
※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

鶏肉 30 じゃがいも 75 厚揚げ 50 豚ひき肉 15 あじ 60 豚肉 15 豚肉 40 フランクフルト 20 牛肉 50 さわら 50 豚肉 20
たまねぎ 50 たまねぎ 25 キャベツ 50 マカロニ 18 塩 0.3 にんにく 0.1 土生姜 0.4 ベーコン 5 たまねぎ 70 酒 1 じゃがいも 60
干ししいたけ 0.5 ベーコン 20 たまねぎ 20 ゆで塩 0.9 こしょう 0.02 じゃがいも 30 濃口醤油 1.6 じゃがいも 50 こんにゃく 25 塩 0.2 たまねぎ 50
みつば 7 油 0.5 にんじん 10 たまねぎ 30 白ワイン 1 たまねぎ 50 片栗粉 4 白菜 50 青ねぎ 7 こしょう 0.02 にんじん 15
卵 40 塩 0.5 ピーマン 10 にんじん 10 小麦粉 10 にんじん 15 揚げ油 4 にんじん 20 濃口醤油 5.7 片栗粉 5 さやいんげん 5
濃口醤油 7.2 こしょう 0.03 にんにく 0.2 にんにく 0.3 ベーキングパウダー 2 油 0.5 たまねぎ 60 鶏がらスープ 7 砂糖 2.3 揚げ油 5 砂糖 4
砂糖 2.4 緑豆もやし 30 みそ 6 ケチャップ 6 ドライバジル 0.08 カレールウ 14 にんじん 15 コンソメ 0.5 油 0.5 小松菜 15 濃口醤油 5
みりん 1.2 キャベツ 30 砂糖 4 砂糖 0.45 ドライパセリ 0.05 ソース 1 たけのこ水煮 20 塩 0.3 にんじん 40 にんじん 15 油 0.5
削り節 1.2 にんじん 5 濃口醤油 5 赤ワイン 0.3 塩 0.5 塩 0.3 ピーマン 5 こしょう 0.02 ツナ油漬け 10 たまねぎ 10 削り節 2
水 20 ピーマン 3 酒 2 濃口醤油 0.75 水 9 こしょう 0.02 ごま油 0.5 水 40 ごま油 0.2 しめじ 10 水 40
ひじき 4 油 0.3 ラード 0.5 ソース 3 揚げ油 7 ガラムマサラ 0.07 砂糖 3 キャベツ 40 淡口醤油 3.5 土生姜 1 厚揚げ 40
にんじん 6 コンソメ 0.2 にらまんじゅう 1個 塩 0.1 鶏ひき肉 15 水 90 濃口醤油 5 にんじん 10 砂糖 0.5 油 0.5 こんにゃく 20
うすあげ 6 ソース 0.3 春雨 15 こしょう 0.01 ごぼう 18 しめじ 10 酢 1.5 ホールコーン 10 小松菜 40 鶏がらスープ 2 赤みそ 5
油 0.1 カレー粉 0.4 きゅうり 10 油 0.5 にんじん 10 エリンギ 10 ケチャップ 1 油 0.3 にんじん 5 中華スープ 0.5 みりん 2
砂糖 1.5 塩 0.2 ハム 15 はたはた(片栗粉付) 2尾 うすあげ 5 キャベツ 30 中華スープ 0.5 コンソメ 0.3 しめじ 5 水 20 砂糖 1
濃口醤油 2.5 こしょう 0.02 にんじん 10 揚げ油 3 グリンピース 5 ホールコーン 10 水 20 塩 0.3 濃口醤油 3 淡口醤油 3 酒 2
みりん 0.7 ホキ 50 ゆで塩 0.1 がんもどき 30 干ししいたけ 1 油 0.3 片栗粉 1 こしょう 0.02 砂糖 0.9 酒 1 緑豆もやし 65
削り節 0.3 塩 0.1 砂糖 1.5 大根 25 濃口醤油 6 コンソメ 0.3 豆腐 25 サーモンフライ 40 酒 0.3 ごま油 0.5 きゅうり 10
水 3 こしょう 0.01 酢 5 にんじん 20 砂糖 4 塩 0.2 ツナ油漬け 10 揚げ油 4 いりごま 1 片栗粉 1.5 ハム 10
ちくわ 25 白ワイン 1 濃口醤油 3 ふき水煮 20 酒 1 こしょう 0.02 キャベツ 15 ノンエッグタルタルソース 1袋 削り節 0.2 豚肉 20 土生姜 1
青のり 0.3 片栗粉 5 ごま油 1 こんにゃく 20 油 0.3 濃口醤油 1 にんじん 10 ブロッコリー 35 水 5 濃口醤油 0.8 ごま油 1.2
小麦粉 6 揚げ油 5 塩 0.5 濃口醤油 6 大根 40 かぼちゃコロッケ 1個 緑豆もやし 10 ゆで塩 0.35 ちくわ 25 酒 0.4 七味 0.01

