火)

チキンウインナー

かぼちゃサラダ ホキのバーベキューソースクリームシチューみそ汁

牛乳

9日(木)

あじのハーブフリッター

ごはん

6日(月)

かぼちゃの天ぷら

スパゲッティ

ふりかけ
やさしいふりかけのりかつお

キャベツのごまサラダ・

鶏つくねの煮物

イタリアンドレッシング

さやいんげん

黒砂糖豆

フルーツミックス

キャベツと卵の炒め物・

水分補給のポイント
①のどが渇く前

に飲みましょう。

②外出するときや、

運動するときには

飲み物を持ってい

きましょう。

③寝る前、起床

時、運動中及び

その前後、入浴

前後も水分補給

を心がけましょ

う。

ごはんにのせて

食べましょう

ごはんにのせて

食べましょう

ごはんにのせて

食べましょう
ごはんにのせて

食べましょう

敬老の日 秋分の日

ごはんにのせて

食べましょう

ごはんにのせて

食べましょう

～新献立の紹介～

９月８日（水）

キャベツの

ごまサラダ


