
※温かいおかずにはアンダーラインを引いてあります。
※献立は内容を一部変更することがあります。

日・曜日

五目炒め
さばのみそ煮
冬瓜のひんやり汁

かぼちゃ 30 豚肉 20 さば 50 牛肉 50 豚肉 15 豆腐 80 さわら 60 ホキ 50 豚肉 30 牛肉 40 鶏平つくね 50
塩 0.2 じゃがいも 60 土生姜 0.5 たまねぎ 60 キャベツ 40 豚ひき肉 20 みそ 5 塩 0.2 キャベツ 30 にんにく 0.1 白ねぎ 15
鶏肉 30 たまねぎ 40 砂糖 0.6 糸こんにゃく 20 緑豆もやし 25 たまねぎ 40 みりん 3 こしょう 0.02 チンゲン菜 20 たまねぎ 60 ししとう 15
塩 0.2 にんじん 15 みりん 0.5 青ねぎ 7 たまねぎ 20 にんじん 10 水 10 白ワイン 1 たまねぎ 20 マッシュルーム水煮 5 油 0.3
こしょう 0.02 こんにゃく 15 酒 1.2 濃口醤油 5.7 にんじん 10 青ねぎ 3 ゆず果汁 1.6 小麦粉 6 ピーマン 8 グリンピース 5 濃口醤油 2
ベーコン 10 さやいんげん 5 濃口醤油 2.5 砂糖 2.3 ピーマン 5 土生姜 1 鶏ひき肉 15 片栗粉 2.5 赤ピーマン 8 油 0.5 みりん 2
たまねぎ 50 ゆで塩 0.05 片栗粉 5 油 0.5 赤ピーマン 5 にんにく 0.2 ささがきごぼう 18 ベーキングパウダー 1.5 塩 0.3 赤ワイン 2 酒 2
にんじん 15 砂糖 4 揚げ油 5 なす 30 油 0.5 油 0.5 にんじん 10 (乾)バジル 0.08 こしょう 0.02 コンソメ 0.5 砂糖 1
ピーマン 5 濃口醤油 5 さやいんげん 15 ピーマン 10 塩 0.3 ケチャップ 8 うすあげ 5 パセリ 0.3 オイスターソース 1 ハヤシルウ 15 水 20
油 0.5 油 0.5 ゆで塩 0.15 土生姜 0.5 こしょう 0.02 濃口醤油 3 グリンピース 5 塩 0.5 濃口醤油 0.5 ケチャップ 4 片栗粉 0.5
白ワイン 1 削り節 2 ホールコーン 10 ちりめんじゃこ 7 さつまいも 50 酒 2 干ししいたけ 1 水 9 油 0.5 ソース 1 緑豆もやし 30
カレー粉 0.7 水 40 油 0.2 ごま油 0.5 淡口醤油 3 砂糖 1.6 砂糖 4 揚げ油 6 さば 40 塩 0.3 キャベツ 30
鶏がらスープ 7 はたはた(片栗粉付) 30 塩 0.1 白ごま 1.2 砂糖 1.5 豆板醤 0.16 濃口醤油 6 ベーコン 5 土生姜 0.8 こしょう 0.02 ピーマン 10
コンソメ 0.5 揚げ油 3 濃口醤油 0.3 濃口醤油 3 水 50 水 14 酒 1 たまねぎ 15 白みそ 2.4 水 90 油 0.3
ローリエ 0.01 小松菜 15 豚ひき肉 15 砂糖 1.5 ホキ 50 片栗粉 2 油 0.5 水なす 10 赤みそ 2.4 じゃがいも 50 コンソメ 0.2
水 30 キャベツ 50 春雨 7 カットわかめ 0.5 塩 0.2 ごま油 1 大根 40 ズッキーニ 10 酒 1.6 たまねぎ 10 ソース 0.3
なす 40 にんじん 10 たけのこ水煮 10 豆腐 20 たまねぎ 10 いか 50 きゅうり 30 パプリカ(黄) 10 砂糖 2.4 ベーコン 10 カレー粉 0.2
揚げ油 4 茎わかめ 5 にら 5 うすあげ 3 白ねぎ 3 砂糖 1 緑豆もやし 20 にんにく 0.1 濃口醤油 2.4 油 0.5 塩 0.2
土生姜 0.2 ゆで塩 0.8 白ねぎ 3 青ねぎ 3 土生姜 0.1 みりん 3 にんじん 10 オリーブ油 0.5 水 12 塩 0.2 こしょう 0.02