塩 0.2 濃口醤油 6 いりごま 0.5 砂糖 3 チンゲン菜 30 揚げ油 5 にら 5 ひじきふりかけ 1袋 濃口醤油 2.4 こしょう 0.02 濃口醤油 3
水 6 酒 4 杏仁豆腐 25 みりん 1.5 緑豆もやし 20 ウスターソース 1袋 土生姜 0.1 砂糖 1.3 たけのこ水煮 20 砂糖 1.1
揚げ油 2.5 砂糖 3 みかん缶 20 削り節 3 にんじん 10 キャベツ 30 油 0.5 酒 1.3 ピーマン 20 酢 1.4
キャベツ 30 青ねぎ 4 水 40 茎わかめ 5 ゆで塩 0.3 塩 0.5 削り節 1.3 にんにく 0.08 つぼ漬け 15
にんじん 10 土生姜 2 のりかつお 1袋 ゆで塩 1.05 福神漬け 15 濃口醤油 1 水 20 油 0.4
もやし 30 にんにく 0.1 ドレッシング 1袋 ごま油 0.5 ミニゼリー 2個 オイスターソース 1.6
ほうれん草 15 りんご 16 黄桃缶 10 スパゲッティ 15 濃口醤油 1.6
ゆで塩 0.85 しば漬け 15 パイン缶 10 ゆで塩 0.75 酒 0.8
すりごま 1.3 ナタデココ 25 きゅうり 10 砂糖 0.4
濃口醤油 2 にんじん 15 片栗粉 0.4
砂糖 0.5 ゆで塩 0.25 水 0.8
和なし缶 45 ハム 10 こんにゃく寒天 1.5

塩 0.3 大根 30
こしょう 0.02 白菜 30
大学いも 40 チンゲン菜 20

にんじん 10
ゆで塩 0.9
ドレッシング 1袋
キャンディチーズ 2個

栄養価
日・曜日

鶏肉 60 牛肉 40 豚肉 10 鶏つくね 50 豆腐 100 鶏肉 60 さば 50 牛肉 30 ぶり 40
塩 0.6 にんにく 0.1 いか 15 白ねぎ 20 豚ひき肉 15 塩 0.3 土生姜 0.5 ぜんまい水煮 12 土生姜 1
こしょう 0.02 たまねぎ 60 酒 0.5 油 0.3 塩 0.3 こしょう 0.02 砂糖 0.6 油 0.6 大根 60
にんにく 0.1 マッシュルーム水煮 5 たけのこ水煮 10 濃口醤油 2 こしょう 0.02 片栗粉 6 みりん 0.5 砂糖 1.6 濃口醤油 5
片栗粉 6 グリンピース 5 白菜 50 みりん 2 ごま油 0.5 揚げ油 6 酒 1.2 濃口醤油 3.1 みりん 5
揚げ油 6 油 0.5 たまねぎ 50 酒 2 土生姜 1 ダイストマト缶 50 濃口醤油 2.5 大豆もやし 24 酒 3
ケチャップ 8 塩 0.3 にんじん 10 砂糖 1 たまねぎ 20 たまねぎ　 30 片栗粉 5 ほうれん草 18 砂糖 1
ソース 6.4 こしょう 0.02 もやし 10 水 20 たけのこ水煮 6 マッシュルーム水煮 5 揚げ油 5 にんじん 12 水 30
カレー粉 0.16 赤ワイン 2 干ししいたけ 1 片栗粉 0.5 干ししいたけ 1 にんにく 0.1 さやいんげん 15 ゆで塩 0.54 さやいんげん 15
砂糖 4 コンソメ 0.5 土生姜 1 緑豆もやし 30 青ねぎ 3 ドライパセリ 0.05 ホールコーン 10 砂糖 2.8 ゆで塩 0.3
酢 3.2 ハヤシルウ 15 油 0.5 キャベツ 30 濃口醤油 3 オリーブ油 0.5 油 0.2 濃口醤油 5.4 鶏ひき肉 10
ごま油 0.48 ケチャップ 4 塩 0.3 にんじん 5 砂糖 2 白ワイン 1.5 塩 0.1 ごま油 0.5 里芋 50
コンソメ 0.16 ソース 1 こしょう 0.02 ピーマン 3 赤みそ 6 コンソメ 0.7 濃口醤油 0.3 青ねぎ 1.8 にんじん 10
水 4.8 水 90 鶏がらスープ 5 油 0.3 豆板醤 0.24 ベーコン 5 豚ひき肉 15 いりごま 1.8 グリンピース 3
キャベツ 30 じゃがいも 50 中華スープ 0.5 コンソメ 0.2 鶏がらスープ 5 えび 10 春雨 7 ラー油 0.02 油 0.2
ゆで塩 0.6 ゆで塩 1 水 10 ソース 0.3 水 20 マカロニ 10 たけのこ水煮 10 白菜キムチ 30 砂糖 2
切り干し大根 7 塩 0.3 淡口醤油 4 カレー粉 0.4 片栗粉 1.5 ゆで塩 0.5 にら 5 たまねぎ 30 淡口醤油 1
うすあげ 5 こしょう 0.02 ごま油 0.5 塩 0.2 いか 50 たまねぎ　 10 白ねぎ 3 にら 10 濃口醤油 2
にんじん 10 たらフライ 40 片栗粉 1.5 こしょう 0.02 砂糖 1 ほうれん草 10 土生姜 0.5 油 0.5 酒 0.3
油 0.5 揚げ油 4 肉しゅうまい 2個 キャベツ 30 みりん 3 ゆで塩 0.1 にんにく 0.07 濃口醤油 1.2 削り節 1
砂糖 2.5 ノンエッグタルタルソース 1袋 春雨 8 きゅうり 10 濃口醤油 1.8 小麦粉 3 酒 1 砂糖 0.4 水 10
濃口醤油 3.5 ブロッコリー 35 キャベツ 30 ホールコーン 10 片栗粉 0.8 バター 1.5 濃口醤油 2 カットわかめ 0.5 片栗粉 0.5
削り節 1.5 ゆで塩 0.35 にんじん 5 ゆで塩 0.5 春巻 1個 油 1.5 オイスターソース 0.5 えのきたけ 5 ウインナー 45
水 45 アーモンド 1袋 焼き豚 10 海草ミックス 2 揚げ油 5 牛乳 20 豆板醤 0.1 青ねぎ 3 ケチャップ 7
マカロニ 15 いりごま 1 ドレッシング 1袋 さつまいも 40 コンソメ 0.3 ごま油 1 淡口醤油 3.5 ソース 1.5
ゆで塩 0.75 酢 1 たくあん漬け 15 塩 0.2 水 20 塩 0.3 中華スープ 1.2 水 1.5
きゅうり 10 濃口醤油 1.5 りんご缶 45 塩 0.2 こしょう 0.02 削り節 1.2 キャベツ 30
にんじん 10 砂糖 1 こしょう 0.02 水 10 塩 0.4 ゆで塩 0.3
ホールコーン 5 ごま油 0.3 油 0.2 キャベツ 55 こしょう 0.02 ほうれん草 45
ゆで塩 0.25 みかん缶 45 チーズ 5 にんじん 10 鶏がらスープ 8 ゆで塩 0.45

