
※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

じゃがいも 40 豚肉 60 鶏肉 60 里芋 40 鶏肉 60 豆腐 100 白菜 90 鶏肉 35 豆腐 60 フランクフルト 20 さわら 50
豚肉 10 キャベツ 35 土生姜 0.4 いか 25 塩 0.3 豚ひき肉 15 豚肉 20 たまねぎ 50 鶏ひき肉 20 ベーコン 5 酒 1
ベーコン 5 にんじん 8 濃口醤油 1.6 大根 50 こしょう 0.02 塩 0.3 ちくわ 15 にんじん 25 油 1 じゃがいも 50 塩 0.2
大豆 10 しめじ 8 片栗粉 0.4 にんじん 15 片栗粉 6 こしょう 0.02 うすあげ 5 ピーマン 10 にんじん 12 白菜 50 こしょう 0.02

たまねぎ 50 ピーマン 5 揚げ油 6 さやいんげん 5 揚げ油 6 ごま油 0.5 にんじん 10 マッシュルーム水煮 5 干ししいたけ 1.5 ブロッコリー 7.5 片栗粉 5
にんじん 15 ゆで塩 0.56 たまねぎ 40 濃口醤油 4 ダイストマト缶 50 土生姜 1 春菊 6 油 0.5 土生姜 0.9 ゆで塩 0.08 揚げ油 5
グリンピース 5 濃口醤油 3 にんじん 15 砂糖 2 たまねぎ　 10 たまねぎ 20 淡口醤油 4 塩 0.3 青ねぎ 4.5 にんじん 20 小松菜 15
油 0.5 酒 1 たけのこ水煮 10 みりん 1 マッシュルーム水煮 5 たけのこ水煮 6 砂糖 2 こしょう 0.02 砂糖 3 鶏がらスープ 7 にんじん 15
ソース 2 削り節 2 ピーマン 5 削り節 2 にんにく 0.1 干ししいたけ 1 だし昆布 0.5 ケチャップ 28 濃口醤油 6 コンソメ 0.5 たまねぎ 10
ケチャップ 10 水 40 ごま油 0.5 水 40 ドライパセリ 0.05 青ねぎ 3 削り節 2 じゃがいも 50 酒 3 塩 0.3 しめじ 10
砂糖 1 大根 40 砂糖 6 さんま 40 オリーブ油 0.5 濃口醤油 3 水 30 ゆで塩 1 キャベツ 40 こしょう 0.02 土生姜 1
鶏がらスープ 7 みつば 1 濃口醤油 10 細切昆布 0.4 白ワイン 1.5 砂糖 2 さば 40 塩 0.2 ハム 5 水 40 油 0.5
コンソメ 0.5 ゆず果汁 4 酢 3 土生姜 1 コンソメ 0.5 赤みそ 6 土生姜 1 こしょう 0.02 ピーマン 5 厚揚げ 30 塩 0.3
塩 0.3 小松菜 45 ケチャップ 2 酒 2.5 ベーコン 5 豆板醤 0.24 白みそ 3 ブロッコリー 35 ホールコーン 10 キャベツ 25 こしょう 0.02

こしょう 0.02 うすあげ 5 中華スープ 1 濃口醤油 5 むきえび 10 鶏がらスープ 5 赤みそ 3 ホールコーン 10 油 0.3 ピーマン 5 鶏がらスープ 10
水 20 すりごま 1 水 40 酢 3.3 マカロニ 10 水 20 酒 2 ゆで塩 0.45 塩 0.2 たまねぎ 10 中華スープ 1
キャベツ 40 濃口醤油 2 片栗粉 0.5 砂糖 2.5 ゆで塩 0.5 片栗粉 1.5 砂糖 3 ノンエッグマヨネーズ 1袋 こしょう 0.02 にんにく 0.1 水 20
ハム 5 砂糖 0.6 緑豆もやし 45 水 5 たまねぎ　 10 いか 10 濃口醤油 3 ウインナー 45 鮭 50 みそ 3 淡口醤油 8
ピーマン 5 酒 0.2 にら 7.5 メンチカツ 50 ほうれん草 10 酒 0.2 水 15 ミニゼリー 2個 淡口醤油 2 砂糖 2 ごま油 0.5
ホールコーン 10 削り節 0.2 ベーコン 7.5 揚げ油 5 ゆで塩 0.1 キャベツ 30 小松菜 15 濃口醤油 1 濃口醤油 2.5 片栗粉 1.5
油 0.3 水 5 えのきたけ 7.5 ソース 1袋 小麦粉 4 チンゲン菜 20 キャベツ 50 小麦粉 2.5 酒 1 豚肉 20
塩 0.2 さわら 50 油 0.3 キャベツ 30 バター 2 ゆで塩 0.2 にんじん 10 片栗粉 2.5 ラード 0.25 濃口醤油 0.8
こしょう 0.02 酒 3 濃口醤油 0.3 ゆで塩 0.3 油 2 にんにく 0.1 茎わかめ 5 水 10 さつまいも 40 酒 0.4
はたはた(片栗粉付) 28 みりん 3 塩 0.2 キャンディチーズ 2個 牛乳 18 油 0.2 ゆで塩 0.8 白ごま 1.5 大根 30 こしょう 0.02