みりん 0.2 ドレッシング 1袋 土生姜 0.5 削り節 3 油 0.3 濃口醤油 1.8 茎わかめ 5 塩 0.3 冬瓜 40 こしょう 0.02 小松菜 10
砂糖 0.25 しば漬け 15 にんにく 0.07 みそ 10 濃口醤油 2.5 片栗粉 0.8 ゆで塩 1.05 こしょう 0.02 にんじん 5 キャベツ 30 豆腐 20
酢 0.2 酒 1 水 140 砂糖 1 鶏肉 40 ドレッシング 1袋 ダイストマト缶 15 生しいたけ 2 きゅうり 20 うすあげ 3
淡口醤油 1.4 濃口醤油 2 みりん 0.5 酒 2 アーモンド 1袋 ケチャップ 3 みつば 1 ホールコーン 10 青ねぎ 3
削り節 0.2 オイスターソース 0.5 こしょう 0.01 土生姜 0.3 ローリエ 0.01 淡口醤油 3 ゆで塩 0.6 削り節 3
水 5 豆板醤 0.1 レモン果汁 1 きゅうり 25 大豆 10 塩 0.25 海草ミックス 1.5 みそ 10
片栗粉 0.1 ごま油 1 片栗粉 0.2 緑豆もやし 35 にんじん 10 削り節 3 ドレッシング 1袋 水 140

スパゲッティ 20 塩 0.3 チンゲン菜 30 ゆで塩 0.6 こんにゃく 10 水 100 りんご缶 30
ゆで塩 1 こしょう 0.02 ゆで塩 0.6 ドレッシング 1袋 ちくわ 10 ぶどうゼリー 15
キャベツ 20 水 10 油 0.1 和なし缶 45 たけのこ水煮 10
ツナ油漬け 10 ハム 10 キャンディチーズ 2個 ごぼう 10
にんにく 0.1 かぼちゃ 60 角切昆布 1
たまねぎ 20 きゅうり 20 砂糖 2
にんじん 5 ゆで塩 0.8 濃口醤油 3
オリーブ油 0.5 塩 0.3 水 30
白ワイン 0.5 こしょう 0.02 オクラ 20
淡口醤油 0.6 マヨネーズ 1袋 ゆで塩 0.4
塩 0.6 おから 25 ひじき 4
こしょう 0.02 うすあげ 4 にんじん 6
ミニゼリー 2個 にんじん 5 うすあげ 6

青ねぎ 2 油 0.1
干ししいたけ 0.5 砂糖 1.2
砂糖 3 濃口醤油 2
濃口醤油 1 みりん 0.6
淡口醤油 1 削り節 0.3
油 0.2 水 3
削り節 1
水 15

栄養価
日・曜日

さんまの開き 40 鶏肉 15 豆腐 80 さわら 50 豚肉 40 鶏肉 10 鶏肉 60
酒 0.4 にんにく 0.1 豚ひき肉 20 淡口醤油 2 土生姜 0.4 ベーコン 5 塩 0.6
片栗粉 4 じゃがいも 30 塩 0.3 濃口醤油 1 濃口醤油 1.6 じゃがいも 40 こしょう 0.02

揚げ油 4 たまねぎ 50 こしょう 0.02 酒 1.5 片栗粉 4 たまねぎ 40 にんにく 0.1
濃口醤油 7 にんじん 15 ごま油 0.5 土生姜 1 揚げ油 4 にんじん 10 片栗粉 6
砂糖 4.2 油 0.5 土生姜 1 片栗粉 5 たまねぎ 60 マッシュルーム水煮 3 揚げ油 6
みりん 3.5 カレールウ 14 たまねぎ 40 揚げ油 5 にんじん 15 グリンピース 3 ケチャップ 4
水 0.35 ソース 1 にんじん 10 ししとう 15 たけのこ水煮 20 油 0.3 ソース 3.2
豚ひき肉 15 塩 0.3 干ししいたけ 1 揚げ油 1.5 ピーマン 5 鶏がらスープ 3 カレー粉 0.08

じゃがいも 40 こしょう 0.02 青ねぎ 3 塩 0.1 ごま油 0.5 コンソメ 0.25 砂糖 2.4
にんじん 15 ガラムマサラ 0.4 濃口醤油 3 鶏ひき肉 15 砂糖 3 小麦粉 2 酢 1.6
たまねぎ 15 水 90 砂糖 2 里芋 40 濃口醤油 5 油 1 ごま油 0.24