ツナ油漬け 10 さつまいも 40 もやし 20 水 160 濃口醤油 2
塩 0.5 大根 30 ほうれん草 10 砂糖 1
こしょう 0.03 れんこん 20 ゆで塩 0.95 いりごま 1
りんご 45 にんじん 15 ちくわ 15
砂糖 4 ゆで塩 1.05 いりごま 1.3
水 13 ドレッシング 1袋 濃口醤油 2
レモン果汁 0.6 小魚佃煮 10 砂糖 0.5

おから 25
うすあげ 4
にんじん 5
青ねぎ 2
干ししいたけ 0.5
砂糖 3
濃口醤油 1.5
淡口醤油 1.5
油 0.2
削り節 1
水 15 　栄養価は、左からエネルギー（kcal）、たんぱく質（g）、

栄養価 　脂質（g）の順に記載しています。1046    30.8    46.1 752    26.3    17.9932    30.5    28.6
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さばのしょうが揚げ・いんげんとコーンのソテー

ごはん

ほうれん草のお浸し

グラタン
根菜サラダ
小魚佃煮

いかの照り煮
揚げ春巻・ふかしいも
りんご缶

春雨のひき肉炒め
ごまあえ
炒りうの花

献立名

海草サラダ

ごはん

マカロニサラダ
切り干し大根の炒め煮 粉ふきいも キムチとにらの炒め物 里芋のそぼろ煮

わかめスープ ウインナーのケチャップ煮・ゆでキャベツ

ごはん

和なし缶

841    32.6    23 805    27.5    22.2 786    24.7    17.2 791    29.3    20.7

りんごのコンポート アーモンド みかん缶 たくあん漬け

鶏肉のから揚げソースあえ・ゆでキャベツ

牛乳 牛乳
ごはん ごはん ごはん ごはん

ハヤシライス 八宝菜 ピビンバ ぶり大根・ゆでいんげん

献立名

煮物

牛乳牛乳
ごはん

ひじきの炒め煮

材
料
名
及
び
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(

g

)

17日(水) 18日(木) 19日(金)

絆三絲

3日(水)

蒸ししゅうまい もやしのカレー炒め
鶏つくね丼

たらフライ・ゆでブロッコリー 中華あえ

牛乳 牛乳

酢豚 ポトフ 牛丼

　　平成28年（2016年）2月

フルーツミックス 福神漬け

カレーライス

牛乳 牛乳

杏仁豆腐 ふりかけ

ごはん
ベーコンポテト

ホキのバーベキューソース

ごはん
厚揚げのみそ炒め
にらまんじゅうもやしのカレーソテー

ちくわの磯辺揚げ・ごまあえ
しば漬け

親子丼

1日(月) 2日(火)

あじのハーブフリッター
にんじんしりしり
煮浸し・ちくわの煮物 寒天サラダ

はたはたのから揚げ 鶏ごぼうごはん 豆腐のチャンプルー 野菜ソテー
コロッケ・ゆでキャベツ スパゲッティサラダ
きのこのソテー

もやしのナムル

貝塚市学校給食会中学校給食献立表

748    27.3    16.7

牛乳
ごはん ごはん

16日(火)9日(火) 10日(水)5日(金) 8日(月) 12日(金) 15日(月)4日(木)

828    33.2    21.3 823    22.4    20.6

さわらの野菜あんかけ

サーモンフライ・ゆでブロッコリー

チンジャオロース

ごはん ごはん

大根とチンゲン菜のサラダ

ごはん ごはん
牛乳 牛乳 牛乳

ごはん

大学いも ふりかけ キャンディチーズ つぼ漬けミニゼリー

牛乳
ごはん

944    27.2    37.5809    27.5    24.9
22日(月)

