
卵 40 鶏肉 25 春巻 1個 牛肉 35 あじフライ 1切
キャベツ 40 たまねぎ 50 揚げ油 5 たまねぎ 50 揚げ油 4

豚肉 30 にんじん 15 にんじん 15 ハンバーグ 1個 30 しめじ 10 1袋
じゃがいも 60 ゆで塩 0.55 ピーマン 10 大根 9 にんじん 10 グリンピース 5 キャベツ 30
たまねぎ 40 油 0.3 油 0.5 砂糖 2 10 油 0.5 ゆで塩 0.3
にんじん 15 コンソメ 0.35 塩 0.3 さわら 1切 みりん 2 ごま油 0.8 塩 0.3
つきこんにゃく 15 塩 0.25 こしょう 0.02 酒 0.5 濃口醤油 3 濃口醤油 2 こしょう 0.02

さやいんげん 5 こしょう 0.02 ケチャップ 28 片栗粉 6 緑豆もやし 20 砂糖 2 15 りんごジャム 1袋
砂糖 4.5 濃口醤油 1.2 コンソメ 0.2 揚げ油 6 油 0.1 削り節 0.2 ケチャップ 4
濃口醤油 5.5 濃口醤油 3 塩 0.2 水 5 赤ワイン 0.5
油 0.5 砂糖 1 こしょう 0.02 ソース 0.1
削り節 2 のり佃煮 1袋 ベーコン 5 みりん 2 砂糖 0.1
水 40 キャベツ 30 酒 1 ひなあられ １袋

油 0.1 水 5 高野豆腐 6
コンソメ 0.1 レモン果汁 0.5 にんじん 3 ベーコン 10

ちくわ 2切 塩 0.2 グリンピース 3 スパゲッティ 10
青のり 0.3 こしょう 0.02 砂糖 2 ゆで塩 0.4
小麦粉 6 もち 3個 みりん 1.5 たまねぎ 10
塩 0.2 すり黒ごま 2.5 淡口醤油 1 ほうれん草 15
水 6 三温糖 1.5 塩 0.2 ホールコーン 5
揚げ油 2.5 黒砂糖 1.5 削り節 1.5 塩 0.2

水あめ 5 水 55 こしょう 0.02

濃口醤油 0.8 油 0.2
酢 0.08

水 2.5
片栗粉 0.1

鶏肉 30 チンゲン菜 15 豚ひき肉 50 いちごクレープ １個 ハム 10 豚肉 50 コロッケ 1個
たまねぎ 40 キャベツ 50 にんにく 0.1 じゃがいも 50 たまねぎ 50 揚げ油 5
じゃがいも 20 にんじん 10 土生姜 0.5 鶏肉 60 にんじん 20 緑豆もやし 20 1袋
キャベツ 40 茎わかめ 5 たまねぎ 70 ブロッコリー 20 塩 0.2 きゅうり 10 チンゲン菜 20 キャベツ 30
土生姜 0.5 ゆで塩 0.8 にんじん 12 ゆで塩 0.2 こしょう 0.02 ゆで塩 0.3 にんじん 10 ゆで塩 0.3
にんにく 0.1 香味塩ドレッシング 1袋 油 0.5 ノンエッグマヨネーズ 1袋 片栗粉 6 塩 0.3 濃口醤油 5
ごま油 0.5 ナツメグ 0.02 揚げ油 6 こしょう 0.02 酒 2
酒 1.5 塩 0.4 にんじん 5 10 ゆず果汁 1.5 黄桃缶 20
濃口醤油 6 ツナ油漬け 20 こしょう 0.02 えのきたけ 5 砂糖 1 アロエ缶 25
砂糖 2 大豆 7 カレー粉 0.5 たまねぎ 5 塩 0.2
コチュジャン 1 にんじん 10 コンソメ 0.5 ごま油 1.5 小魚佃煮 10 こしょう 0.05

豆板醤 0.4 土生姜 0.2 カレールウ 5 砂糖 2 油 0.5
油 0.2 ケチャップ 3 濃口醤油 5 片栗粉 1
濃口醤油 1.5 ソース 1.5 酢 3