揚げ油 3 濃口醤油 3 こしょう 0.02 塩 0.2 オイスターソース 0.9 ドレッシング 1袋 黒ごま 1 れんこん 20 たけのこ水煮 20
カリフラワー 35 砂糖 3 キャベツ 30 こしょう 0.02 淡口醤油 0.6 虎豆 10 すりごま 1.5 にんじん 15 ピーマン 20
にんじん 20 さつまいも 40 きゅうり 10 油 0.2 塩 0.1 濃口醤油 0.2 揚げ油 5 ゆで塩 1 にんにく 0.08

ゆで塩 0.55 揚げ油 4 ホールコーン 10 ピザ用チーズ 5 春雨 8 砂糖 4 かぼちゃ 40 ドレッシング 1袋 油 0.4
ノンエッグマヨネーズ 1袋 塩 0.1 ゆで塩 0.5 キャベツ 50 キャベツ 30 塩 0.05 塩 0.2 しば漬け 15 オイスターソース 1.6
ひじき 4 りんご缶 45 海草ミックス 2 にんじん 15 にんじん 5 水 25 のり佃煮 1袋 濃口醤油 1.6
にんじん 6 ドレッシング 1袋 ゆで塩 0.65 焼き豚 10 酒 0.8
うすあげ 6 小魚佃煮 10 ホールコーン 15 白ごま 1 砂糖 0.4
油 0.1 ツナ油漬け 20 酢 1 片栗粉 0.4
砂糖 1.2 すりごま 2 濃口醤油 1.5 水 0.8
濃口醤油 2 酢 5 砂糖 1 春雨 15
みりん 0.6 濃口醤油 4 ごま油 0.3 きゅうり 10
削り節 0.3 砂糖 3 もち 30 ハム 15
水 3 みかん缶 45 小豆 6 にんじん 10

砂糖 4 ゆで塩 0.1
塩 0.05 砂糖 1.5
水 3 酢 5

濃口醤油 3
ごま油 1
塩 0.5
杏仁豆腐 25
みかん缶 20

栄養価
日・曜日

ヒレカツ 60 ハンバーグ 60 豚肉 30 牛肉 15 豆腐 80 あじ 60 牛肉 20 いか 15
揚げ油 6 たまねぎ 20 キャベツ 50 にんにく 0.1 にんじん 10 塩 0.3 じゃがいも 60 酒 0.5
たまねぎ 40 マッシュルーム水煮 5 にんじん 20 じゃがいも 30 たけのこ水煮 10 こしょう 0.02 たまねぎ 40 豚肉 20
卵 40 油 0.5 ピーマン 10 たまねぎ 50 生しいたけ 10 白ワイン 1 にんじん 15 土生姜 0.4
みつば 5 砂糖 2 にんにく 0.15 にんじん 15 さやいんげん 10 小麦粉 10 こんにゃく 15 油 0.5
砂糖 1 ケチャップ 12 みそ 4.5 油 0.5 えのきたけ 7 ベーキングパウダー 2 さやいんげん 5 うずら卵水煮 15
濃口醤油 3 ソース 4 砂糖 3 カレールウ 14 濃口醤油 8 ドライバジル 0.08 砂糖 4 たけのこ水煮 15
みりん 2 水 12 濃口醤油 3.7 ソース 1 砂糖 2 ドライパセリ 0.05 濃口醤油 5 厚揚げ 20
酒 1 じゃがいも 60 酒 1.5 塩 0.3 みりん 2 塩 0.5 油 0.5 たまねぎ 40
削り節 1 揚げ油 6 ごま油 0.5 こしょう 0.02 削り節 2 水 9 削り節 2 にんじん 15
水 20 塩 0.6 ラード 0.5 水 90 水 40 揚げ油 7 水 40 チンゲン菜 10
ごぼう 30 スパゲッティ 15 えび 40 しめじ 10 片栗粉 0.5 カリフラワー 40 ぎょうざ 2個 干ししいたけ 1
にんじん 10 ゆで塩 0.75 酒 0.8 エリンギ 10 鮭 25 ベーコン 7 揚げ油 4 鶏がらスープ 5
こんにゃく 15 きゅうり 10 にんにく 0.08 キャベツ 30 白ワイン 0.5 にんじん 5 さわら 40 中華スープ 0.5
白ごま 1 にんじん 15 土生姜 0.4 ホールコーン 10 ほうれん草 15 油 0.3 塩 0.8 水 20
ごま油 0.8 ゆで塩 0.25 たまねぎ 16 油 0.3 ゆで塩 0.15 塩 0.2 キャベツ 30 淡口醤油 3
濃口醤油 2 ツナ油漬け 10 油 0.4 コンソメ 0.3 たまねぎ 15 こしょう 0.02 もやし 30 みりん 1
砂糖 2 油 0.2 ケチャップ 3.2 塩 0.2 ホールコーン 5 大根 30 ほうれん草 15 酒 0.5
七味 0.01 塩 0.3 濃口醤油 1.2 こしょう 0.02 塩 0.2 ちくわ 25 にんじん 10 塩 0.3
削り節 0.2 こしょう 0.02 酒 0.8 濃口醤油 1 こしょう 0.02 厚揚げ 20 ゆで塩 0.85 こしょう 0.02