牛乳 牛乳

796    32.4    24.8

厚揚げとこんにゃくの田楽
肉じゃがミートマカロニ

682    22.3    16.2 889    33.5    22.6 997    32.5    35.1 852    34    26.3 759    21.9    27.1 889    34.8    30.5

ごはん ごはん
牛乳 牛乳

麻婆豆腐 チキンのトマトソース

29日(月)25日(木)
917    31.2    24.2

24日(水)
牛乳

23日(火)
牛乳 牛乳

26日(金)

献立紹介

ぶり大根
ぶり大根とは、ぶりを大根と一緒に醤

油で煮た日本の郷土料理です。ぶりに

脂がのってくる冬場によく食べられま

す。

今では日本各地で食べられています

が、もともとは富山県で生まれた料理

でした。ぶりと大根は富山県でよくと

れるものであったこと、ぶりが出世魚

という縁起のいいものだと考えられて

いたことから、古くから富山県では親

しまれていました。

そして2007年に、ぶり大根は農山

漁村の郷土料理百選において富山県の

郷土料理として選ばれました。

うがい・手洗いでかぜをやっつけよう！

かぜ・インフルエンザが流行しています。

日ごろからうがいや手洗いを忘れずに行いま

しょう。

石鹸でていねいに！ のどの奥までしっかり！

3年なし 3年なし

3年なし
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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

親子丼 ● ● ● ● 鶏肉のから揚げソースあえ・ゆでキャベツ ● ● ● ● ● ●

ひじきの炒め煮 ● ● 切り干し大根の炒め煮 ● ●

ちくわの磯辺揚げ・ごまあえ ● ● ● マカロニサラダ ●

和なし缶 りんごのコンポート ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

ベーコンポテト ● ハヤシライス ● ● ● ● ● ●

もやしのカレーソテー ● ● ● ● ● 粉ふきいも

ホキのバーベキューソース ● ● ● たらフライ・ゆでブロッコリー ● ● ●

しば漬け ● アーモンド

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

厚揚げのみそ炒め ● ● ● 八宝菜 ● ● ● ● ● ●

にらまんじゅう ● ● ● ● 蒸ししゅうまい ● ● ●

絆三絲 ● ● ● ● 中華あえ ● ● ● ●

杏仁豆腐 ● みかん缶

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

ミートマカロニ ● ● ● ● 鶏つくね丼 ● ● ●

はたはたのから揚げ もやしのカレー炒め ● ● ● ● ●

煮物 ● ● ● 海草サラダ

ふりかけ たくあん漬け ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

あじのハーブフリッター ● 麻婆豆腐 ● ● ● ● ●

鶏ごぼうごはん ● ● ● いかの照り煮 ● ● ●

大根とチンゲン菜のサラダ ● ● ● 揚げ春巻・ふかしいも ● ● ●

フルーツミックス ● りんご缶 ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

カレーライス ● ● ● ● チキンのトマトソース ● ● ● ●

きのこのソテー ● ● ● ● グラタン ● ● ● ● ● ●

コロッケ・ゆでキャベツ ● ● ● 根菜サラダ ● ● ●

福神漬け ● ● 小魚佃煮 ● ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

酢豚 ● ● ● ● ● さばのしょうが揚げ・いんげんとコーンのソテー ● ● ●

豆腐のチャンプルー ● ● ● 春雨のひき肉炒め ● ● ● ●

スパゲッティサラダ ● ● ごまあえ ● ● ●

大学いも ● 炒りうの花 ● ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

ポトフ ● ● ● ● ピビンバ ● ● ● ●

野菜ソテー ● ● ● ● キムチとにらの炒め物 ● ● ●

サーモンフライ・ゆでブロッコリー ● ● ● ● わかめスープ ● ● ● ● ●

ふりかけ ● ● ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

牛丼 ● ● ● ぶり大根・ゆでいんげん ● ●

にんじんしりしり ● ● ● 里芋のそぼろ煮 ● ● ●

煮浸し・ちくわの煮物 ● ● ● ウインナーのケチャップ煮・ゆでキャベツ ● ● ●

ミニゼリー ● ほうれん草のお浸し ● ● ●

牛乳 ●

ごはん

さわらの野菜あんかけ ● ● ● ● ●

チンジャオロース ● ● ●

寒天サラダ ● ● ● ●

キャンディチーズ ●

牛乳 ●

ごはん

肉じゃが ● ● ●

厚揚げとこんにゃくの田楽 ●

もやしのナムル ● ● ● ●

つぼ漬け ● ●

25日(木)

26日(金)

29日(月)

23日(火)

24日(水)

22日(月)

3日(水)

16日(火)

15日(月)

12日(金)

10日(水)

9日(火)

4日(木)

5日(金)

8日(月)

そ
ば

卵
さ
け

さ
ば

2日(火)

1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

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 ］ 
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ま
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も

大
豆

鶏
肉

乳

平成28年（2016年）2月

小
麦

そ
ば

卵 乳
落
花
生

え
び

17日(水)

18日(木)

19日(金)

