
鶏つくね 20 ごぼう 30 豚肉 50 ツナ油漬け 12 いわし 1切 マカロニ 15 鶏肉 15 1個
豆腐 10 にんじん 10 白ねぎ 5.5 ひじき 1.5 酒 0.4 ゆで塩 0.6 むきえび 10 揚げ油 5
うすあげ 10 つきこんにゃく 10 ごま油 0.5 キャベツ 22 片栗粉 4.8 きゅうり 10 酒 0.5 1袋
白菜 50 ごま油 0.8 塩 0.45 にんじん 7.5 揚げ油 4.8 にんじん 10 じゃがいも 50 キャベツ 30
大根 25 濃口醤油 2 にんにく 0.5 ホールコーン 4.5 濃口醤油 10 ホールコーン 5 たまねぎ 40 ゆで塩 0.3
にんじん 12 砂糖 2 たまねぎ 50 濃口醤油 0.6 砂糖 6.5 ゆで塩 0.25 にんじん 10
春菊 5 削り節 0.2 緑豆もやし 60 ごま油 0.2 みりん 6 ハム 10 グリンピース 3
淡口醤油 4 水 5 油 0.5 1袋 水 0.6 油 0.2 油 0.3 いちごジャム 1袋
みりん 2 さつまいも 1切 青ねぎ 7 7 鶏がらスープ 4.2
砂糖 1 塩 0.3 酒 3.5 塩 0.3 コンソメ 0.4
出し昆布 0.5 塩 0.6 炒り大豆 8 こしょう 0.03 小麦粉 2.4
削り節 2 こしょう 0.02 3 油 1.2
水 15 みかん缶 45 レモン汁 1 砂糖 2.3 バター 1.2

いりごま 1.5 濃口醤油 0.75 もち 3個 牛乳 9
片栗粉 1 水 1.8 濃口醤油 6 生クリーム 1.8

さば 1切 砂糖 16 塩 0.3
土生姜 1 水 10 こしょう 0.02

白みそ 3 かぼちゃ 40 高野豆腐 5 片栗粉 2 水 30
赤みそ 3 濃口醤油 1 卵 10
酒 2 砂糖 1 にんじん 2.5
砂糖 3 削り節 0.7 グリンピース 2.5 ベーコン 5
濃口醤油 3 水 15 砂糖 2.5 チンゲン菜 40
水 15 みりん 2.5 たまねぎ 10

淡口醤油 2 にんじん 5
塩 0.25 ホールコーン 5
削り節 1.2 油 0.3
水 50 コンソメ 0.15

塩 0.3
こしょう 0.02

鶏肉 60 キャベツ 40 じゃがいも 75 ホキ 1切 豚肉 50 豚肉 40
塩 0.3 にんじん 10 たまねぎ 25 塩 0.1 塩 0.1 たまねぎ 40
こしょう 0.02 ホールコーン 5 ベーコン 20 こしょう 0.01 こしょう 0.01 さつまいも 25 にんじん 15 たらフライ 1切
にんにく 0.1 きゅうり 15 油 0.5 白ワイン 1 油 0.5 大根 30 にら 10 揚げ油 4
片栗粉 6 ゆで塩 0.7 塩 0.5 片栗粉 6 たまねぎ 40 れんこん 15 生しいたけ 5 1袋
揚げ油 6 生わかめ 10 こしょう 0.03 揚げ油 6 しめじ 5 にんじん 15 油 0.5 キャベツ 30
砂糖 2.5 ごま油 0.5 濃口醤油 6 グリンピース 3 ゆで塩 0.85 にんにく 0.3 ゆで塩 0.3
酢 3.5 酢 3 酒 4 ケチャップ 10 1袋 土生姜 0.5
濃口醤油 3 淡口醤油 3.5 緑豆もやし 30 砂糖 3 ソース 2 3本 濃口醤油 5
キャベツ 30 砂糖 2 キャベツ 30 青ねぎ 4 白ワイン 1.5 砂糖 2 黄桃缶 20
ゆで塩 0.3 にんじん 5 土生姜 2 砂糖 0.3 いりごま 0.5 アロエ缶 25