水 5 アーモンド 1袋 砂糖 0.6 大根 50 バター 0.5 ごぼう 20 すりごま 1.3 片栗粉 1.5
チンゲン菜 35 豆板醤 0.06 にんじん 10 油 0.5 さやいんげん 10 濃口醤油 2 ごま油 0.5
ホールコーン 8 水 6 茎わかめ 5 小麦粉 0.5 干ししいたけ 1 砂糖 0.5 ウインナー 30
油 0.3 ごま油 0.4 ゆで塩 0.65 牛乳 7 濃口醤油 6 和なし缶 45 たまねぎ 10
塩 0.2 片栗粉 0.8 ドレッシング 1袋 生クリーム 2 砂糖 3 ピーマン 5
こしょう 0.02 大根 30 ブロッコリー 35 コンソメ 0.3 みりん 1.5 油 0.3
淡口醤油 0.6 ちくわ 25 ゆで塩 0.35 水 5 削り節 3 塩 0.2
肉しゅうまい 2個 にんじん 20 福神漬け 15 チキンカツ 60 水 40 こしょう 0.02

たくあん漬け 15 厚揚げ 30 揚げ油 6 白菜 30 緑豆もやし 65
さやいんげん 5 ソース 1袋 小松菜 10 きゅうり 10
淡口醤油 6 キャベツ 30 ゆで塩 0.4 ハム 10
砂糖 3 ゆで塩 0.3 しめじ 5 土生姜 1
みりん 1.5 緑豆もやし 40 細切昆布 0.2 ごま油 1.2
削り節 3 にんじん 5 砂糖 0.5 七味 0.01

水 40 砂糖 0.8 淡口醤油 2.5 濃口醤油 3
りんご 45 濃口醤油 1.2 みりん 0.2 砂糖 1.1
砂糖 4 酢 1.6 ゆず果汁 0.5 酢 1.4
水 13 さつまいも 50
レモン果汁 0.6 揚げ油 4

砂糖 3
濃口醤油 0.3
みりん 0.7
水 1

栄養価

材
料
名
及
び
使
用
量

(

g

)

17日(火)

１8日(水) 19日(木) ２0日(金) ２4日(火)

11日(水) 12日(木)9日(月) 10日(火) １3日(金) １6日(月)2日(月) 4日(水) 5日(木) 6日(金)
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

鶏肉の甘酢あん ポトフ

ブロッコリーとコーンのサラダ・ウインナー

里芋といかの煮物 チキンのトマトソース

牛乳
２5日(水)

牛乳

ごはん
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

861    36.6    26.9 821    22.9    23.2

厚揚げのみそ炒め

牛乳

中華あえ 茎わかめのサラダ

炒り豆腐
野菜炒め
鮭のごま揚げ・蒸しかぼちゃ
のりの佃煮

さわらの照り焼き・さつまいもスティック

りんご缶
ツナとキャベツのサラダ

933    28.7    34.1

ごはん

30日(月)
牛乳
ごはん

海草サラダ

1002    35.2    37.2 814    28.8    17.2

牛乳
２７日(金)

836    39    23.9
２６日(木)
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みかん缶 あんこもち 虎豆の甘煮 ミニゼリー しば漬け 杏仁豆腐
根菜サラダ 絆三絲

もやしとにらの炒め物 さんまの松前煮 グラタン
麻婆豆腐

さばのみそ煮 粉ふきいも

ごはん

小松菜のお浸し いかのオイスター炒め
白菜の煮物 セルフチキンライス

ごはん
豚肉のしゃぶしゃぶおろし醬油がけ

チンジャオロース
さわらの野菜あんかけ

献立名

大根のサラダ・ゆでブロッコリー

小魚佃煮 キャンディチーズ

チンゲン菜の炒め物・蒸ししゅうまい

きんぴら フライドポテト えびのチリソース きのこのソテー
カレーライス

スパゲッティサラダ 炊き合わせ

牛乳

献立名

メンチカツ・ゆでキャベツ

牛乳牛乳
ごはん

あじのハーブフリッター豆腐の野菜あんかけ

ポークビーンズ

872    33.7    24.4

揚げぎょうざ
さわらの塩焼き・ごまあえ
和なし缶

野菜ソテー
はたはたのから揚げ・ゆでカリフラワー・ゆでにんじん

ひじきの炒め煮

870    30.6    28.1 904    40.9    26.3 837    28.8    28.4 922    37.9    31.8

たくあん漬け アーモンド りんごのコンポート 福神漬け

カツ丼

牛乳 牛乳
ごはん ごはん ごはん ごはん ごはん

ハンバーグのトマトソース 豚肉とキャベツのみそ炒め 肉じゃが
ごはん

大学いも

中華うま煮
ウインナーの炒め物
もやしのナムル

カリフラワーとベーコンのソテー

煮物
ゆずあえ

鮭とほうれん草のクリーム煮
チキンカツ・ゆでキャベツ
もやしの甘酢煮

材
料
名
及
び
使
用
量

(

g

)