か
に

オ
レ
ン
ジ

キ
ウ
イ
フ
ル
ー

ツ

あ
わ
び

い
か

い
く
ら

小
麦

も
も

や
ま
い
も

り
ん
ご

く
る
み

さ
け

落
花
生

え
び

ご
ま

さ
ば

大
豆

鶏
肉

牛
肉

ゼ
ラ
チ
ン

バ
ナ
ナ

カ
シ
ュ
ー

ナ
ッ

ツ

豚
肉

ま
つ
た
け

生活習慣病予防は今からはじめましょう！
①食べ過ぎない

②朝ごはんを毎日しっかり食べる

③栄養バランスの良い食事をとる

④当分、脂質、塩分をとりすぎない

⑤野菜や果物をしっかり食べる

⑥食物繊維の多い食品を食べる

⑦よくかんで、食べる

⑧毎日運動する



※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

鶏肉 70 じゃがいも 75 厚揚げ 50 豚ひき肉 15 あじ 60 豚肉 15 豚肉 40 フランクフルト 20 牛肉 50 さわら 50 豚肉 20
白ねぎ 20 たまねぎ 25 キャベツ 50 マカロニ 18 塩 0.3 にんにく 0.1 土生姜 0.4 ベーコン 5 たまねぎ 70 酒 1 じゃがいも 60
塩 0.3 ベーコン 20 たまねぎ 20 ゆで塩 0.9 こしょう 0.02 じゃがいも 30 濃口醤油 1.6 じゃがいも 50 こんにゃく 25 塩 0.2 たまねぎ 50
こしょう 0.02 油 0.5 にんじん 10 たまねぎ 30 白ワイン 1 たまねぎ 50 片栗粉 4 白菜 50 青ねぎ 7 こしょう 0.02 にんじん 15
濃口醤油 3 塩 0.5 ピーマン 10 にんじん 10 小麦粉 10 にんじん 15 揚げ油 4 にんじん 20 濃口醤油 5.7 片栗粉 5 さやいんげん 5
みりん 3 こしょう 0.03 にんにく 0.2 にんにく 0.3 ベーキングパウダー 2 油 0.5 たまねぎ 60 鶏がらスープ 7 砂糖 2.3 揚げ油 5 砂糖 4
酒 3 緑豆もやし 30 みそ 6 ケチャップ 6 ドライバジル 0.08 カレールウ 14 にんじん 15 コンソメ 0.5 油 0.5 小松菜 15 濃口醤油 5
砂糖 1.5 キャベツ 30 砂糖 4 砂糖 0.45 ドライパセリ 0.05 ソース 1 たけのこ水煮 20 塩 0.3 にんじん 40 にんじん 15 油 0.5
水 30 にんじん 5 濃口醤油 5 赤ワイン 0.3 塩 0.5 塩 0.3 ピーマン 5 こしょう 0.02 ツナ油漬け 10 たまねぎ 10 削り節 2
片栗粉 1 ピーマン 3 酒 2 濃口醤油 0.75 水 9 こしょう 0.02 ごま油 0.5 水 40 ごま油 0.2 しめじ 10 水 40
ひじき 4 油 0.3 ラード 0.5 ソース 3 揚げ油 7 ガラムマサラ 0.07 砂糖 3 キャベツ 40 淡口醤油 3.5 土生姜 1 厚揚げ 40
にんじん 6 コンソメ 0.2 にらまんじゅう 1個 塩 0.1 鶏ひき肉 15 水 90 濃口醤油 5 にんじん 10 砂糖 0.5 油 0.5 こんにゃく 20
うすあげ 6 ソース 0.3 春雨 15 こしょう 0.01 ごぼう 18 しめじ 10 酢 1.5 ホールコーン 10 小松菜 40 鶏がらスープ 2 赤みそ 5
油 0.1 カレー粉 0.4 きゅうり 10 油 0.5 にんじん 10 エリンギ 10 ケチャップ 1 油 0.3 にんじん 5 中華スープ 0.5 みりん 2
砂糖 1.5 塩 0.2 ハム 15 はたはた(片栗粉付) 2尾 うすあげ 5 キャベツ 30 中華スープ 0.5 コンソメ 0.3 しめじ 5 水 20 砂糖 1
濃口醤油 2.5 こしょう 0.02 にんじん 10 揚げ油 3 グリンピース 5 ホールコーン 10 水 20 塩 0.3 濃口醤油 3 淡口醤油 3 酒 2
みりん 0.7 ホキ 50 ゆで塩 0.1 がんもどき 30 干ししいたけ 1 油 0.3 片栗粉 1 こしょう 0.02 砂糖 0.9 酒 1 緑豆もやし 65
削り節 0.3 塩 0.1 砂糖 1.5 大根 25 濃口醤油 6 コンソメ 0.3 豆腐 25 サーモンフライ 40 酒 0.3 ごま油 0.5 きゅうり 10
水 3 こしょう 0.01 酢 5 にんじん 20 砂糖 4 塩 0.2 ツナ油漬け 10 揚げ油 4 いりごま 1 片栗粉 1.5 ハム 10
ちくわ 25 白ワイン 1 濃口醤油 3 ふき水煮 20 酒 1 こしょう 0.02 キャベツ 15 ノンエッグタルタルソース 1袋 削り節 0.2 豚肉 20 土生姜 1
青のり 0.3 片栗粉 5 ごま油 1 こんにゃく 20 油 0.3 濃口醤油 1 にんじん 10 ブロッコリー 35 水 5 濃口醤油 0.8 ごま油 1.2
小麦粉 6 揚げ油 5 塩 0.5 濃口醤油 6 大根 40 かぼちゃコロッケ 1個 緑豆もやし 10 ゆで塩 0.35 ちくわ 25 酒 0.4 七味 0.01