グリンピース 3 ズッキーニ 20 赤みそ 6 にんじん 15 酢 1.5 バター 1 コンソメ 0.08

油 0.2 パプリカ(赤) 15 豆板醤 0.24 たまねぎ 15 ケチャップ 1 牛乳 7.5 水 2.4
砂糖 2 パプリカ(黄) 15 鶏がらスープ 5 グリンピース 3 中華スープ 0.5 生クリーム 1.5 キャベツ 30
淡口醤油 1 油 0.3 水 20 油 0.2 水 20 塩 0.3 ゆで塩 0.6
濃口醤油 2 塩 0.2 片栗粉 1.5 砂糖 2 豆腐 40 こしょう 0.02 切り干し大根 7
酒 0.3 こしょう 0.02 えびしゅうまい 2個 淡口醤油 1 干ししいたけ 0.3 水 45 うすあげ 5
削り節 1 いか 60 春雨 8 濃口醤油 2 枝豆 3 スパゲッティ 20 にんじん 10
水 10 塩 0.35 キャベツ 30 酒 0.3 中華スープ 0.5 ゆで塩 1 油 0.5
片栗粉 0.5 こしょう 0.03 にんじん 5 削り節 1 塩 0.2 ケチャップ 5 砂糖 2.2
しろな 40 小麦粉 9 焼き豚 10 水 10 こしょう 0.02 ソース 1 濃口醤油 3
にんじん 5 水 14 白ごま 1 片栗粉 0.5 水 10 塩 0.2 削り節 1.5
しめじ 5 パン粉 20 酢 1 キャベツ 55 ごま油 0.1 こしょう 0.02 水 45
濃口醤油 2 揚げ油 7 濃口醤油 1.5 にんじん 10 片栗粉 0.5 油 0.2 豚肉 7
砂糖 0.6 ウインナー 30 砂糖 1 もやし 20 キャベツ 40 ホキ 50 大根 20
酒 0.2 ソース 1袋 ごま油 0.3 チンゲン菜 10 緑豆もやし 30 白ワイン 0.5 にんじん 5
白ごま 1 福神漬け 15 りんごゼリー 45 ゆで塩 0.95 きゅうり 20 塩 0.1 こんにゃく 5
削り節 0.2 ちくわ 15 ゆで塩 0.9 こしょう 0.01 青ねぎ 3
水 5 白ごま 1.3 ドレッシング 1袋 片栗粉 5 みそ 10
厚揚げ 60 濃口醤油 2 大学いも 40 揚げ油 5 削り節 3
濃口醤油 3.5 砂糖 0.5 たまねぎ 5 水 140

砂糖 2 水 2 パプリカ(赤) 8
削り節 1 もち 30 パセリ 0.4
水 30 あん 10 酢 4
虎豆 10 油 1.5
濃口醤油 0.2 塩 0.5
砂糖 4 こしょう 0.02

塩 0.05 砂糖 1
水 25 ホールコーン 30

にんじん 20
油 0.2
塩 0.2
こしょう 0.02 　　 　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 930    33.1    29.9

材
料
名
及
び
使
用
量

(

g

)

１６日(水)

１７日(木) １８日(金) ２４日(木) ２５日(金)

１０日(木) １１日(金)８日(火) ９日(水) １４日(月) １５日(火)２日(水) ３日(木) ４日(金) ７日(月)
牛乳 牛乳 牛乳

ごはん ごはん ごはん ごはん
牛乳

ごはん ごはん ごはん
牛乳

さばのしょうが揚げ・いんげんとコーンのソテー ハヤシライス

煮豆・オクラ

牛丼 野菜炒め

２９日(火)
牛乳

２８日(月)
牛乳

ごはん
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

748    30.4    23.4 975    23.6    39.1

ベーコンポテト

牛乳

バンバンジー 大根ときゅうりのサラダ

692    26.2    16.8

茎わかめのサラダ
しば漬け

白身魚の香味ソース・チンゲン菜

787    31.6    21.8

ごはん

かぼちゃサラダ

721    29.0    14.6 831    38.9    20.6

牛乳
３０日(水)

808    34.6    24.7
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キャンディチーズ 和なし缶 アーモンド ひじきの炒め煮 フルーツカクテル
海草サラダ みそ汁

春雨のひき肉炒め 野菜とじゃこの炒め煮 さつまいもの甘煮
豆腐のチリソース

鶏ごぼうごはん ラタトゥイユ

ごはん

はたはたのから揚げ いかの照り煮
さわらのゆずみそ焼き 白身魚のハーブフリッター

ごはん
肉じゃが

マーボー豆腐

もやしのカレー炒め
鶏つくね丼

献立名

ごまあえ

炒りうの花

煮浸し・厚揚げの煮物
じゃがいものそぼろ煮 野菜炒め 蒸ししゅうまい 里芋のそぼろ煮

さわらの竜田揚げ・ししとう

いかフライ・ウインナー 中華あえ

牛乳

献立名

みそ汁

牛乳牛乳
ごはん

クリームシチュー
中華豆腐

かぼちゃと鶏肉のスープ煮

大学いも

切り干し大根の炒め煮
豚汁

なすの揚げ浸し
キャベツとツナのスパゲッティ

ミニゼリー

860     26.6    24.2 758    25.7    20.0 1011    32.2    41.1 893    28.2    37.9

虎豆の甘煮 福神漬け クラッシュゼリー 月見団子

さんまのかば焼き

牛乳 牛乳
ごはん ごはん ごはん ごはん ごはん

カレーライス 鶏肉のから揚げソースあえ・ゆでキャベツ

ごはん

材
料
名
及
び
使
用
量

(

g

)

ケチャップパスタ
白身魚のラビゴットソース
コーンとにんじんのソテー

酢豚

野菜サラダ

970    36.3    33.1 827    28.3    21.0 882    33.9    22.4 795    26.9    19.4 875    29.6    23.4 828    31.0    27.1

