
鶏肉 60 キャベツ 40 ホキ 1切 ヒレカツ 2切 大根 15
土生姜 1.2 緑豆もやし 15 塩 0.1 揚げ油 6 豆腐 20
淡口醤油 1.2 きゅうり 15 こしょう 0.01 たまねぎ 40 うすあげ 3
濃口醤油 1.2 にんじん 10 白ワイン 1 卵 40 青ねぎ 3
酒 2.4 1袋 片栗粉 6 みつば 5 削り節 3
片栗粉 6 豚肉 30 揚げ油 6 砂糖 1 みそ 12
揚げ油 6 キャベツ 30 濃口醤油 6 濃口醤油 3 水 150

1袋 小松菜 20 酒 4 みりん 2
たまねぎ 20 砂糖 3 酒 1

じゃがいも 50 ピーマン 8 青ねぎ 4 削り節 1
たまねぎ 10 赤パプリカ 8 土生姜 2 水 20
ベーコン 10 たけのこ水煮 8 にんにく 0.1
油 0.5 塩 0.3 16
塩 0.2 こしょう 0.02 にんじん 40
こしょう 0.02 オイスターソース 2.5 ツナ油漬け 10

濃口醤油 1.5 しぐれ昆布 10 ごま油 0.2
ごま油 0.5 淡口醤油 3.5

砂糖 0.5

10
大根 40
大豆 5

5
鶏がらスープ 5
コンソメ 0.5
淡口醤油 0.5
塩 0.1
水 10

豚肉 40 豚ひき肉 50 ツナ油漬け 12 豚肉 50 春雨 8 うどん 80 濃口醤油 11 鶏肉 10 たらフライ 1切
たまねぎ 40 にんにく 0.1 大根 50 土生姜 0.4 キャベツ 30 鶏肉 15 みりん 3 じゃがいも 40 揚げ油 4
にんじん 15 小松菜 10 土生姜 0.5 ほうれん草 15 濃口醤油 1.6 にんじん 5 うすあげ 7 砂糖 2 たまねぎ 50 1袋
にら 10 にんじん 5 たまねぎ 70 ホールコーン 10 片栗粉 4 焼き豚 5 白菜 15 削り節 2 にんじん 10 キャベツ 30
生しいたけ 5 白菜 30 にんじん 12 ゆで塩 0.65 揚げ油 4 いりごま 1 しめじ 10 水 75 ドライパセリ 0.05 ゆで塩 0.3
油 0.5 しめじ 5 油 0.5 オリーブ油 0.5 たまねぎ 65 酢 2.5 油 0.3
にんにく 0.3 濃口醤油 2 ナツメグ 0.02 淡口醤油 4 にんじん 15 濃口醤油 3 鶏がらスープ 2.5
土生姜 0.5 砂糖 0.6 塩 0.4 砂糖 3 ピーマン 7 砂糖 1 ちくわ 2切 コンソメ 0.35 りんごジャム 1袋
濃口醤油 5 酒 0.2 こしょう 0.02 塩 0.2 干ししいたけ 1 ごま油 0.8 青のり 0.3 小麦粉 2
砂糖 2 すりごま 1 カレー粉 0.5 こしょう 0.02 ごま油 0.5 小麦粉 6 油 1
いりごま 0.5 削り節 0.2 コンソメ 0.5 砂糖 3 塩 0.2 バター 1
すりごま 0.5 水 5 カレールウ 5 濃口醤油 5 大学いも 40 水 6 牛乳 10
ごま油 1 がんもどき 2個 ケチャップ 3 キャンディチーズ 2個 酢 1.5 揚げ油 2.5 20

濃口醤油 1.8 ソース 1.5 ケチャップ 1 塩 0.3
砂糖 1 中華スープ 0.5 こしょう 0.02

さば 1切 削り節 1 水 20 水 20
土生姜 1 水 15 じゃがいも 50 片栗粉 1
白みそ 3 揚げ油 5
赤みそ 3 塩 0.5 ベーコン 5
酒 2 炒り大豆 8 1個 チンゲン菜 40
砂糖 3 黒砂糖 5 たまねぎ 10
濃口醤油 3 片栗粉 1 にんじん 5
水 15 水 1.2 ホールコーン 5

油 0.3
コンソメ 0.15

塩 0.3
こしょう 0.02

じゃがいも 40 鶏肉 40 いわし 1切 ハム 10 豚肉 40 牛肉 30 豚肉 20 鶏肉 60 緑豆もやし 65
豚肉 15 きゅうり 15 酒 0.4 じゃがいも 50 たまねぎ 40 ぜんまい水煮 12 キャベツ 40 にんにく 0.08 きゅうり 10
大豆 10 緑豆もやし 40 片栗粉 4.8 にんじん 20 緑豆もやし 20 春巻 1個 油 0.6 にんじん 15 土生姜 0.08 ハム 10
たまねぎ 50 ゆで塩 0.55 揚げ油 4.8 きゅうり 10 チンゲン菜 20 揚げ油 5 砂糖 1.6 きゅうり 15 塩 0.2 土生姜 1
にんじん 15 バンバンジードレッシング 1袋 濃口醤油 10 ゆで塩 0.3 にんじん 10 ハム 5 濃口醤油 3.1 緑豆もやし 20 こしょう 0.02 ごま油 1.2
グリンピース 5 砂糖 6.5 塩 0.3 濃口醤油 5 キャベツ 30 大豆もやし 24 1袋 酒 1 七味 0.01