塩 0.2 濃口醤油 6 いりごま 0.5 砂糖 3 チンゲン菜 30 揚げ油 5 にら 5 ひじきふりかけ 1袋 濃口醤油 2.4 こしょう 0.02 濃口醤油 3
水 6 酒 4 みかん缶 45 みりん 1.5 緑豆もやし 20 ウスターソース 1袋 土生姜 0.1 砂糖 1.3 たけのこ水煮 20 砂糖 1.1
揚げ油 2.5 砂糖 3 削り節 3 にんじん 10 キャベツ 30 油 0.5 酒 1.3 ピーマン 20 酢 1.4
キャベツ 30 青ねぎ 4 水 40 茎わかめ 5 ゆで塩 0.3 塩 0.5 削り節 1.3 にんにく 0.08 つぼ漬け 15
にんじん 10 土生姜 2 のりかつお 1袋 ゆで塩 1.05 福神漬け 15 濃口醤油 1 水 20 油 0.4
もやし 30 にんにく 0.1 ドレッシング 1袋 ごま油 0.5 ミニゼリー 2個 オイスターソース 1.6
ほうれん草 15 りんご 16 黄桃缶 10 スパゲッティ 15 濃口醤油 1.6
ゆで塩 0.85 しば漬け 15 パイン缶 10 ゆで塩 0.75 酒 0.8
すりごま 1.3 ナタデココ 25 きゅうり 10 砂糖 0.4
濃口醤油 2 にんじん 15 片栗粉 0.4
砂糖 0.5 ゆで塩 0.25 水 0.8
和なし缶 45 ハム 10 こんにゃく寒天 1.5

塩 0.3 大根 30
こしょう 0.02 白菜 30
大学いも 40 チンゲン菜 20

にんじん 10
ゆで塩 0.9
ドレッシング 1袋
ミニフィッシュ 1袋

栄養価
日・曜日

鶏肉 60 牛肉 40 豚肉 10 鶏つくね 50 豆腐 100 鶏肉 60 さば 50 牛肉 30 ぶり 40
塩 0.6 にんにく 0.1 いか 15 白ねぎ 20 豚ひき肉 15 塩 0.3 土生姜 0.5 ぜんまい水煮 12 土生姜 1
こしょう 0.02 たまねぎ 60 酒 0.5 油 0.3 塩 0.3 こしょう 0.02 砂糖 0.6 油 0.6 大根 60
にんにく 0.1 マッシュルーム水煮 5 たけのこ水煮 10 濃口醤油 2 こしょう 0.02 片栗粉 6 みりん 0.5 砂糖 1.6 濃口醤油 5
片栗粉 6 グリンピース 5 白菜 50 みりん 2 ごま油 0.5 揚げ油 6 酒 1.2 濃口醤油 3.1 みりん 5
揚げ油 6 油 0.5 たまねぎ 50 酒 2 土生姜 1 ダイストマト缶 50 濃口醤油 2.5 大豆もやし 24 酒 3
ケチャップ 8 塩 0.3 にんじん 10 砂糖 1 たまねぎ 20 たまねぎ　 30 片栗粉 5 ほうれん草 18 砂糖 1
ソース 6.4 こしょう 0.02 もやし 10 水 20 たけのこ水煮 6 マッシュルーム水煮 5 揚げ油 5 にんじん 12 水 30
カレー粉 0.16 赤ワイン 2 干ししいたけ 1 片栗粉 0.5 干ししいたけ 1 にんにく 0.1 さやいんげん 15 ゆで塩 0.54 さやいんげん 15
砂糖 4 コンソメ 0.5 土生姜 1 緑豆もやし 30 青ねぎ 3 ドライパセリ 0.05 ホールコーン 10 砂糖 2.8 ゆで塩 0.3
酢 3.2 ハヤシルウ 15 油 0.5 キャベツ 30 濃口醤油 3 オリーブ油 0.5 油 0.2 濃口醤油 5.4 鶏ひき肉 10
ごま油 0.48 ケチャップ 4 塩 0.3 にんじん 5 砂糖 2 白ワイン 1.5 塩 0.1 ごま油 0.5 里芋 50
コンソメ 0.16 ソース 1 こしょう 0.02 ピーマン 3 赤みそ 6 コンソメ 0.7 濃口醤油 0.3 青ねぎ 1.8 にんじん 10
水 4.8 水 90 鶏がらスープ 5 油 0.3 豆板醤 0.24 ベーコン 10 豚ひき肉 15 いりごま 1.8 グリンピース 3
キャベツ 30 じゃがいも 50 中華スープ 0.5 コンソメ 0.2 鶏がらスープ 5 スパゲッティ 12 春雨 7 ラー油 0.02 油 0.2
ゆで塩 0.6 ゆで塩 1 水 10 ソース 0.3 水 20 ゆで塩 0.6 たけのこ水煮 10 白菜キムチ 30 砂糖 2
切り干し大根 7 塩 0.3 淡口醤油 4 カレー粉 0.4 片栗粉 1.5 たまねぎ　 10 にら 5 たまねぎ 30 淡口醤油 1
うすあげ 5 こしょう 0.02 ごま油 0.5 塩 0.2 いか 50 ほうれん草 15 白ねぎ 3 にら 10 濃口醤油 2
にんじん 10 たらフライ 40 片栗粉 1.5 こしょう 0.02 砂糖 1 ゆで塩 0.15 土生姜 0.5 油 0.5 酒 0.3
油 0.5 揚げ油 4 肉しゅうまい 2個 キャベツ 30 みりん 3 ホールコーン 5 にんにく 0.07 濃口醤油 1.2 削り節 1
砂糖 2.5 ノンエッグタルタルソース 1袋 春雨 8 きゅうり 10 濃口醤油 1.8 塩 0.2 酒 1 砂糖 0.4 水 10
濃口醤油 3.5 ブロッコリー 35 キャベツ 30 ホールコーン 10 片栗粉 0.8 こしょう 0.02 濃口醤油 2 カットわかめ 0.5 片栗粉 0.5
削り節 1.5 ゆで塩 0.35 にんじん 5 ゆで塩 0.5 春巻 1個 油 0.2 オイスターソース 0.5 えのきたけ 5 ウインナー 45
水 45 アーモンド 1袋 焼き豚 10 海草ミックス 2 揚げ油 5 さつまいも 40 豆板醤 0.1 青ねぎ 3 ケチャップ 7
マカロニ 15 いりごま 1 ドレッシング 1袋 さつまいも 40 大根 30 ごま油 1 淡口醤油 3.5 ソース 1.5
ゆで塩 0.75 酢 1 たくあん漬け 15 塩 0.2 れんこん 20 塩 0.3 中華スープ 1.2 水 1.5
きゅうり 10 濃口醤油 1.5 りんご缶 45 にんじん 15 こしょう 0.02 削り節 1.2 キャベツ 30
にんじん 10 砂糖 1 ゆで塩 1.05 水 10 塩 0.4 ゆで塩 0.3
ホールコーン 5 ごま油 0.3 ドレッシング 1袋 キャベツ 55 こしょう 0.02 ほうれん草 45
ゆで塩 0.25 みかん缶 45 小魚佃煮 10 にんじん 10 鶏がらスープ 8 ゆで塩 0.45