ピーマン 3 にんにく 0.1 炒り大豆 8 すりごま 0.5
ノンエッグタルタルソース 1袋 油 0.3 りんごピューレ 16 黒砂糖 5 ごま油 1

豚ひき肉 15 コンソメ 0.3 わかさぎ 30 片栗粉 1
春雨 7 ソース 0.3 小麦粉 7.5 水 1.2
たけのこ水煮 10 カレー粉 0.3 やさしいふりかけのりかつお 1袋 水 2
にら 5 塩 0.2 塩 0.3
白ねぎ 3 こしょう 0.02 揚げ油 4.5 じゃがいも 50
土生姜 0.5 7
にんにく 0.07 塩 0.3
酒 1 こしょう 0.02

濃口醤油 2
オイスターソース 0.5
豆板醤 0.1
ごま油 1
塩 0.3
こしょう 0.02

水 10

鶏肉 60 豚肉 20 牛肉 30 干しわかめ 0.6 さわら 1切 豚ひき肉 30 むきえび 15
土生姜 1.2 キャベツ 40 ぜんまい水煮 12 えのきたけ 6 酒 1 油 0.15 酒 0.5

ハンバーグ 1個 スパゲッティ 10 淡口醤油 1.2 にんじん 15 油 0.6 青ねぎ 3.5 塩 0.2 土生姜 0.15 豚肉 20 春巻 1個
大根 9 ゆで塩 0.4 濃口醤油 1.2 きゅうり 15 砂糖 1.6 淡口醤油 4 こしょう 0.02 さやいんげん 8 土生姜 0.4 揚げ油 5
砂糖 2 小松菜 10 酒 2.4 緑豆もやし 20 濃口醤油 3.1 中華スープ 1.35 片栗粉 4.8 ホールコーン 15 油 0.5 ハム 5
みりん 2 ささみ 5 片栗粉 6 青じそドレッシング 1袋 大豆もやし 24 削り節 1.35 揚げ油 4.8 みりん 2.3 うずら卵水煮 2個 キャベツ 30
濃口醤油 3 にんにく 0.05 揚げ油 6 小松菜 18 塩 0.4 小松菜 12 濃口醤油 2.3 たけのこ水煮 15 油 0.1
緑豆もやし 20 たまねぎ 10 にんじん 12 こしょう 0.02 にんじん 12 砂糖 0.8 厚揚げ 20 コンソメ 0.1
油 0.1 にんじん 2.5 しば漬け 12 ゆで塩 0.36 鶏がらスープ 9 たまねぎ 8 たまねぎ 40 塩 0.2
塩 0.2 オリーブ油 0.25 豚ひき肉 10 砂糖 2.8 水 180 しめじ 8 にんじん 15 こしょう 0.02

こしょう 0.02 白ワイン 0.25 じゃがいも 50 濃口醤油 5.4 土生姜 0.8 1個 チンゲン菜 10
淡口醤油 0.3 にんじん 10 ごま油 0.5 油 0.4 干ししいたけ 1
塩 0.3 たまねぎ 20 青ねぎ 1.8 鶏がらスープ 1.6 鶏がらスープ 5 杏仁豆腐 25

にんじん 40 こしょう 0.01 にんにく 0.05 いりごま 1.8 中華スープ 0.4 中華スープ 0.5 みかん缶 20
ツナ油漬け 10 油 0.5 ラー油 0.02 水 16 水 20
ごま油 0.2 みそ 2.5 淡口醤油 2.4 淡口醤油 3
淡口醤油 3.5 のり佃煮 1袋 砂糖 1 酒 0.8 みりん 1
砂糖 0.5 みりん 1 白菜キムチ 20 ごま油 0.4 酒 0.5