献立紹介

★ラタトゥイユ★
なす・トマト・ズッキーニなどの野菜を煮込んで

作る南フランスの料理です。野菜の水分だけで

蒸し煮して、素材の甘味をしっかり引き出してま

す。

９月１１日

２日～４日は

３年生のみ

給食があります

http://jp.freepik.com/free-icon/spoon--ios-7-interface-symbol_747370.htm
http://jp.freepik.com/free-icon/spoon--ios-7-interface-symbol_747370.htm
http://jp.freepik.com/free-icon/spoon--ios-7-interface-symbol_747370.htm
http://jp.freepik.com/free-icon/spoon--ios-7-interface-symbol_747370.htm
http://jp.freepik.com/free-icon/spoon--ios-7-interface-symbol_747370.htm


日・曜日 献立名 日・曜日 献立名

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

かぼちゃと鶏肉のスープ煮 ● ● ● ● さんまのかば焼き ● ●

なすの揚げ浸し ● ● じゃがいものそぼろ煮 ● ● ●

キャベツとツナのスパゲッティ ● ● 煮浸し・厚揚げの煮物 ● ● ●

ミニゼリー ● 虎豆の甘煮 ● ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

肉じゃが ● ● ● カレーライス ● ● ● ●

はたはたのから揚げ 野菜炒め

茎わかめのサラダ ● ● ● いかフライ・ウインナー ● ● ● ● ●

しば漬け ● ● 福神漬け ● ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

さばのしょうが揚げ・いんげんとコーンのソテー ● ● ● マーボー豆腐 ● ● ● ● ●

春雨のひき肉炒め ● ● ● ● 蒸ししゅうまい ● ● ● ● ●

かぼちゃサラダ ● ● ● ● 中華あえ ● ● ● ●

炒りうの花 ● ● クラッシュゼリー ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

牛丼 ● ● ● さわらの竜田揚げ・ししとう ● ●

野菜とじゃこの炒め煮 ● ● ● 里芋のそぼろ煮 ● ● ●

みそ汁 ● ごまあえ ● ● ●

月見団子 ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

野菜炒め ● 酢豚 ● ● ● ● ●

さつまいもの甘煮 ● ● 中華豆腐 ● ● ● ● ●

白身魚の香味ソース・チンゲン菜 ● ● 野菜サラダ ● ● ● ●

キャンディチーズ ● 大学いも ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

豆腐のチリソース ● ● ● ● クリームシチュー ● ● ● ● ●

いかの照り煮 ● ● ● ケチャップパスタ ● ● ●

バンバンジー ● ● ● ● ● ● 白身魚のラビゴットソース

和なし缶 コーンとにんじんのソテー

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

さわらのゆずみそ焼き ● 鶏肉のから揚げソースあえ・ゆでキャベツ ● ● ● ● ● ●

鶏ごぼうごはん ● ● ● 切り干し大根の炒め煮 ● ●

大根ときゅうりのサラダ ● ● ● ● ● 豚汁 ● ●

アーモンド

牛乳 ●

ごはん

白身魚のハーブフリッター ●

ラタトゥイユ ●

煮豆・オクラ ● ●

ひじきの炒め煮 ● ●

牛乳 ●

ごはん

五目炒め ● ● ●

さばのみそ煮 ● ● ●

冬瓜のひんやり汁 ● ●

牛乳 ●

ごはん

ハヤシライス ● ● ● ● ● ●

ベーコンポテト ●

海草サラダ

フルーツカクテル ●

牛乳 ●

ごはん

鶏つくね丼 ● ● ●

もやしのカレー炒め ● ● ● ● ●

みそ汁 ●

ご
ま

さ
ば

大
豆

鶏
肉

　　表示義務がありません。

　★食物アレルギーへの対応につきましては、えび・かに・卵・乳・落花生の５品目について、代替（除去）献立で

　　アレルギー対応給食の提供を行います。（そばの使用はありません。）

　★通常食では、揚げ物の油を複数回使いますが、アレルギー対応給食では、１回の使用で廃棄します。

　★原材料として用いた場合のみに表示義務を課す現行のアレルギー表示制度では、コンタミネーションについては
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小
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鶏
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豚
肉

ま
つ
た
け

も
も

や
ま
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も

り
ん
ご

ゼ
ラ
チ
ン

バ
ナ
ナ

バ
ナ
ナ

カ
シ
ュ
ー

ナ
ッ

ツ

あ
わ
び

い
か

い
く
ら

豚
肉

ま
つ
た
け

い
く
ら

オ
レ
ン
ジ

キ
ウ
イ
フ
ル
ー

ツ

4日(金)

卵
さ
け

さ
ば

落
花
生

え
び

か
に

牛
肉

く
る
み

あ
わ
び

い
か

17日(木)

7日(月)

8日(火)

9日(水)

3日(木)

2日(水)

16日(水)

15日(火)

14日(月)