878    27    27.2 796     36.5    16.4 779    20.9    21.3 906    35.8    28.9 813    36.8    22.3 813    36.8    22.3 899    32.8    30.2875    34.2    26.7

献立紹介
１２日(木)セルフチキンライス

の食べ方
セルフチキンライスの具を、ご飯

にかけて混ぜると、チキンライスに

なります。

献立紹介
１２日(木)

セルフチキンライスの食べ方
セルフチキンライスの具を、ご飯にか

けて混ぜると、チキンライスになります。

自分で具をかけて食べましょう！

献立紹介
１２日(木)セルフチキンライス

の食べ方
セルフチキンライスの具を、ご飯

にかけて混ぜると、チキンライスに

なります。

献立紹介
１２日(木)セルフチキンライスの食

べ方
セルフチキンライスの具を、ご飯にかけ

て混ぜると、チキンライスになります。

自分で具をかけて食べましょう！

献立紹介
１２日(木)セルフチキンライス

の食べ方
セルフチキンライスの具を、ご飯

にかけて混ぜると、チキンライスに

なります。

献立紹介
１２日(木)

セルフチキンライスの食べ方
セルフチキンライスの具を、ご飯

にかけて混ぜると、チキンライスに

なります。

自分で具をかけて食べましょう！
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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

ポークビーンズ ● ● ● ● ● カツ丼 ● ● ● ●

野菜ソテー ● きんぴら ● ● ●

はたはたのから揚げ・ゆでカリフラワー・ゆでにんじん ● ● チンゲン菜の炒め物・蒸ししゅうまい ● ● ●

ひじきの炒め煮 ● ● たくあん漬け ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

豚肉のしゃぶしゃぶおろし醤油がけ ● ● ● ハンバーグのトマトソース ● ● ● ● ●

小松菜のお浸し ● ● ● フライドポテト

さわらの照り焼き・さつまいもスティック ● ● スパゲッティサラダ ●

りんご缶 ● アーモンド

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

鶏肉の甘酢あん ● ● ● ● ● 豚肉とキャベツのみそ炒め ● ● ● ●

もやしとにらの炒め物 ● ● ● えびのチリソース ● ● ● ●

海草サラダ 炊き合わせ ● ●

小魚佃煮 ● ● りんごのコンポート ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

里芋といかの煮物 ● ● ● カレーライス ● ● ● ● ●

さんまの松前煮 ● ● きのこのソテー ● ● ● ●

メンチカツ・ゆでキャベツ ● ● ● ● 大根のサラダ・ゆでブロッコリー ● ● ● ●

キャンディチーズ ● 福神漬け ● ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

チキンのトマトソース ● ● ● ● 豆腐の野菜あんかけ ● ●

グラタン ● ● ● ● 鮭とほうれん草のクリーム煮 ● ● ● ● ● ●

ツナとキャベツのサラダ ● ● ● チキンカツ・ゆでキャベツ ● ● ● ●

みかん缶 もやしの甘酢煮 ● ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

麻婆豆腐 ● ● ● ● ● あじのハーブフリッター ●

いかのオイスター炒め ● ● ● カリフラワーとベーコンのソテー ●

中華あえ ● ● ● ● 煮物 ● ●

あんこもち ゆずあえ ● ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

白菜の煮物 ● ● ● 肉じゃが ● ● ●

さばのみそ煮 ● ● ● 揚げぎょうざ ● ● ● ●

茎わかめのサラダ ● ● ● ● さわらの塩焼き・ごまあえ ● ● ●

虎豆の甘煮 ● ● 和なし缶

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

セルフチキンライス ● 中華うま煮 ● ● ● ● ● ● ●

粉ふきいも ウインナーの炒め物 ●

ブロッコリーとコーンのサラダ・ウインナー ● ● ● もやしのナムル ● ● ● ●

ミニゼリー ● 大学いも ● ●

牛乳 ●

ごはん

炒り豆腐 ● ● ●

野菜炒め ●

鮭のごま揚げ・蒸しかぼちゃ ● ● ● ●

のりの佃煮 ● ●

牛乳 ●

ごはん

ポトフ ● ● ● ●

厚揚げのみそ炒め ● ● ●

根菜サラダ ● ● ●

しば漬け ●

牛乳 ●

ごはん

さわらの野菜あんかけ ● ● ● ● ●

チンジャオロース ● ● ●

絆三絲 ● ● ● ●

杏仁豆腐 ●

ご
ま

さ
ば

大
豆

鶏
肉

30日(月)

牛
肉

ゼ
ラ
チ
ン

バ
ナ
ナ

カ
シ
ュ
ー

ナ
ッ

ツ

豚
肉

小
麦

ま
つ
た
け

も
も

や
ま
い
も

り
ん
ご

く
る
み

さ
け

18日(水)

27日(金)

19日(木)

24日(火)

20日(金)

25日(水)

26日(木)