ぎょうざ 2個 酒 0.7
揚げ油 3.6 砂糖 0.7 30

削り節 0.2 ヒレカツ １切 ベーコン 5 たまねぎ 20
水 10 揚げ油 3 たまねぎ 20 ピーマン 5

トマト缶 15 油 0.3
10 塩 0.2

5 こしょう 0.02

ゆで塩 0.2
油 0.3
塩 0.2
こしょう 0.02

コンソメ 0.2
ケチャップ 2
ソース 0.5
砂糖 0.3

さんま 1切 豚肉 40 春雨 8 鶏肉 15 緑豆もやし 65 豚肉 36 鶏肉 40 豚ひき肉 40 ホキ 1切
酒 0.4 白菜キムチ 40 キャベツ 30 がんもどき 12 きゅうり 10 濃口醤油 1.4 きゅうり 15 10 塩 0.1
片栗粉 4.8 緑豆もやし 30 にんじん 5 こんにゃく 25 ハム 10 酒 0.7 緑豆もやし 40 たまねぎ 40 こしょう 0.01

揚げ油 4.8 たまねぎ 30 焼き豚 5 ごぼう 20 土生姜 1 こしょう 0.03 ゆで塩 0.55 にんにく 0.2 白ワイン 1
濃口醤油 10 ごま油 1.5 いりごま 1 里芋 15 ごま油 1.2 たけのこ水煮 36 1袋 油 0.2 片栗粉 6
砂糖 6.5 濃口醤油 4.5 酢 2.5 にんじん 20 七味 0.01 ピーマン 36 塩 0.4 揚げ油 6
みりん 6 キャベツ 60 砂糖 1.5 濃口醤油 3 さやいんげん 5 濃口醤油 3 にんにく 0.14 こしょう 0.01 濃口醤油 6
水 0.6 にんじん 10 ねりごま 1.5 砂糖 1 干ししいたけ 1 砂糖 1.1 油 0.5 炒り大豆 8 ピーマン 15 酒 4

ホールコーン 10 にんにく 0.15 ごま油 0.8 土生姜 1 酢 1.4 2.5 3 トマト缶 9 砂糖 3
ゆで塩 0.8 油 0.5 濃口醤油 2.5 砂糖 2.3 コンソメ 0.25 青ねぎ 4
ツナ水煮 16 濃口醤油 4 酒 1.3 濃口醤油 0.75 ケチャップ 6 土生姜 2
すりごま 2 じゃがいも 50 ミニフィッシュ 1袋 砂糖 4 みかん缶 45 砂糖 0.6 いりごま 0.9 チリペッパー 0.01 にんにく 0.1

じゃがいも 50 ごま油 0.8 たまねぎ 10 削り節 2 片栗粉 0.6 水 1.8 ソース 1.2 16
ノンエッグマヨネーズ 7 酢 5 ベーコン 10 水 40 水 1.3 濃口醤油 1.8
塩 0.3 濃口醤油 4 油 0.5
こしょう 0.02 砂糖 3 塩 0.2 1個

こしょう 0.02 わかさぎ 30 かぼちゃ 40 ベーコン 5
小麦粉 7.5 濃口醤油 1 チンゲン菜 40

金時豆 10 水 2 砂糖 1 たまねぎ 10
濃口醤油 0.2 塩 0.3 削り節 0.7 にんじん 5
砂糖 4 揚げ油 4.5 水 15 ホールコーン 5
塩 0.05 油 0.3
水 12.5 コンソメ 0.15

塩 0.3
こしょう 0.02

豚肉 10 春雨 8 牛肉 30
いか 15 きゅうり 10 ぜんまい水煮 12
酒 0.5 にんじん 10 油 0.6
むきえび 10 ツナ油漬け 10 砂糖 1.6
酒 0.5 ノンエッグマヨネーズ 5 濃口醤油 3.1
うずら卵水煮 20 塩 0.5 大豆もやし 24 マカロニ 15
たけのこ水煮 10 こしょう 0.03 小松菜 18 ゆで塩 0.6
白菜 40 にんじん 12 きゅうり 10
たまねぎ 40 ゆで塩 0.36 にんじん 10
にんじん 10 大学いも 40 砂糖 2.8 ホールコーン 5
もやし 10 濃口醤油 5.4 ゆで塩 0.25

土生姜 1 ごま油 0.5 ハム 10
油 0.5 青ねぎ 1.8 油 0.2
塩 0.3 いりごま 1.8 7
こしょう 0.02 ラー油 0.02 塩 0.3
鶏がらスープ 5 こしょう 0.03

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 アーモンド 1袋
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

