
さつまいも 50 大根 15 豆腐 60 鶏肉 40 鶏ひき肉 20 豆腐 100 いか 40
豚肉 15 豆腐 20 豚肉 15 きゅうり 15 10 豚ひき肉 15 酒 0.8
たまねぎ 30 きざみあげ 3 白菜 40 緑豆もやし 40 にんにく 0.1 ツナ水煮 10 塩 0.3 にんにく 0.08

丸天 15 青ねぎ 3 白菜キムチ 15 ゆで塩 0.55 たまねぎ 50 キャベツ 25 こしょう 0.02 土生姜 0.4
さやいんげん 5 削り節 3 緑豆もやし 10 バンバンジードレッシング 1袋 ピーマン 5 にんじん 10 ごま油 0.5 たまねぎ 16
油 0.3 みそ 13 白ねぎ 7 赤パプリカ 8 もやし 25 土生姜 1 油 0.4
濃口醤油 4 水 180 にら 5 ごま油 0.5 みつば 3 たまねぎ 20 ケチャップ 3.2
砂糖 1.5 豚骨スープ 5.6 つぼ漬け 12 塩 0.2 ゆで塩 0.7 たけのこ水煮 6 濃口醤油 1.2
酒 0.8 水 16 こしょう 0.02 すりごま 1.3 干ししいたけ 1 酒 0.8
削り節 1.5 塩 0.16 濃口醤油 3 濃口醤油 2 青ねぎ 3 砂糖 0.6
水 20 濃口醤油 1.6 酒 1 砂糖 0.7 濃口醤油 3 豆板醤 0.06

砂糖 0.8 砂糖 1 砂糖 2 水 5
赤みそ 2.4 豆板醤 0.2 赤みそ 3.5 ごま油 0.4

わかさぎ 30 ごま油 0.24 3 炒り大豆 8 赤だしみそ 3.5 片栗粉 0.8
塩 0.3 ドライバジル 0.01 黒砂糖 5 豆板醤 0.24

片栗粉 3.6 片栗粉 1 鶏がらスープ 5
揚げ油 3.6 春巻 1個 水 1.2 水 20

揚げ油 3 片栗粉 1.5
ちくわ 2切

じゃがいも 50 青のり 0.3
7 パイン缶 45 小麦粉 6

塩 0.3 塩 0.2
こしょう 0.02 水 6

揚げ油 2.5
ハム 5
キャベツ 30
油 0.1
コンソメ 0.1
塩 0.2
こしょう 0.02

豚肉 50 チキンウインナー 15 豚肉 15 チンゲン菜 15 じゃがいも 70 ホキ 1切 豚肉 40 春雨 12 豚肉 30 鶏ささみ肉 10
土生姜 1 ほうれん草 30 にんにく 0.1 キャベツ 50 豚肉 15 塩 0.1 たまねぎ 30 きゅうり 8 白菜キムチ 40 チンゲン菜 40
塩 0.1 にんじん 15 じゃがいも 30 にんじん 10 にんじん 20 こしょう 0.01 まいたけ 20 ハム 12 緑豆もやし 30 にんじん 15
こしょう 0.01 キャベツ 20 たまねぎ 50 茎わかめ 5 いか 10 白ワイン 1 しめじ 10 にんじん 8 たまねぎ 30 油 0.3
油 0.5 ホールコーン 10 にんじん 15 ゆで塩 0.8 酒 0.5 片栗粉 6 にんじん 10 ゆで塩 0.08 ごま油 1.5 コンソメ 0.2
たまねぎ 60 ゆで塩 0.3 油 0.5 イタリアンドレッシング 1袋 ゆで塩 0.1 揚げ油 6 にら 10 砂糖 1.2 濃口醤油 4.5 塩 0.2
みりん 0.5 塩 0.3 カレールウ 14 ちくわ 15 濃口醤油 6 にんにく 0.2 酢 4 砂糖 1.5 こしょう 0.02

濃口醤油 3 こしょう 0.02 ソース 1 5 酒 4 油 0.5 濃口醤油 2.4 ねりごま 1.5 濃口醤油 0.5
砂糖 0.5 ノンエッグマヨネーズ 7 塩 0.3 福神漬け 12 砂糖 2 砂糖 3 濃口醤油 4 ごま油 0.8 にんにく 0.15

片栗粉 0.5 こしょう 0.02 濃口醤油 4 青ねぎ 4 酒 2 塩 0.4
ガラムマサラ 0.03 みりん 1 土生姜 2 コチュジャン 0.2 パイン缶 25