キ
ウ
イ
フ
ル
ー

ツ

あ
わ
び

い
か

い
く
ら

落
花
生

え
び
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小
麦

そ
ば

卵 乳
牛
肉

く
る
み

あ
わ
び

い
か

      貝塚市学校給食会中学校給食献立表［ アレルギー対象食品使用献立一覧表 ］ 

豚
肉

ま
つ
た
け

も
も

大
豆

鶏
肉

乳
落
花
生

え
び

か
に

オ
レ
ン
ジ

そ
ば

卵
さ
け

さ
ば

4日(水)

2日(月)

い
く
ら

オ
レ
ン
ジ

キ
ウ
イ
フ
ル
ー

ツ

や
ま
い
も

り
ん
ご

ゼ
ラ
チ
ン

バ
ナ
ナ

カ
シ
ュ
ー

ナ
ッ

ツ

ご
ま

か
に

5日(木)

17日(火)

16日(月)

13日(金)

12日(木)

11日(水)

6日(金)

9日(月)

10日(火)

　★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。

食べ物を作ってくれる人や、食べられることに感謝して、

「いただきます」、「ごちそうさま」を言いましょう。

＊11月23日は勤労感謝の日＊



※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

じゃがいも 40 豚肉 60 鶏肉 60 里芋 40 鶏肉 60 豆腐 100 白菜 90 鶏肉 35 豆腐 60 フランクフルト 20 さわら 50
豚肉 10 キャベツ 35 土生姜 0.4 いか 25 塩 0.3 豚ひき肉 15 豚肉 20 たまねぎ 50 鶏ひき肉 20 ベーコン 5 酒 1
ベーコン 5 にんじん 8 濃口醤油 1.6 大根 50 こしょう 0.02 塩 0.3 ちくわ 15 にんじん 25 油 1 じゃがいも 50 塩 0.2
大豆 10 しめじ 8 片栗粉 0.4 にんじん 15 片栗粉 6 こしょう 0.02 うすあげ 5 ピーマン 10 にんじん 12 白菜 50 こしょう 0.02

たまねぎ 50 ピーマン 5 揚げ油 6 さやいんげん 5 揚げ油 6 ごま油 0.5 にんじん 10 マッシュルーム水煮 5 干ししいたけ 1.5 ブロッコリー 7.5 片栗粉 5
にんじん 15 ゆで塩 0.56 たまねぎ 40 濃口醤油 4 ダイストマト缶 50 土生姜 1 春菊 6 油 0.5 土生姜 0.9 ゆで塩 0.08 揚げ油 5
グリンピース 5 濃口醤油 3 にんじん 15 砂糖 2 たまねぎ　 10 たまねぎ 20 淡口醤油 4 塩 0.3 青ねぎ 4.5 にんじん 20 小松菜 15
油 0.5 酒 1 たけのこ水煮 10 みりん 1 マッシュルーム水煮 5 たけのこ水煮 6 砂糖 2 こしょう 0.02 砂糖 3 鶏がらスープ 7 にんじん 15
ソース 2 削り節 2 ピーマン 5 削り節 2 にんにく 0.1 干ししいたけ 1 だし昆布 0.5 ケチャップ 28 濃口醤油 6 コンソメ 0.5 たまねぎ 10
ケチャップ 10 水 40 ごま油 0.5 水 40 ドライパセリ 0.05 青ねぎ 3 削り節 2 じゃがいも 50 酒 3 塩 0.3 しめじ 10
砂糖 1 大根 40 砂糖 6 さんま 40 オリーブ油 0.5 濃口醤油 3 水 30 ゆで塩 1 キャベツ 40 こしょう 0.02 土生姜 1
鶏がらスープ 7 みつば 1 濃口醤油 10 細切昆布 0.4 白ワイン 1.5 砂糖 2 さば 40 塩 0.2 ハム 5 水 40 油 0.5
コンソメ 0.5 ゆず果汁 4 酢 3 土生姜 1 コンソメ 0.5 赤みそ 6 土生姜 1 こしょう 0.02 ピーマン 5 厚揚げ 30 塩 0.3
塩 0.3 小松菜 45 ケチャップ 2 酒 2.5 ベーコン 10 豆板醤 0.24 白みそ 3 ブロッコリー 35 ホールコーン 10 キャベツ 25 こしょう 0.02