11日(金)

10日(木)

お月見
　旧暦の8月15日を十五夜といい、昔から月を見る風習がありました。こ
の日はススキや月見団子、さといもなどを供えます。また旧暦の9月13日
を十三夜といって、同じようにお供え物をして、月をながめます。

30日(水)

18日(金)

25日(金)

24日(木)

28日(月)

29日(火)

５月７日より各クラスに弁当箱１０箱のご飯をおかわり用として用意しておりますが、９月より好き
な量がおかわりできるように、弁当箱ではなくコンテナにご飯を入れて各クラスに用意いたします。



※温かいおかずにはアンダーラインを引いてあります。
※献立は内容を一部変更することがあります。

日・曜日

五目炒め
さばのみそ煮
冬瓜のひんやり汁

かぼちゃ 30 豚肉 20 さば 50 牛肉 50 豚肉 15 豆腐 80 さわら 60 ホキ 50 豚肉 30 牛肉 40 鶏平つくね 50
塩 0.2 じゃがいも 60 土生姜 0.5 たまねぎ 60 キャベツ 40 豚ひき肉 20 みそ 5 塩 0.2 キャベツ 30 にんにく 0.1 白ねぎ 15
鶏肉 30 たまねぎ 40 砂糖 0.6 糸こんにゃく 20 緑豆もやし 25 たまねぎ 40 みりん 3 こしょう 0.02 チンゲン菜 20 たまねぎ 60 ししとう 15
塩 0.2 にんじん 15 みりん 0.5 青ねぎ 7 たまねぎ 20 にんじん 10 水 10 白ワイン 1 たまねぎ 20 マッシュルーム水煮 5 油 0.3
こしょう 0.02 こんにゃく 15 酒 1.2 濃口醤油 5.7 にんじん 10 青ねぎ 3 ゆず果汁 1.6 小麦粉 6 ピーマン 8 グリンピース 5 濃口醤油 2
ベーコン 10 さやいんげん 5 濃口醤油 2.5 砂糖 2.3 ピーマン 5 土生姜 1 鶏ひき肉 15 片栗粉 2.5 赤ピーマン 8 油 0.5 みりん 2
たまねぎ 50 ゆで塩 0.05 片栗粉 5 油 0.5 赤ピーマン 5 にんにく 0.2 ささがきごぼう 18 ベーキングパウダー 1.5 塩 0.3 赤ワイン 2 酒 2
にんじん 15 砂糖 4 揚げ油 5 なす 30 油 0.5 油 0.5 にんじん 10 (乾)バジル 0.08 こしょう 0.02 コンソメ 0.5 砂糖 1
ピーマン 5 濃口醤油 5 さやいんげん 15 ピーマン 10 塩 0.3 ケチャップ 8 うすあげ 5 パセリ 0.3 オイスターソース 1 ハヤシルウ 15 水 20
油 0.5 油 0.5 ゆで塩 0.15 土生姜 0.5 こしょう 0.02 濃口醤油 3 グリンピース 5 塩 0.5 濃口醤油 0.5 ケチャップ 4 片栗粉 0.5
白ワイン 1 削り節 2 ホールコーン 10 ちりめんじゃこ 7 さつまいも 50 酒 2 干ししいたけ 1 水 9 油 0.5 ソース 1 緑豆もやし 30
カレー粉 0.7 水 40 油 0.2 ごま油 0.5 淡口醤油 3 砂糖 1.6 砂糖 4 揚げ油 6 さば 40 塩 0.3 キャベツ 30
鶏がらスープ 7 はたはた(片栗粉付) 30 塩 0.1 白ごま 1.2 砂糖 1.5 豆板醤 0.16 濃口醤油 6 ベーコン 5 土生姜 0.8 こしょう 0.02 ピーマン 10
コンソメ 0.5 揚げ油 3 濃口醤油 0.3 濃口醤油 3 水 50 水 14 酒 1 たまねぎ 15 白みそ 2.4 水 90 油 0.3
ローリエ 0.01 小松菜 15 豚ひき肉 15 砂糖 1.5 ホキ 50 片栗粉 2 油 0.5 水なす 10 赤みそ 2.4 じゃがいも 50 コンソメ 0.2
水 30 キャベツ 50 春雨 7 カットわかめ 0.5 塩 0.2 ごま油 1 大根 40 ズッキーニ 10 酒 1.6 たまねぎ 10 ソース 0.3
なす 40 にんじん 10 たけのこ水煮 10 豆腐 20 たまねぎ 10 いか 50 きゅうり 30 パプリカ(黄) 10 砂糖 2.4 ベーコン 10 カレー粉 0.2
揚げ油 4 茎わかめ 5 にら 5 うすあげ 3 白ねぎ 3 砂糖 1 緑豆もやし 20 にんにく 0.1 濃口醤油 2.4 油 0.5 塩 0.2
土生姜 0.2 ゆで塩 0.8 白ねぎ 3 青ねぎ 3 土生姜 0.1 みりん 3 にんじん 10 オリーブ油 0.5 水 12 塩 0.2 こしょう 0.02