やさしいふりかけひじき 1袋 水 90 削り節 2 にんにく 0.1 塩 0.3 ナタデココ 20
かぼちゃ 40 水 40 16 こしょう 0.02 しば漬け 12
濃口醤油 1 ミートボール 30
砂糖 1 チキンカツ 1切 揚げ油 3
削り節 0.7 揚げ油 3 豚肉 20 アーモンド 1袋 ベーコン 5 削り節 1
水 15 濃口醤油 0.8 たまねぎ 20 水 15

酒 0.4 トマト缶 15 みりん 1
こしょう 0.02 10 濃口醤油 2.5
たけのこ水煮 20 5 砂糖 1
ピーマン 20 ゆで塩 0.2 片栗粉 0.5
にんにく 0.08 油 0.3
油 0.4 塩 0.2

1.45 こしょう 0.02

濃口醤油 1.45 コンソメ 0.2
酒 0.7 ケチャップ 2
砂糖 0.35 ソース 0.5
片栗粉 0.35 砂糖 0.3
水 0.7

あじ 2切 ツナ油漬け 12 むきえび 15 24 いわし 1切 小松菜 10 豚肉 50 ハム 10
塩 0.3 大根 50 酒 0.5 にんじん 8 酒 0.4 にんじん 5 白ねぎ 5.5 じゃがいも 50

鶏肉 60 キャベツ 30 こしょう 0.02 ほうれん草 15 豚肉 20 8 片栗粉 4.8 白菜 30 ごま油 0.5 にんじん 20
塩 0.3 にんじん 10 白ワイン 1 ホールコーン 10 土生姜 0.4 ごま油 0.6 揚げ油 4.8 しめじ 5 塩 0.45 きゅうり 10
こしょう 0.02 もやし 30 小麦粉 10 ゆで塩 0.65 油 0.5 濃口醤油 1.6 濃口醤油 10 濃口醤油 2 にんにく 0.5 ゆで塩 0.3
にんにく 0.1 みつば 5 ベーキングパウダー 2 オリーブ油 0.5 うずら卵水煮 20 砂糖 1.6 砂糖 6.5 砂糖 0.6 たまねぎ 50 塩 0.3
片栗粉 6 ゆで塩 0.7 ドライバジル 0.05 淡口醤油 3 たけのこ水煮 15 削り節 0.2 みりん 6 酒 0.2 緑豆もやし 60 こしょう 0.02

揚げ油 6 すりごま 1.3 ドライパセリ 0.05 砂糖 3 厚揚げ 20 水 4 水 0.6 すりごま 1 油 0.5 10
砂糖 2.5 濃口醤油 2 塩 0.5 塩 0.2 たまねぎ 40 削り節 0.2 青ねぎ 7
酢 3.5 砂糖 0.5 水 9 こしょう 0.02 にんじん 15 水 5 酒 3.5
濃口醤油 3 チキンウインナー 3本 揚げ油 5 チンゲン菜 10 コロッケ 1個 豚ひき肉 15 鶏つくね 2個 塩 0.6 きゅうり 10
キャベツ 30 干ししいたけ 1 揚げ油 5 じゃがいも 40 濃口醤油 1.2 こしょう 0.02 ホールコーン 7
ゆで塩 0.3 大学いも 40 鶏がらスープ 5 1袋 にんじん 15 砂糖 0.7 レモン汁 1 ひじき 1

ノンエッグタルタルソース 1袋 豚ひき肉 15 中華スープ 0.5 キャベツ 30 たまねぎ 15 酒 0.7 いりごま 1.5 濃口醤油 2
春雨 7 水 20 ゆで塩 0.3 グリンピース 3 削り節 0.7 片栗粉 1.5 酒 0.5

切り干し大根 5 たけのこ水煮 10 淡口醤油 3 油 0.2 水 10 砂糖 1.5
きざみあげ 4 にら 5 みりん 1 砂糖 2 ゆず果汁 0.5
にんじん 8 白ねぎ 3 酒 0.5 みかん缶 45 淡口醤油 1 たら 40 塩 0.1
油 0.4 土生姜 0.5 塩 0.3 濃口醤油 2 大根 20 淡口醤油 1.6
砂糖 2 にんにく 0.07 こしょう 0.02 酒 0.3 塩 0.2 濃口醤油 0.8
濃口醤油 2.8 酒 1 片栗粉 1.5 削り節 1 酢 2.7 片栗粉 4.8
削り節 1.2 濃口醤油 2 ごま油 0.5 水 10 濃口醤油 1.5 水 8
水 35 オイスターソース 0.5 片栗粉 0.5 砂糖 2 いりごま 0.9