こしょう 0.02 うすあげ 5 中華スープ 1 濃口醤油 5 スパゲッティ 12 鶏がらスープ 5 赤みそ 3 ホールコーン 10 油 0.3 ピーマン 5 鶏がらスープ 10
水 20 すりごま 1 水 40 酢 3.3 ゆで塩 0.6 水 20 酒 2 ゆで塩 0.45 塩 0.2 たまねぎ 10 中華スープ 1
キャベツ 40 濃口醤油 2 片栗粉 0.5 砂糖 2.5 たまねぎ　 10 片栗粉 1.5 砂糖 3 ノンエッグマヨネーズ 1袋 こしょう 0.02 にんにく 0.1 水 20
ハム 5 砂糖 0.6 緑豆もやし 45 水 5 ほうれん草 15 いか 10 濃口醤油 3 ウインナー 45 鮭 50 みそ 3 淡口醤油 8
ピーマン 5 酒 0.2 にら 7.5 メンチカツ 50 ゆで塩 0.15 酒 0.2 水 15 ミニゼリー 2個 淡口醤油 2 砂糖 2 ごま油 0.5
ホールコーン 10 削り節 0.2 ベーコン 7.5 揚げ油 5 ホールコーン 5 キャベツ 30 小松菜 15 濃口醤油 1 濃口醤油 2.5 片栗粉 1.5
油 0.3 水 5 えのきたけ 7.5 ソース 1袋 塩 0.2 チンゲン菜 20 キャベツ 50 小麦粉 2.5 酒 1 豚肉 20
塩 0.2 さわら 50 油 0.3 キャベツ 30 こしょう 0.02 ゆで塩 0.2 にんじん 10 片栗粉 2.5 ラード 0.25 濃口醤油 0.8
こしょう 0.02 酒 3 濃口醤油 0.3 ゆで塩 0.3 油 0.2 にんにく 0.1 茎わかめ 5 水 10 さつまいも 40 酒 0.4
はたはた(片栗粉付) 28 みりん 3 塩 0.2 黒豆 1袋 キャベツ 50 油 0.2 ゆで塩 0.8 白ごま 1.5 大根 30 こしょう 0.02

揚げ油 3 濃口醤油 3 こしょう 0.02 にんじん 15 オイスターソース 0.9 ドレッシング 1袋 黒ごま 1 れんこん 20 たけのこ水煮 20
カリフラワー 35 砂糖 3 キャベツ 30 ゆで塩 0.65 淡口醤油 0.6 虎豆 10 すりごま 1.5 にんじん 15 ピーマン 20
にんじん 20 さつまいも 40 きゅうり 10 ホールコーン 15 塩 0.1 濃口醤油 0.2 揚げ油 5 ゆで塩 1 にんにく 0.08

ゆで塩 0.55 揚げ油 4 ホールコーン 10 ツナ油漬け 20 春雨 8 砂糖 4 かぼちゃ 40 ドレッシング 1袋 油 0.4
ノンエッグマヨネーズ 1袋 塩 0.1 ゆで塩 0.5 すりごま 2 キャベツ 30 塩 0.05 塩 0.2 しば漬け 15 オイスターソース 1.6
ひじき 4 りんご缶 45 海草ミックス 2 酢 5 にんじん 5 水 25 のり佃煮 1袋 濃口醤油 1.6
にんじん 6 ドレッシング 1袋 濃口醤油 4 焼き豚 10 酒 0.8
うすあげ 6 小魚佃煮 10 砂糖 3 白ごま 1 砂糖 0.4
油 0.1 みかん缶 45 酢 1 片栗粉 0.4
砂糖 1.2 濃口醤油 1.5 水 0.8
濃口醤油 2 砂糖 1 春雨 15
みりん 0.6 ごま油 0.3 きゅうり 10
削り節 0.3 もち 30 ハム 15
水 3 小豆 6 にんじん 10

砂糖 4 ゆで塩 0.1
塩 0.05 砂糖 1.5
水 3 酢 5

濃口醤油 3
ごま油 1
塩 0.5
ナタデココ 25
みかん缶 20

栄養価
日・曜日

ヒレカツ 60 ハンバーグ 60 豚肉 30 牛肉 15 豆腐 80 あじ 60 牛肉 20 豆腐 80
揚げ油 6 たまねぎ 20 キャベツ 50 にんにく 0.1 にんじん 10 塩 0.3 じゃがいも 60 豚ひき肉 20
中濃ソース 7.5 マッシュルーム水煮 5 にんじん 20 じゃがいも 30 たけのこ水煮 10 こしょう 0.02 たまねぎ 40 たまねぎ 40
濃口醤油 3 油 0.5 ピーマン 10 たまねぎ 50 生しいたけ 10 白ワイン 1 にんじん 15 にんじん 10
みりん 7.5 砂糖 2 にんにく 0.15 にんじん 15 さやいんげん 10 小麦粉 10 こんにゃく 15 青ねぎ 3
削り節 1.5 ケチャップ 12 みそ 4.5 油 0.5 えのきたけ 7 ベーキングパウダー 2 さやいんげん 5 土生姜 1
水 7.5 ソース 4 砂糖 3 カレールウ 14 濃口醤油 8 ドライバジル 0.08 砂糖 4 にんにく 0.2
キャベツ 30 水 12 濃口醤油 3.7 ソース 1 砂糖 2 ダライパセリ 0.3 濃口醤油 5 油 0.5
ゆで塩 0.3 じゃがいも 60 酒 1.5 塩 0.3 みりん 2 塩 0.5 油 0.5 ケチャップ 8
ごぼう 30 揚げ油 6 ごま油 0.5 こしょう 0.02 削り節 2 水 9 削り節 2 濃口醤油 3
にんじん 10 塩 0.6 ラード 0.5 水 90 水 40 揚げ油 7 水 40 酒 2
こんにゃく 15 スパゲッティ 15 ホキ 40 しめじ 10 片栗粉 0.5 カリフラワー 40 ぎょうざ 2個 砂糖 1
白ごま 1 ゆで塩 0.75 酒 0.8 エリンギ 10 鮭 25 ベーコン 7 揚げ油 4 豆板醤 0.2
ごま油 0.8 きゅうり 10 塩 0.2 キャベツ 30 白ワイン 0.5 にんじん 5 さわら 40 水 14
濃口醤油 2 にんじん 15 こしょう 0.02 ホールコーン 10 ほうれん草 15 油 0.3 塩 0.8 片栗粉 2
砂糖 2 ゆで塩 0.25 片栗粉 4 油 0.3 ゆで塩 0.15 塩 0.2 キャベツ 30 ごま油 1
七味 0.01 ツナ油漬け 10 揚げ油 4 コンソメ 0.3 たまねぎ 15 こしょう 0.02 もやし 30 ウインナー 30
削り節 0.2 油 0.2 にんにく 0.08 塩 0.2 ダイストマト缶 10 大根 30 ほうれん草 15 たまねぎ 10
水 5 塩 0.3 土生姜 0.4 こしょう 0.02 ホールコーン 5 ちくわ 25 にんじん 10 ピーマン 5
チンゲン菜 35 こしょう 0.02 たまねぎ 16 濃口醤油 1 コンソメ 0.3 厚揚げ 20 ゆで塩 0.85 油 0.3
ホールコーン 8 アーモンド 1袋 油 0.4 大根 50 塩 0.2 ごぼう 20 すりごま 1.3 塩 0.2
油 0.3 ケチャップ 3.2 にんじん 10 こしょう 0.02 さやいんげん 10 濃口醤油 2 こしょう 0.02