みりん 0.2 ドレッシング 1袋 土生姜 0.5 削り節 3 油 0.3 濃口醤油 1.8 茎わかめ 5 塩 0.3 冬瓜 40 こしょう 0.02 小松菜 10
砂糖 0.25 しば漬け 15 にんにく 0.07 みそ 10 濃口醤油 2.5 片栗粉 0.8 ゆで塩 1.05 こしょう 0.02 にんじん 5 キャベツ 30 豆腐 20
酢 0.2 酒 1 水 140 砂糖 1 鶏肉 40 ドレッシング 1袋 ダイストマト缶 15 生しいたけ 2 きゅうり 20 うすあげ 3
淡口醤油 1.4 濃口醤油 2 みりん 0.5 酒 2 アーモンド 1袋 ケチャップ 3 みつば 1 ホールコーン 10 青ねぎ 3
削り節 0.2 オイスターソース 0.5 こしょう 0.01 土生姜 0.3 ローリエ 0.01 淡口醤油 3 ゆで塩 0.6 削り節 3
水 5 豆板醤 0.1 レモン果汁 1 きゅうり 25 大豆 10 塩 0.25 海草ミックス 1.5 みそ 10
片栗粉 0.1 ごま油 1 片栗粉 0.2 緑豆もやし 35 にんじん 10 削り節 3 ドレッシング 1袋 水 140

スパゲッティ 20 塩 0.3 チンゲン菜 30 ゆで塩 0.6 こんにゃく 10 水 100 りんご缶 30
ゆで塩 1 こしょう 0.02 ゆで塩 0.6 ドレッシング 1袋 ちくわ 10 ぶどうゼリー 15
キャベツ 20 水 10 油 0.1 和なし缶 45 たけのこ水煮 10
ツナ油漬け 10 ハム 10 黒豆 1袋 ごぼう 10
にんにく 0.1 かぼちゃ 60 角切昆布 1
たまねぎ 20 きゅうり 20 砂糖 2
にんじん 5 ゆで塩 0.8 濃口醤油 3
オリーブ油 0.5 塩 0.3 水 30
白ワイン 0.5 こしょう 0.02 オクラ 20
淡口醤油 0.6 ドレッシング 1袋 ゆで塩 0.4
塩 0.6 おから 25 ひじき 4
こしょう 0.02 うすあげ 4 にんじん 6
ミニゼリー 2個 にんじん 5 うすあげ 6

青ねぎ 2 油 0.1
干ししいたけ 0.5 砂糖 1.2
砂糖 3 濃口醤油 2
濃口醤油 1 みりん 0.6
淡口醤油 1 削り節 0.3
油 0.2 水 3
削り節 1
水 15

栄養価
日・曜日

さんまの開き 40 鶏肉 15 豆腐 80 さわら 50 豚肉 40 鶏肉 10 鶏肉 60
酒 0.4 にんにく 0.1 豚ひき肉 20 淡口醤油 2 土生姜 0.4 ベーコン 5 塩 0.6
片栗粉 4 じゃがいも 30 塩 0.3 濃口醤油 1 濃口醤油 1.6 じゃがいも 40 こしょう 0.02

揚げ油 4 たまねぎ 50 こしょう 0.02 酒 1.5 片栗粉 4 たまねぎ 40 にんにく 0.1
濃口醤油 7 にんじん 15 ごま油 0.5 土生姜 1 揚げ油 4 にんじん 10 片栗粉 6
砂糖 4.2 油 0.5 土生姜 1 片栗粉 5 たまねぎ 60 マッシュルーム水煮 3 揚げ油 6
みりん 3.5 カレールウ 14 たまねぎ 40 揚げ油 5 にんじん 15 グリンピース 3 ケチャップ 4
水 0.35 ソース 1 にんじん 10 ししとう 15 たけのこ水煮 20 油 0.3 ソース 3.2
豚ひき肉 15 塩 0.3 干ししいたけ 1 揚げ油 1.5 ピーマン 5 鶏がらスープ 3 カレー粉 0.08

じゃがいも 40 こしょう 0.02 青ねぎ 3 塩 0.1 ごま油 0.5 コンソメ 0.25 砂糖 2.4
にんじん 15 ガラムマサラ 0.4 濃口醤油 3 鶏ひき肉 15 砂糖 3 塩 0.3 酢 1.6
たまねぎ 15 水 90 砂糖 2 里芋 40 濃口醤油 5 こしょう 0.02 ごま油 0.24