酒 0.5 たまねぎ 40 片栗粉 1.2 塩 0.3
にら 10 こしょう 0.02

油 0.5 片栗粉 1.5
濃口醤油 1.2 鶏肉 40 ごま油 0.5
砂糖 0.4 きゅうり 15

緑豆もやし 40
ゆで塩 0.55 1個

1袋

鶏肉 20 チンゲン菜 30 緑豆もやし 65 豆腐 100 春雨 8 鮭 1切 キャベツ 40
にんにく 0.1 緑豆もやし 30 きゅうり 10 豚ひき肉 15 キャベツ 30 塩 0.3 緑豆もやし 15
じゃがいも 30 きゅうり 15 ホキ 1切 ハム 10 塩 0.3 にんじん 5 片栗粉 6 きゅうり 15
たまねぎ 50 ゆで塩 0.5 淡口醤油 2.5 土生姜 1 こしょう 0.02 焼き豚 5 揚げ油 6 にんじん 10
にんじん 15 生わかめ 10 濃口醤油 1.2 ごま油 1.2 ごま油 0.5 いりごま 1 濃口醤油 4 1袋
油 0.5 香味塩ドレッシング 1袋 酒 1.8 七味 0.01 土生姜 1 酢 2.5 砂糖 1.5
カレールウ 14 土生姜 1.2 濃口醤油 3 たまねぎ 20 濃口醤油 3 みりん 1.5
ソース 1 片栗粉 6 砂糖 1.1 たけのこ水煮 6 砂糖 1 酒 1 小魚佃煮 10
塩 0.3 福神漬け 12 揚げ油 6 酢 1.4 干ししいたけ 1 ごま油 0.8 水 5
こしょう 0.02 さやいんげん 8 青ねぎ 3 ゆず果汁 1
ガラムマサラ 0.03 油 0.05 濃口醤油 3 たまねぎ 10
水 90 塩 0.1 きゅうり 10 砂糖 2 大学いも 40

こしょう 0.01 ホールコーン 7 赤みそ 3.5
ひじき 1 赤だしみそ 3.5

ヒレカツ １切 濃口醤油 2 豆板醤 0.24

揚げ油 3 豚ひき肉 12 酒 0.5 鶏がらスープ 5 鶏ひき肉 15
大根 20 砂糖 1.5 水 20 小松菜 40
小松菜 30 ゆず果汁 0.5 片栗粉 1.5 にんじん 5
にんじん 10 塩 0.1 油 0.2
土生姜 0.2 にんにく 0.5
油 4 肉しゅうまい 2個 土生姜 0.5
砂糖 1.5 酒 0.5
淡口醤油 1 濃口醤油 1.5
濃口醤油 2 塩 0.3
酒 0.3
削り節 1
水 10
片栗粉 1

ビーフン 18
豚肉 10
キャベツ 35 ツナ水煮 10
にんじん 10 キャベツ 20
たけのこ水煮 10 にんじん 10
にら 5 もやし 25
土生姜 1 みつば 3
干ししいたけ 0.8 ゆで塩 0.7
ラード 0.6 すりごま 1.3
酒 1 濃口醤油 2
ソース 5 砂糖 0.7
中華スープ 0.5 厚揚げ 2個
ごま油 0.5 濃口醤油 1.8
塩 0.3 砂糖 1
こしょう 0.02 削り節 0.4

水 10

鶏肉 60
酢 8 パイン缶 20
濃口醤油 6 アロエ缶 15
砂糖 3 黄桃缶 10
にんにく 0.1
土生姜 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。

7日(月)

24日(木)
（栄養価）　　756　　　38.7　　　19.7

ホキのバーベキューソース

小松菜とささみの

わかめとコーンのサラダ

（栄養価）　　783　　　27.5　　　29.3 （栄養価）　　698　　　25.1　　　12.3

ポークチャップ

もやしのカレーソテー

ごはん 牛乳ごはん

15日(火)

9日(水)

ベーコンポテト

10日(木)
ごはんごはん

8日(火)
牛乳
チキン南蛮・ゆでキャベツ

アシドミルク ごはん

牛乳ごはん ごはん牛乳

（栄養価）　　742　　　32.7　　　21.3 （栄養価）　　924　　　30.9　　　24.8 （栄養価）　　830　　　24.0　　　29.3

コッペパン

（栄養価）　　820　　　28.7　　　24.2

牛乳 ごはん

ちゃんこ鍋 きんぴら・ふかしいも

さばのみそ煮

みかん缶

和風ドレッシング

ちりめんじゃこ

いわしのかば焼き

ノンエッグマヨネーズ

かぼちゃコロッケ

ウスターソース

高野豆腐の卵とじ

令和4年（2022年）2月 中　学　校　給　食　献　立　表　 貝塚市学校給食会

2日(水) 3日(木) 4日(金)

かぼちゃの煮物

ベビーチーズ

大豆の炒り煮

豚肉のねぎ塩丼 ツナとひじきのサラダ

いちごジャム

和風ハンバーグ・

牛乳

ふりかけ

テジプルコギ

野菜ソテー

コロッケ・ゆでキャベツクリームシチューマカロニサラダ

みたらし団子

1日(火)
牛乳

杏仁豆腐

25日(金)