塩 0.2 濃口醤油 1.2 茎わかめ 5 油 0.3 干ししいたけ 1 砂糖 0.5 緑豆もやし 65
こしょう 0.02 酒 0.8 ゆで塩 0.65 チキンカツ 60 濃口醤油 6 和なし缶 45 きゅうり 10
淡口醤油 0.6 砂糖 0.6 ドレッシング 1袋 揚げ油 6 砂糖 3 ハム 10
肉しゅうまい 2個 豆板醤 0.06 ブロッコリー 35 ソース 1袋 みりん 1.5 土生姜 1
たくあん漬け 15 水 6 ゆで塩 0.35 キャベツ 30 削り節 3 ごま油 1.2

ごま油 0.4 福神漬け 15 ゆで塩 0.3 水 40 七味 0.01

片栗粉 0.8 緑豆もやし 40 白菜 30 濃口醤油 3
大根 30 にんじん 5 小松菜 10 砂糖 1.1
ちくわ 25 砂糖 0.8 ゆで塩 0.4 酢 1.4
にんじん 20 濃口醤油 1.2 しめじ 5 さつまいも 50
厚揚げ 30 酢 1.6 細切昆布 0.2 揚げ油 4
さやいんげん 5 砂糖 0.5 砂糖 3
淡口醤油 6 淡口醤油 2.5 濃口醤油 0.3
砂糖 3 みりん 0.2 みりん 0.7
みりん 1.5 ゆず果汁 0.5 水 1
削り節 3
水 40
りんご 45
砂糖 4
水 13
レモン果汁 0.6

栄養価 878    27    27.2 846    35.8    20.7 779    20.9    21.3 886    35.7    27.1 968    29.3    30.2826    29.7    22.8

肉じゃが
ごはん

大学いも
もやしのナムル

材
料
名
及
び
使
用
量

(

g

)

豆腐のチリソース
ウインナーの炒め物

813    36.8    22.3 899    32.8    30.2

カリフラワーとベーコンのソテー

煮物
ゆずあえ

鮭とほうれん草のトマト炒め
チキンカツ・ゆでキャベツ
もやしの甘酢煮

揚げぎょうざ
さわらの塩焼き・ごまあえ
和なし缶

野菜ソテー
はたはたのから揚げ・ゆでカリフラワー・ゆでにんじん

ひじきの炒め煮

870    30.6    28.1 904    40.9    26.3 837    28.8    28.4 913    37.4    30.1

たくあん漬け アーモンド
チンゲン菜の炒め物・蒸ししゅうまい

りんごのコンポート 福神漬け

ソースかつ丼・ゆでキャベツ

牛乳 牛乳
ごはん ごはん ごはん ごはん

きんぴら フライドポテト ホキのチリソース きのこのソテー
カレーライス

スパゲッティサラダ 炊き合わせ

ごはん
ハンバーグのトマトソース 豚肉とキャベツのみそ炒め

大根のサラダ・ゆでブロッコリー

あじのハーブフリッター豆腐の野菜あんかけ

ポークビーンズ

871    33.8    24.2

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）11月

みかん缶 あんこもち 虎豆の甘煮

牛乳

献立名

メンチカツ・ゆでキャベツ

牛乳牛乳
ごはん

さわらの照り焼き・さつまいもスティック

りんご缶

ごはん ごはん

チンジャオロース
さわらの野菜あんかけ

献立名

小魚佃煮

豚肉のしゃぶしゃぶおろし醬油がけ

ミニゼリー しば漬け ナタデココ・みかん缶
根菜サラダ 絆三絲

もやしとにらの炒め物 さんまの松前煮 ほうれん草のスパゲッティ
ツナとキャベツのサラダ

黒豆
海草サラダ

950    32.5    33.5 814    28.8    17.2

牛乳
２７日(金)