豆板醤 0.1 七味 0.01 いり黒ごま 0.6
ごま油 1 ごま油 0.1 すりごま 0.9
塩 0.3 揚げ油 4.8
こしょう 0.02

水 10

鶏つくね 20 キャベツ 30 豚肉 20 鶏肉 15 緑豆もやし 30 鮭 1切 卵 40
豆腐 10 きゅうり 12 キャベツ 40 むきえび 10 キャベツ 30 塩 0.3 キャベツ 40
きざみあげ 10 ホールコーン 10 さば 1切 にんじん 15 酒 0.5 にんじん 5 片栗粉 6 にんじん 15
白菜 50 ゆで塩 0.5 淡口醤油 3.5 きゅうり 15 じゃがいも 50 ピーマン 3 揚げ油 6 ゆで塩 0.55

大根 25 海藻ミックス 0.8 酒 1.2 緑豆もやし 20 たまねぎ 40 油 0.3 濃口醤油 4 油 0.3
にんじん 12 香味塩ドレッシング 1袋 土生姜 1.2 1袋 にんじん 10 コンソメ 0.2 砂糖 1.5 コンソメ 0.35

春菊 5 カレー粉 0.7 3 ソース 0.3 みりん 1.5 塩 0.25

淡口醤油 4 片栗粉 6 油 0.3 カレー粉 0.4 酒 1 こしょう 0.02

みりん 2 小魚佃煮 10 揚げ油 6 のり佃煮 1袋 鶏がらスープ 4.2 塩 0.2 水 5 濃口醤油 1.2
砂糖 1 さやいんげん 8 コンソメ 0.4 こしょう 0.02 ゆず果汁 1
出し昆布 0.5 油 0.05 小麦粉 2.4 たまねぎ 10
削り節 2 塩 0.1 油 1.2 金時豆 10
水 15 こしょう 0.01 バター 1.2 あじフライ 1切 濃口醤油 0.2

牛乳 9 揚げ油 4 豚ひき肉 30 砂糖 4
生クリーム 1.8 1袋 油 0.15 塩 0.05

じゃがいも 50 高野豆腐 6 塩 0.3 キャベツ 30 土生姜 0.15 水 12.5

たまねぎ 10 にんじん 3 こしょう 0.02 ゆで塩 0.3 さやいんげん 8
ベーコン 10 グリンピース 3 水 30 ホールコーン 15
油 0.5 砂糖 2 みりん 2.3
塩 0.2 みりん 1.5 いちごジャム 1袋 濃口醤油 2.3
こしょう 0.02 淡口醤油 1 砂糖 0.8

塩 0.2
削り節 1.5
水 55

ツナ油漬け 12 ホキ 1切
ひじき 1.5 白ワイン 1

ハンバーグ 1個 キャベツ 22 鶏肉 20 塩 0.3
大根 9 にんじん 7.5 大根 60 こしょう 0.02

砂糖 2 ホールコーン 4.5 厚揚げ 30 片栗粉 6
みりん 2 濃口醤油 0.6 にんじん 20 揚げ油 6
濃口醤油 3 ごま油 0.2 白ねぎ 10 たまねぎ 20
緑豆もやし 20 和風ドレッシング 1袋 土生姜 0.5 にんじん 5
油 0.1 いりごま 2 酢 6
塩 0.2 ごま油 0.5 淡口醤油 4.5
こしょう 0.02 りんご缶 45 砂糖 3 砂糖 4.5

濃口醤油 5
酒 0.7

スパゲッティ 15 コチュジャン 0.2 もち 3個
ゆで塩 0.6 豆板醤 0.4 すり黒ごま 2.5
たまねぎ 10 豚骨スープ 7 三温糖 1.5
ハム 5 水 40 黒砂糖 1.5
ピーマン 3 水あめ 5
ケチャップ 5 濃口醤油 0.8
ソース 1 肉しゅうまい 2個 酢 0.08