グリンピース 3 ズッキーニ 20 赤みそ 6 にんじん 15 酢 1.5 水 45 コンソメ 0.08

油 0.2 パプリカ(赤) 15 豆板醤 0.24 たまねぎ 15 ケチャップ 1 スパゲッティ 20 水 2.4
砂糖 2 パプリカ(黄) 15 鶏がらスープ 5 グリンピース 3 中華スープ 0.5 ゆで塩 1 キャベツ 30
淡口醤油 1 油 0.3 水 20 油 0.2 水 20 ケチャップ 5 ゆで塩 0.6
濃口醤油 2 塩 0.2 片栗粉 1.5 砂糖 2 豆腐 40 ソース 1 切り干し大根 7
酒 0.3 こしょう 0.02 ちくわ 25 淡口醤油 1 干ししいたけ 0.3 塩 0.2 うすあげ 5
削り節 1 いか 60 青のり 0.3 濃口醤油 2 枝豆 3 こしょう 0.02 にんじん 10
水 10 塩 0.35 小麦粉 5 酒 0.3 中華スープ 0.5 油 0.2 油 0.5
片栗粉 0.5 こしょう 0.03 塩 0.2 削り節 1 塩 0.2 ホキ 50 砂糖 2.2
しろな 40 小麦粉 9 水 6 水 10 こしょう 0.02 白ワイン 0.5 濃口醤油 3
にんじん 5 水 14 揚げ油 2.5 片栗粉 0.5 水 10 塩 0.1 削り節 1.5
しめじ 5 パン粉 20 春雨 8 キャベツ 55 ごま油 0.1 こしょう 0.01 水 45
濃口醤油 2 揚げ油 7 キャベツ 30 にんじん 10 片栗粉 0.5 片栗粉 5 豚肉 7
砂糖 0.6 ウインナー 30 にんじん 5 もやし 20 キャベツ 40 揚げ油 5 大根 20
酒 0.2 ソース 1袋 焼き豚 10 チンゲン菜 10 緑豆もやし 30 たまねぎ 5 にんじん 5
白ごま 1 福神漬け 15 白ごま 1 ゆで塩 0.95 きゅうり 20 パプリカ(赤) 8 こんにゃく 5
削り節 0.2 酢 1 ちくわ 15 ゆで塩 0.9 パセリ 0.4 青ねぎ 3
水 5 濃口醤油 1.5 白ごま 1.3 ドレッシング 1袋 酢 4 みそ 10
厚揚げ 60 砂糖 1 濃口醤油 2 大学いも 40 油 1.5 削り節 3
濃口醤油 3.5 ごま油 0.3 砂糖 0.5 塩 0.5 水 140

砂糖 2 りんごゼリー 45 水 2 こしょう 0.02

削り節 1 もち 30 砂糖 1
水 30 あん 10 ホールコーン 30
虎豆 10 にんじん 20
濃口醤油 0.2 油 0.2
砂糖 4 塩 0.2
塩 0.05 こしょう 0.02

水 25

　　 　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 970    36.3    33.1 813    28.8    19.6 882    33.9    22.4 795    26.9    19.4 841    29.2    20.6 828    31.0    27.1

切り干し大根の炒め煮
豚汁

中華豆腐

材
料
名
及
び
使
用
量

(

g

)

鶏肉のから揚げソースあえ・ゆでキャベツ

ケチャップパスタ
ポトフ

みそ汁
野菜とじゃこの炒め煮

893    28.2    37.9

虎豆の甘煮 福神漬け クラッシュゼリー 月見団子

さんまのかば焼き

牛乳 牛乳
ごはん ごはん

なすの揚げ浸し
キャベツとツナのスパゲッティ

ミニゼリー

860     26.6    24.2 758    25.7    20.0 959    32.0    34.8

白身魚のラビゴットソース
コーンとにんじんのソテー

酢豚

野菜サラダ
大学いも

いかフライ・ウインナー 中華あえ

牛乳

献立名

みそ汁

牛乳牛乳
ごはん
かぼちゃと鶏肉のスープ煮

春雨のひき肉炒め

献立名

ごまあえ

炒りうの花

煮浸し・厚揚げの煮物
じゃがいものそぼろ煮 野菜炒め ちくわの磯部揚げ 里芋のそぼろ煮

ごはん ごはん
カレーライス マーボー豆腐 さわらの竜田揚げ・ししとう

ごはん

貝塚市学校給食会中学校給食献立表（アレルギー対応食）　　平成27年（2015年）9月

黒豆 和なし缶 アーモンド ひじきの炒め煮 フルーツカクテル
海草サラダ

鶏つくね丼
もやしのカレー炒め

肉じゃが

692    26.2    16.8

茎わかめのサラダ
しば漬け

白身魚の香味ソース・チンゲン菜

787    31.6    21.8

ベーコンポテト
ハヤシライス

煮豆・オクラ

野菜炒め
さつまいもの甘煮

豆腐のチリソース
鶏ごぼうごはん ラタトゥイユはたはたのから揚げ いかの照り煮
さわらのゆずみそ焼き 白身魚のハーブフリッター

かぼちゃサラダ

712    29.0    13.0 831    38.9    20.6

牛乳
３０日(水)

808    34.6    24.7
２９日(火)