牛乳

18日(金)

揚げ春巻・

ごはん

（栄養価）　　619　　　23.9　　　17.3

根菜サラダ・

わかめスープ

16日(水)
ごはん

（栄養価）　　884　　　33.8　　　28.7

黒砂糖豆

ごまドレッシング

ウスターソース

チキンウインナー

牛乳

バンバンジーサラダ

そぼろふりかけ

のりの佃煮

17日(木)
ごはん

さわらの野菜あんかけ

ジョア（プレーン）

（栄養価）　　763　　　28.7　　　23.1

じゃがいもの

たらフライ・

ゆでキャベツ

フルーツカクテル

ごはん

建国記念の日

マヨネーズ焼き

牛乳

11日(金)

18～28g
(文部科学省基準)

エネルギー

830kcal 27～42g

たんぱく質 脂質

ゆでウインナー

キャベツとハムの炒め物

牛乳 ごはん

フルーツミックス
鶏肉のさっぱり煮

（栄養価）　　744　　　31.8　　　21.2

（栄養価）　　700　　　28.8　　　23.5

28日(月)
牛乳 わかめごはん

焼きビーフン ツナとキャベツのごまあえ・

（栄養価）　　701　　　23.8　　　19.4

厚揚げの煮物

スパゲッティ

春雨のひき肉炒め

わかめサラダ

もやしの炒め物

14日(月)

（栄養価）　　669　　　24.6　　　18.1 （栄養価）　　791　　　36.4　　　27.4

ごはん 牛乳 ごはん

ホキの竜田揚げ・ もやしのナムル

いんげんの炒め物

小松菜のそぼろ煮

ひじきのポン酢あえ

キャラメル型チーズ

キムチとにらの炒め物

タルタルソース

ヒレカツ

福神漬け

22日(火)

にんじんしりしり

21日(月)
牛乳

カレーライス

中華うま煮

わかさぎの天ぷら

じゃがいものみそ炒め
しば漬け

牛乳

鶏肉のから揚げ 冷しゃぶサラダ ピビンバ

ノンエッグマヨネーズ

にらまんじゅう

大学いも

牛乳 ごはん
鮭のおろしたまねぎだれ 野菜サラダ

ひき肉と小松菜の

にんにく炒め

小魚佃煮

（栄養価）　　784　　　30.3　　　24.9

23日(水)

バンバンジードレッシング

にらまんじゅう

イタリアンドレッシング

蒸ししゅうまい

天皇誕生日

（栄養価）　　796　　　26.7　　　22.2 （栄養価）　　686　　　29.2　　　20.7

麻婆豆腐 中華あえ

～新献立紹介

15日（火）

じゃがいもの

みそ炒め

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

大阪府産の

『生わかめ』を

使用しています。

新献立です♬ 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

大阪府産の

『生わかめ』を

使用しています。

いろいろな豆を食べよう

豆は世界中で食べられていてたくさんの種類があります。日本でも古くから食べ

られてきました。たんぱく質や炭水化物、ビタミン、無機質などの栄養が豊富なの

で、いろいろな料理で味わってみましょう。節分は、もともと立春、立夏、立秋、立冬の前日のことでした

が、今では立春の前日のことだけをいうようになりました。いり

豆を年の数や年にひとつ足した数を食べると１年を元気に過ごす

ことができるといわれています。豆まきや、柊(ひいらぎ)の枝に

焼いたいわしの頭をさした「やいかがし」には、鬼（病気や災

い）を追いはらうという意味があります。

2月3日の給食には『いわしのかば焼き』が出ます。

２月３日は節分です

大豆 あずき いんげん豆

えんどう そら豆 レンズ豆

大豆は豆腐、納豆、

みそ、しょうゆ、

油などの原材料に

使われています。

お汁粉やぜんざい、

赤飯などに使われ

ています。

いんげん豆には金

時豆やうずら卵、

虎豆、大福豆など

があります。

青えんどうと、赤

えんどうがあり、

煮豆や甘納豆、あ

そら豆の名前の由

来は、「さやが空

に向けて実るか

ら」といわれてい

平たいレンズのよう

な形をした豆です。

水で戻さずに使うこ

とができます。