塩 0.2 水 2.5
こしょう 0.02 片栗粉 0.1
油 0.2

　※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。

アーモンド

ふりかけ

タルタルソース

そぼろふりかけ

韓国風煮物

ささがきごぼう

蒸ししゅうまい

ごま蜜もち

高野豆腐の煮物

ホキのマリネ鶏肉と大根の

ごはん

30日(火)
牛乳

コッペパン 牛乳

（栄養価）　　779　　　30.2　　　22.2 （栄養価）　　841　　　37.7　　　29.6

ノンエッグマヨネーズ

（栄養価）　　804　　　31.6　　　32.4 （栄養価）　　659　　　21.2　　　19.1 （栄養価）　　815　　　37.4　　　26.8

（栄養価）　　740　　　25.0　　　19.9 （栄養価）　　875　　　32.3　　　25.7

イタリアンスパゲッティ

りんご缶

もやしの炒め物

豚肉のねぎ塩丼いわしのかば焼き

（栄養価）　　672　　　25.8　　　9.9 （栄養価）　　692　　　27.2　　　20.0

フルーツカクテル
ミートボールの

和風あんかけ

たんぱく質 脂質
830kcal 27～42g 18～28g

ごはん 牛乳

金時豆の甘煮

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 牛乳ごはん ごはん炊き込みご飯 ごはん

令和3年（2021年）11月 中　学　校　給　食　献　立　表　

（栄養価）　　753　　　34.3　　　19.1

（栄養価）　　701　　　28.3　　　20.5 （栄養価）　　722　　　22.8　　　22.2 （栄養価）　　829　　　37.9　　　25.0

豆腐チゲ

ちくわの磯辺揚げ・

福神漬け

豚肉の香り炒め 拌三絲

キャベツと卵の炒め物

ごはん

煮浸し・鶏つくねの煮物

大根の即席漬け

じゃがいものそぼろ煮

たらのごま揚げ

鮭のおろしたまねぎだれ

ひじきのポン酢あえ

26日(金)

しば漬け

牛乳

19日(金)

ポテトサラダ

ごはん

25日(木)
コーヒー牛乳

いちごジャム

8日(月)

ごはん 牛乳

16日(火) 17日(水)
牛乳ごはん

12日(金)

豚キムチ チンゲン菜とささみの炒め物

ごはん

10日(水)

カレーライス

18日(木)
ごはんごはん

（栄養価）　　694　　　25.0　　　18.7

国産豆ミックス
シェルマカロニ

ホキのバーベキューソース

りんごピューレ

ウスターソース

あじフライ・ゆでキャベツ

（栄養価）　　784　　　28.1　　　22.4

(文部科学省基準)
エネルギー

クリームシチュー冷しゃぶサラダ

牛乳

もやしのカレーソテー

24日(水)

さばの香味揚げ・

ごはん

グリンピース

パイン缶

いかのチリソース

キャベツとハムの炒め物

さつまいもの煮物 みそ汁

わかさぎのから揚げ

牛乳

揚げ春巻

バンバンジーサラダ

つぼ漬け

クラッシュ大豆

オイスターソース

ごまあえ

黒砂糖豆

じゃがいもの

マヨネーズ焼き

麻婆豆腐ツナとキャベツのガパオライス

ノンエッグマヨネーズ

オイスターソース

きんぴら中華うま煮

牛乳

（栄養価）　　803　　　27.8　　　25.6

ごはん

小魚佃煮

（栄養価）　　686　　　29.8　　　19.4 （栄養価）　　663　　　31.4　　　17.0

いんげんの炒め物

ごまドレッシング

のりの佃煮

牛乳 牛乳

みかん缶

ウスターソース

ごはん

豆のトマト煮

コロッケ・ゆでキャベツ

11日(木)
ごはん アシドミルク

つきこんにゃく

ごはん

9日(火)

かぼちゃの煮物

じゃがいものうま煮

チンジャオロース

ちゃんこ鍋 海藻サラダ

牛乳

あじのハーブフリッター

ゆでキャベツ ゆでウインナー

大根のツナサラダ

15日(月)

ごまあえ・

（栄養価）　　790　　　29.8　　　29.9

豚肉のしょうが炒め

チキン南蛮・

ほうれん草のサラダ

切り干し大根の炒め煮

さやいんげん

茎わかめのサラダ

和風ハンバーグ・ ツナとひじきのサラダ

牛乳 ごはん

29日(月)

23日(火)

チキンカツ

春雨のひき肉炒め
大学いも

牛乳

22日(月)
牛乳

ベーコンポテト

（栄養価）　　658　　　23.9　　　15.3

文化の日

勤労感謝の日

11月２４日(いいにほんしょく)は「和食の日」
「実りの秋」という言葉があるよ

うに、私たちの主食となる米や、た

くさんの農作物が秋に収穫の時期を

迎えます。日本の食文化を見直し、

受け継いでいくことの大切さを考え

る日として「和食の日」が作られま

した。２０１３年には【和食】が世

界無形文化遺産に登録されました。

選ばれた和食の特徴として次の４点

があげられます。

①多様で新鮮な食材と

その持ち味の尊重

②栄養バランスに優れた

健康的な食生活

③自然の美しさや季節の

移ろいの

表現

④年中行事との密接な関わり

夏

冬