ごはん ごはんごはん
牛乳

２８日(月)
牛乳

ごはん
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

748    30.4    23.4 975    23.6    39.1

２日(水) ３日(木) ４日(金) ７日(月)

930    33.1    29.9

材
料
名
及
び
使
用
量

(

g

)

１６日(水)

１７日(木) １８日(金) ２４日(木) ２５日(金)

１０日(木) １１日(金)８日(火)

牛乳

バンバンジー 大根ときゅうりのサラダ

牛乳
ごはん ごはん ごはん
牛乳

さばのしょうが揚げ・いんげんとコーンのソテー 牛丼

牛乳 牛乳 牛乳
ごはん ごはん ごはん ごはん

９日(水) １４日(月) １５日(火)

ごはん

献立紹介

★ラタトゥイユ★
なす・トマト・ズッキーニなどの野菜を煮込んで

作る南フランスの料理です。野菜の水分だけで

蒸し煮して、素材の甘味をしっかり引き出してま

す。

９月１１日

２日～４日は

３年生のみ

給食があります
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日・曜日 献立名 日・曜日 献立名

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

かぼちゃと鶏肉のスープ煮 ● ● ● ● さんまのかば焼き ● ●

なすの揚げ浸し ● ● じゃがいものそぼろ煮 ● ● ●

キャベツとツナのスパゲッティ ● ● 煮浸し・厚揚げの煮物 ● ● ●

ミニゼリー ● 虎豆の甘煮 ● ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

肉じゃが ● ● ● カレーライス ● ● ● ●

はたはたのから揚げ 野菜炒め

茎わかめのサラダ ● ● ● いかフライ・ウインナー ● ● ● ● ●

しば漬け ● ● 福神漬け ● ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

さばのしょうが揚げ・いんげんとコーンのソテー ● ● ● マーボー豆腐 ● ● ● ● ●

春雨のひき肉炒め ● ● ● ● ちくわの磯部揚げ ●

かぼちゃサラダ ● 中華あえ ● ● ● ●

炒りうの花 ● ● クラッシュゼリー ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

牛丼 ● ● ● さわらの竜田揚げ・ししとう ● ●

野菜とじゃこの炒め煮 ● ● ● 里芋のそぼろ煮 ● ● ●

みそ汁 ● ごまあえ ● ● ●

月見団子 ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

野菜炒め ● 酢豚 ● ● ● ● ●

さつまいもの甘煮 ● ● 中華豆腐 ● ● ● ● ●

白身魚の香味ソース・チンゲン菜 ● ● 野菜サラダ ● ● ● ●

黒豆 ● 大学いも ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

豆腐のチリソース ● ● ● ● ポトフ ● ● ● ●

いかの照り煮 ● ● ● ケチャップパスタ ● ● ●

バンバンジー ● ● ● ● ● ● 白身魚のラビゴットソース

和なし缶 コーンとにんじんのソテー

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

さわらのゆずみそ焼き ● 鶏肉のから揚げソースあえ・ゆでキャベツ ● ● ● ● ● ●

鶏ごぼうごはん ● ● ● 切り干し大根の炒め煮 ● ●

大根ときゅうりのサラダ ● ● ● ● ● 豚汁 ● ●

アーモンド

牛乳 ●

ごはん

白身魚のハーブフリッター ●

ラタトゥイユ ●

煮豆・オクラ ● ●

ひじきの炒め煮 ● ●

牛乳 ●

ごはん

五目炒め ● ● ●

さばのみそ煮 ● ● ●

冬瓜のひんやり汁 ● ●

牛乳 ●

ごはん

ハヤシライス ● ● ● ● ● ●

ベーコンポテト ●

海草サラダ

フルーツカクテル ●

牛乳 ●

ごはん

鶏つくね丼 ● ● ●

もやしのカレー炒め ● ● ● ● ●

みそ汁 ●
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16日(水)

15日(火)

14日(月)

11日(金)

10日(木)

7日(月)

8日(火)

9日(水)

30日(水)

18日(金)

25日(金)

24日(木)

28日(月)

29日(火)

お月見
　旧暦の8月15日を十五夜といい、昔から月を見る風習がありました。こ
の日はススキや月見団子、さといもなどを供えます。また旧暦の9月13日
を十三夜といって、同じようにお供え物をして、月をながめます。

５月７日より各クラスに弁当箱１０箱のご飯をおかわり用として用意しておりますが、９月より好き
な量がおかわりできるように、弁当箱ではなくコンテナにご飯を入れて各クラスに用意いたします。

　★食物アレルギーへの対応につきましては、えび・かに・卵・乳・落花生の５品目について、代替（除去）献立で

　　アレルギー対応給食の提供を行います。（そばの使用はありません。）

　★通常食では、揚げ物の油を複数回使いますが、アレルギー対応給食では、１回の使用で廃棄します。

　★原材料として用いた場合のみに表示義務を課す現行のアレルギー表示制度では、コンタミネーションについては

　　表示義務がありません。