油 0.5 みりん 6 こしょう 0.02 酒 2 油 0.1 小松菜 18 片栗粉 5 濃口醤油 3
ソース 2 黄桃缶 20 水 0.6 ノンエッグマヨネーズ 10 ゆず果汁 1.5 コンソメ 0.1 にんじん 12 揚げ油 5 砂糖 1.1
ケチャップ 10 アロエ缶 25 砂糖 1 塩 0.2 ゆで塩 0.36 パイン缶 45 にら 8 酢 1.4
砂糖 1 塩 0.2 こしょう 0.02 砂糖 2.8 たまねぎ 40
鶏がらスープ 7 キャベツ 50 こしょう 0.05 濃口醤油 5.4 干ししいたけ 0.5
コンソメ 0.5 ゆで塩 0.5 油 0.5 ごま油 0.5 ごま油 0.5 金時豆 10
塩 0.3 ごま油 0.3 片栗粉 1 ひじき 2.5 青ねぎ 1.8 濃口醤油 4 濃口醤油 0.2
こしょう 0.02 塩昆布 2 にんじん 5 いりごま 1.8 砂糖 3 砂糖 4
水 20 うすあげ 5 ラー油 0.02 みりん 1 塩 0.05

ベーコン 5 油 0.1 コチュジャン 1 水 12.5

たまねぎ 20 砂糖 1.2 水 10
きびなご 30 トマト缶 15 濃口醤油 2 白菜キムチ 20
小麦粉 7.5 高野豆腐 6 10 みりん 0.6 たまねぎ 40
水 2 にんじん 3 5 削り節 0.2 にら 10 24
塩 0.3 グリンピース 3 ゆで塩 0.2 水 2.5 油 0.5 にんじん 8
揚げ油 4.5 砂糖 2 油 0.3 濃口醤油 1.2 8

みりん 1.5 塩 0.2 砂糖 0.4 ごま油 0.6
淡口醤油 1 こしょう 0.02 濃口醤油 1.6
塩 0.2 コンソメ 0.2 砂糖 1.6
削り節 1.5 ケチャップ 2 削り節 0.2
水 55 ソース 0.5 水 4

砂糖 0.3

むきえび 15 春雨 12 鶏肉 15 あじ 1切 豚肉 15 マカロニ 15 チキンカツ 1切
酒 0.5 きゅうり 8 大根 40 酒 1 にんにく 0.1 ゆで塩 0.6 揚げ油 5
豚肉 20 ハム 12 こんにゃく 15 片栗粉 6 大根 30 きゅうり 10 トマト缶 50 ブロッコリー 35
土生姜 0.4 にんじん 8 ちくわ 15 揚げ油 6 たまねぎ 50 にんじん 10 たまねぎ 30 ゆで塩 0.35

油 0.5 ゆで塩 0.08 がんもどき 15 たまねぎ 15 にんじん 15 ホールコーン 5 しめじ 5 1袋
うずら卵水煮 2個 砂糖 1.2 じゃがいも 30 にんじん 4.5 油 0.5 ゆで塩 0.25 にんにく 0.1 1個
たけのこ水煮 15 酢 4 油 0.3 ピーマン 3 カレールウ 14 ハム 10 ドライパセリ 0.05

厚揚げ 20 濃口醤油 2.4 砂糖 2.5 酢 6.5 ソース 1 油 0.2 オリーブ油 0.5
たまねぎ 40 ごま油 0.8 みりん 2.5 濃口醤油 6.5 塩 0.3 7 白ワイン 1.5 つぼ漬け 12
にんじん 15 塩 0.4 酒 1.5 砂糖 2.5 こしょう 0.02 塩 0.3 コンソメ 0.7
チンゲン菜 10 濃口醤油 2 七味 0.01 ガラムマサラ 0.03 こしょう 0.03

干ししいたけ 1 淡口醤油 3 水 3 水 90
鶏がらスープ 5 杏仁豆腐 25 削り節 2 ベーコン 10
中華スープ 0.5 みかん缶 20 水 30 福神漬け 12 スパゲッティ 10
水 20 味かつお 1袋 ゆで塩 0.4
淡口醤油 3 たまねぎ 10
みりん 1 豚肉 15 ほうれん草 15
酒 0.5 にんじん 8 ホールコーン 5
塩 0.3 たまねぎ 20 塩 0.2
こしょう 0.02 茎わかめ 10 こしょう 0.02

片栗粉 1.5 油 0.5 油 0.2
ごま油 0.5 酒 0.5 かぼちゃ 45

濃口醤油 1.5 揚げ油 4.5
砂糖 0.6 塩 0.45

ぎょうざ 2個 塩 0.1
揚げ油 3.6 こしょう 0.03

ごま油 0.3

　※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。

（栄養価）　　796　　　30.3　　　24.3 （栄養価）　　749　　　35.3　　　17.8 （栄養価）　　770　　　22.5　　　23.6 （栄養価）　　906　　　26.5　　　34.8