肉しゅうまい 2個

　※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）　　788　　　28.0　　　27.9

わかさぎの天ぷら

りんごピューレ

（栄養価）　　783　　　33.8　　　27.0

23日(水)

修了式

キムチとにらの炒め物

かぼちゃの煮物

ツナ大豆そぼろ

22日(火)

じゃがいもの

21日(月)

揚げぎょうざ

14日(月)

（栄養価）　　854　　　27.7　　　29.0 （栄養価）　　717　　　29.2　　　19.1

春分の日
牛乳 ごはん

八宝菜 春雨サラダ

蒸ししゅうまい

大学いも

ベーコンポテト ミニフィッシュ

牛乳

（栄養価）　　798　　　28.6　　　24.0

(文部科学省基準)
エネルギー

830kcal 27～42g

たんぱく質 脂質

つきこんにゃく

ささがきごぼう ウスターソース

バンバンジーサラダ

18～28g

キャラメル型チーズ野菜ソテー
ベビーチーズ

牛乳

18日(金)

ホキのバーベキューソース

ごはん

24日(木)
（栄養価）　　695　　　37.4　　　16.0

ウスターソース

オイスターソース ちりめんじゃこ

クラッシュ大豆
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さんまのかば焼き

牛乳

ゆでブロッコリー

1日(火)

7日(月)

いちごクレープ茎わかめのサラダ

（栄養価）　　782　　　29.1　　　26.6 （栄養価）　　843　　　27.3　　　27.7

鶏肉のから揚げ

ヒレカツ

ごはん

筑前煮

タッカルビ

アシドミルク ごはん

ポテトサラダ

17日(木)
ごはん

和風ハンバーグ・

チンジャオロース

貝塚市学校給食会

2日(水) 3日(木) 4日(金)

キャベツとベーコンの炒め物

大豆の炒り煮

セルフチキンライス

りんごジャム

豚肉のポン酢炒め

ほうれん草のスパゲッティ

あじフライ・ゆでキャベツ牛肉のデミグラスソース煮揚げ春巻・きんぴら

ひなあられ

牛乳 牛乳ごはん ごはん牛乳

（栄養価）　　821　　　31.9　　　22.7 （栄養価）　　787　　　26.0　　　25.0 （栄養価）　　850　　　31.7　　　30.3

ごはん

8日(火)
牛乳

さわらのレモンしょうゆかけ

ごま蜜もち

キャベツとツナのサラダ

コッペパン

（栄養価）　　680　　　25.4　　　12.0

野菜ジュース ごはん

（赤ぶどう＆トマト） キャベツと卵の炒め物

ちくわの磯辺揚げ

のりの佃煮

肉じゃが もやしの炒め物

牛乳

（栄養価）　　820　　　31.2　　　24.9

ウインナーの炒め物

コロッケ・ゆでキャベツ

フルーツカクテル

ごはん

デミグラスソース

チキンウインナー

バンバンジードレッシング

牛乳

9日(水)

ドライカレー

10日(木)
ごはん

卒業式

高野豆腐の煮物

牛乳

11日(金)

タコライス豚キムチ 中華あえ

ノンエッグマヨネーズ

（栄養価）　　712　　　29.5　　　23.0

牛乳

豆のトマト煮

金時豆の甘煮

マカロニサラダ

アーモンド

ノンエッグマヨネーズ

マヨネーズ焼き

香味ソースがけ

みかん缶

牛乳 ごはん

ピビンバ

国産豆ミックス
シェルマカロニ

ごはん

15日(火)

もやしのナムル

16日(水)
炊き込みご飯

（栄養価）　　856　　　30.0　　　32.8

小魚佃煮

～新献立紹介～

８日(火)

いちごクレープ

ごはんにかけて

食べましょう

ひなまつり

献立

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

卒業

お祝い献立

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

ふりかえろう

１年間の給食のふりかえり

感謝の気持ちをもって

いただきましょう

給食にはたくさんの人が関

わっています。感謝の気持ち

をもって食べましょう。

今年度も新型コロナウイルス感染症が流行し、「給食時間中は前を向いて食べる」「話をせずに静かに食べる」など、みなさんに感染拡大防止対策をし

てもらいました。安心して給食時間を過ごすためにも、これからも一人一人が協力することが大切です。

給食前には手洗

いを忘れずにし

ましたか

給食当番をきちん

としましたか
静かに食べましたか マナーを守って

食べましたか

きれいに後片付け

をしましたか