ツナ油漬け 10 もやし 20 水 160 濃口醤油 2
塩 0.5 ほうれん草 10 砂糖 1
こしょう 0.03 ゆで塩 0.95 いりごま 1
りんご 45 ちくわ 15
砂糖 4 いりごま 1.3
水 13 濃口醤油 2
レモン果汁 0.6 砂糖 0.5

おから 25
うすあげ 4
にんじん 5
青ねぎ 2
干ししいたけ 0.5
砂糖 3
濃口醤油 1.5
淡口醤油 1.5
油 0.2
削り節 1
水 15 　栄養価は、左からエネルギー（kcal）、たんぱく質（g）、

栄養価 　脂質（g）の順に記載しています。

麻婆豆腐 チキンのトマトソース

29日(月)25日(木)
917    31.2    24.2

24日(水)
牛乳

23日(火)
牛乳 牛乳

889    34.8    30.5

ごはん ごはん
牛乳 牛乳

牛乳

782    32.2    22.3

厚揚げとこんにゃくの田楽
肉じゃがミートマカロニ

682    22.3    16.2 889    33.5    22.6 955    29.7    32.2 852    34    26.3 759    21.9    27.1

牛乳
ごはん

944    27.2    37.5809    27.5    24.9
22日(月)

牛乳

26日(金)

ごはん

大根とチンゲン菜のサラダ

ごはん ごはん
牛乳 牛乳 牛乳

ごはん

大学いも

828    33.2    21.3 823    22.4    20.6

さわらの野菜あんかけ

サーモンフライ・ゆでブロッコリー

チンジャオロース

ふりかけ ミニフィッシュ つぼ漬けミニゼリー

748    27.3    16.7

牛乳
ごはん ごはん

16日(火)9日(火) 10日(水)8日(月) 12日(金)

コロッケ・ゆでキャベツ スパゲッティサラダ
きのこのソテー

もやしのナムル

貝塚市学校給食会中学校給食献立表（アレルギー対応食）
5日(金) 15日(月)4日(木)

ごはん

1日(月) 2日(火)

あじのハーブフリッター
にんじんしりしり
煮浸し・ちくわの煮物 寒天サラダ

はたはたのから揚げ 鶏ごぼうごはん 豆腐のチャンプルー 野菜ソテー
牛丼

　　平成28年（2016年）2月

フルーツミックス 福神漬け

カレーライス

牛乳 牛乳

みかん缶 ふりかけ

ごはん

たらフライ・ゆでブロッコリー 中華あえ

牛乳 牛乳

酢豚 ポトフベーコンポテト

ホキのバーベキューソース

厚揚げのみそ炒め
にらまんじゅう

材
料
名
及
び
使
用
量

(

g

)

17日(水) 18日(木) 19日(金)

絆三絲

3日(水)