836    39    23.9 933    28.7    34.1

ごはん

30日(月)
牛乳牛乳

ごはん
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

861    36.6    26.9

ごはん

麻婆豆腐
さばのみそ煮 粉ふきいもいかのオイスター炒め
白菜の煮物 セルフチキンライス

牛乳

中華あえ 茎わかめのサラダ

炒り豆腐
野菜炒め
鮭のごま揚げ・蒸しかぼちゃ
のりの佃煮

２６日(木)
牛乳

材
料
名
及
び
使
用
量

(

g

)

17日(火)

１8日(水) 19日(木) ２0日(金) ２4日(火)

11日(水) 12日(木)9日(月) 10日(火)

ごはん
牛乳

鶏肉の甘酢あん ポトフ

ブロッコリーとコーンのサラダ・ウインナー

里芋といかの煮物 チキンのトマトソース

牛乳 牛乳

821    22.9    23.2

厚揚げのみそ炒め

２5日(水)

ごはん

小松菜のお浸し

牛乳
ごはん ごはん ごはん ごはん

牛乳
１3日(金) １6日(月)2日(月) 4日(水) 5日(木) 6日(金)

ごはん

献立紹介
１２日(木)

セルフチキンライスの食べ方
セルフチキンライスの具を、ご飯

にかけて混ぜると、チキンライスに

なります。

自分で具をかけて食べましょう！
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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

ポークビーンズ ● ● ● ● ● ソースカツ丼・ゆでキャベツ ● ● ● ●

野菜ソテー ● きんぴら ● ● ●

はたはたのから揚げ・ゆでカリフラワー・ゆでにんじん ● ● チンゲン菜の炒め物・蒸ししゅうまい ● ● ●

ひじきの炒め煮 ● ● たくあん漬け ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

豚肉のしゃぶしゃぶおろし醤油がけ ● ● ● ハンバーグのトマトソース ● ● ● ● ●

小松菜のお浸し ● ● ● フライドポテト

さわらの照り焼き・さつまいもスティック ● ● スパゲッティサラダ ●

りんご缶 ● アーモンド

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

鶏肉の甘酢あん ● ● ● ● ● 豚肉とキャベツのみそ炒め ● ● ● ●

もやしとにらの炒め物 ● ● ● ホキのチリソース ● ● ●

海草サラダ 炊き合わせ ● ●

小魚佃煮 ● ● りんごのコンポート ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

里芋といかの煮物 ● ● ● カレーライス ● ● ● ● ●

さんまの松前煮 ● ● きのこのソテー ● ● ● ●

メンチカツ・ゆでキャベツ ● ● ● ● 大根のサラダ・ゆでブロッコリー ● ● ● ●

黒豆 ● 福神漬け ● ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

チキンのトマトソース ● ● ● ● 豆腐の野菜あんかけ ● ●

ほうれん草のスパゲッティ ● ● 鮭とほうれん草のトマト炒め ● ● ● ● ●

ツナとキャベツのサラダ ● ● ● チキンカツ・ゆでキャベツ ● ● ● ●

みかん缶 もやしの甘酢煮 ● ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

麻婆豆腐 ● ● ● ● ● あじのハーブフリッター ●

いかのオイスター炒め ● ● ● カリフラワーとベーコンのソテー ●

中華あえ ● ● ● ● 煮物 ● ●

あんこもち ゆずあえ ● ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

白菜の煮物 ● ● ● 肉じゃが ● ● ●

さばのみそ煮 ● ● ● 揚げぎょうざ ● ● ● ●

茎わかめのサラダ ● ● ● ● さわらの塩焼き・ごまあえ ● ● ●

虎豆の甘煮 ● ● 和なし缶

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

セルフチキンライス ● 豆腐のチリソース ● ● ● ●

粉ふきいも ウインナーの炒め物 ●

ブロッコリーとコーンのサラダ・ウインナー ● ● ● もやしのナムル ● ● ● ●

ミニゼリー ● 大学いも ● ●

牛乳 ●

ごはん

炒り豆腐 ● ● ●

野菜炒め ●

鮭のごま揚げ・蒸しかぼちゃ ● ● ● ●

のりの佃煮 ● ●

牛乳 ●

ごはん

ポトフ ● ● ● ●

厚揚げのみそ炒め ● ● ●

根菜サラダ ● ● ●

しば漬け ●

牛乳 ●

ごはん

さわらの野菜あんかけ ● ● ● ● ●

チンジャオロース ● ● ●

絆三絲 ● ● ● ●

ナタデココ・みかん缶

5日(木)

17日(火)

16日(月)

13日(金)

12日(木)

11日(水)

6日(金)

9日(月)

10日(火)

      貝塚市学校給食会          中学校給食献立表（アレルギー対応食）［ アレルギー対象食品使用献立一覧表 ］ 
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　★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。

食べ物を作ってくれる人や、食べられることに感謝して、

「いただきます」、「ごちそうさま」を言いましょう。

＊11月23日は勤労感謝の日＊