豆のトマト煮

ノンエッグマヨネーズ

ふりかけ

揚げぎょうざ

杏仁豆腐

茎わかめの炒め煮

（栄養価）　　772　　　37.0　　　21.5 （栄養価）　　791　　　29.2　　　25.7

ごはん

鶏にら丼ピビンバ

国産豆ミックス

22日(水)

冬野菜のカレーライス

ごはんごはん

あじの南蛮漬け

（栄養価）　　759　　　28.8　　　23.4

ジョア（マスカット）

おでん

21日(火)

きびなごの天ぷら

20日(月)
牛乳

中華うま煮 拌三絲

高野豆腐の煮物

終業式

牛乳

テジプルコギ

大学いも

6日(月)

トマトクリームシチュー

野菜ジュース 牛乳ごはん ごはん牛乳

（栄養価）　　739　　　26.0　　　26.7 （栄養価）　　704　　　27.0　　　13.7 （栄養価）　　777　　　35.4　　　24.4

コッペパン

8日(水)

ドライカレー

9日(木)
ごはん

ノンエッグタルタルソース

菜めしごはん

中華あえ

令和3年（2021年）12月 中　学　校　給　食　献　立　表　

きんぴら
ささがきごぼう

つきこんにゃく

りんごのタルト

貝塚市学校給食会

1日(水) 2日(木) 3日(金)

ベーコンポテト

パイン缶

ふりかけ

シェルマカロニ

23日(木)
牛乳 ごはん

（栄養価）　　707　　　27.2　　　19.3 （栄養価）　　756　　　31.3　　　21.5

ノンエッグマヨネーズ

7日(火)

牛乳

17日(金)

もやしのナムル

ごはん

たんぱく質 脂質

ごはん

トマトジュース

（栄養価）　　772　　　37.0　　　21.5

牛乳

りんごジャム

16日(木)
ごはん

牛乳
たらフライ・ゆでキャベツ

野菜ソテー

チキンウインナー

にんじんしりしり

みそ汁

五目炒め

大根の洋風煮

つけつゆ

金時豆の甘煮

24日(金)

ちくわの磯辺揚げ

きざみうどん

りんごのタルト

18～28g

揚げ春巻・

(文部科学省基準)
エネルギー

チキンカツのトマトソース

15日(水)
牛乳ごはん

つぼ漬け

（栄養価）　　837　　　29.1　　　24.7 （栄養価）　　642　　　23.5　　　14.6

ほうれん草のスパゲッティ

ひじきの炒め煮

福神漬け

マカロニサラダ

牛乳

ゆでブロッコリー・

キムチとにらの炒め物

冷しゃぶサラダ

ごまドレッシング

830kcal 27～42g

キャベツとハムの炒め物

揚げかぼちゃ

イタリアンドレッシング

鶏肉のから揚げ 野菜サラダ

りんごピューレ

牛乳

カツ丼ホキのバーベキューソース

やさしいふりかけいろいろやさい

昆布の佃煮

10日(金)
ごはん 牛乳

（白ぶどう＆ほうれん草）

マッシュルーム水煮

大根のツナサラダ

バンバンジーサラダ

煮浸し・

（栄養価）　　861　　　37.6　　　32.3 （栄養価）　　806　　　28.5　　　30.4

酢豚

フライドポテト
さばのみそ煮

キャロットピラフ 牛乳ごはん

14日(火)

黒砂糖豆 にらまんじゅう
にらまんじゅう

がんもどきの煮物

キャンディチーズ

キャベツの塩昆布和え

牛乳

いわしのかば焼き ポテトサラダ 豚肉のポン酢炒め

13日(月)

ポークビーンズ

牛乳

フルーツカクテル

～新献立紹介
2日（木）

◎野菜ジュース(白ぶどう＆ほうれん草)

9日（木）
◎きざみうどん

23日（木）
◎チキンカツのトマトソース

新献立です♬

ごはんにのせて

食べましょう

ごはんにかけて

食べましょう

新献立です♬

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

ごはんにかけて

食べましょう

新献立です♬

『牛乳』を飲みましょう！

牛乳には不足しがちなカルシウムをはじめ、

良質のたんぱく質や脂質、糖質、ビタミンなど

が含まれています。骨や歯をつくるもとになり、

成長期に丈夫な体をつくるためには欠かせな

い栄養素です。しっかり飲みましょう。

冬至とは、１年のうちで最も昼が短く、夜が長い日です。この日は昔から、ゆず

湯に入ってかぼちゃを食べる習慣があります。かぼちゃを食べると風邪などの病

気になりにくいといわれています。

かぼちゃは夏が旬ですが、長く保存ができるので、冬のビタミン源として大切な

野菜です。ゆず湯は香りもよく、『肌荒れを改善する』『血行をよくする』などの働き

もあるので、寒い冬にぴったりです。

12月22日は です。

給食では、 １２月２２日(水)に 揚げかぼちゃ が出ます！！