ごはん

もやしのカレーソテー
ちくわの磯辺揚げ・ごまあえ

しば漬け

献立名

煮物

牛乳牛乳
ごはん

ひじきの炒め煮
焼き鳥丼

ごはん
ハヤシライス 八宝菜 ピビンバ ぶり大根・ゆでいんげん

蒸ししゅうまい もやしのカレー炒め
鶏つくね丼

りんごのコンポート アーモンド みかん缶 たくあん漬け

鶏肉のから揚げソースあえ・ゆでキャベツ

牛乳 牛乳
ごはん ごはん ごはん

ウインナーのケチャップ煮・ゆでキャベツ

ごはん

和なし缶

845    32.3    24.3 805    27.5    22.2 785    24.8    17 791    29.3    20.7

海草サラダ

ごはん

マカロニサラダ
切り干し大根の炒め煮 粉ふきいも キムチとにらの炒め物 里芋のそぼろ煮

ほうれん草のお浸し

ほうれん草のスパゲッティ
根菜サラダ
小魚佃煮

春雨のひき肉炒め
ごまあえ
炒りうの花

わかめスープ

1046    30.8    46.1 752    26.3    17.9932    30.5    28.6

材
料
名
及
び
使
用
量

(

g

)

さばのしょうが揚げ・いんげんとコーンのソテー

ごはん

いかの照り煮
揚げ春巻・ふかしいも
りんご缶

献立名
献立紹介

ぶり大根
ぶり大根とは、ぶりを大根と一緒に醤

油で煮た日本の郷土料理です。ぶりに

脂がのってくる冬場によく食べられま

す。

今では日本各地で食べられています

が、もともとは富山県で生まれた料理

でした。ぶりと大根は富山県でよくと

れるものであったこと、ぶりが出世魚

という縁起のいいものだと考えられて

いたことから、古くから富山県では親

しまれていました。

そして2007年に、ぶり大根は農山

漁村の郷土料理百選において富山県の

郷土料理として選ばれました。

うがい・手洗いでかぜをやっつけよう！

かぜ・インフルエンザが流行しています。

日ごろからうがいや手洗いを忘れずに行いま

しょう。

石鹸でていねいに！ のどの奥までしっかり！

3年なし 3年なし

3年なし
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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

焼き鳥丼 ● ● ● 鶏肉のから揚げソースあえ・ゆでキャベツ ● ● ● ● ● ●

ひじきの炒め煮 ● ● 切り干し大根の炒め煮 ● ●

ちくわの磯辺揚げ・ごまあえ ● ● ● マカロニサラダ ●

和なし缶 りんごのコンポート ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

ベーコンポテト ● ハヤシライス ● ● ● ● ● ●

もやしのカレーソテー ● ● ● ● ● 粉ふきいも

ホキのバーベキューソース ● ● ● たらフライ・ゆでブロッコリー ● ● ●

しば漬け ● アーモンド

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

厚揚げのみそ炒め ● ● ● 八宝菜 ● ● ● ● ● ●

にらまんじゅう ● ● ● ● 蒸ししゅうまい ● ● ●

絆三絲 ● ● ● ● 中華あえ ● ● ● ●

みかん缶 みかん缶

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

ミートマカロニ ● ● ● ● 鶏つくね丼 ● ● ●

はたはたのから揚げ もやしのカレー炒め ● ● ● ● ●

煮物 ● ● ● 海草サラダ

ふりかけ たくあん漬け ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

あじのハーブフリッター ● 麻婆豆腐 ● ● ● ● ●

鶏ごぼうごはん ● ● ● いかの照り煮 ● ● ●

大根とチンゲン菜のサラダ ● ● ● 揚げ春巻・ふかしいも ● ● ●

フルーツミックス ● りんご缶 ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

カレーライス ● ● ● ● チキンのトマトソース ● ● ● ●

きのこのソテー ● ● ● ● ほうれん草のスパゲッティ ● ●

コロッケ・ゆでキャベツ ● ● ● 根菜サラダ ● ● ●

福神漬け ● ● 小魚佃煮 ● ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

酢豚 ● ● ● ● ● さばのしょうが揚げ・いんげんとコーンのソテー ● ● ●

豆腐のチャンプルー ● ● ● 春雨のひき肉炒め ● ● ● ●

スパゲッティサラダ ● ● ごまあえ ● ● ●

大学いも ● 炒りうの花 ● ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

ポトフ ● ● ● ● ピビンバ ● ● ● ●

野菜ソテー ● ● ● ● キムチとにらの炒め物 ● ● ●

サーモンフライ・ゆでブロッコリー ● ● ● ● わかめスープ ● ● ● ● ●

ふりかけ ● ● ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

牛丼 ● ● ● ぶり大根・ゆでいんげん ● ●

にんじんしりしり ● ● ● 里芋のそぼろ煮 ● ● ●

煮浸し・ちくわの煮物 ● ● ● ウインナーのケチャップ煮・ゆでキャベツ ● ● ●

ミニゼリー ● ほうれん草のお浸し ● ● ●

牛乳 ●

ごはん

さわらの野菜あんかけ ● ● ● ● ●

チンジャオロース ● ● ●

寒天サラダ ● ● ● ●

ミニフィッシュ

牛乳 ●

ごはん

肉じゃが ● ● ●

厚揚げとこんにゃくの田楽 ●

もやしのナムル ● ● ● ●

つぼ漬け ● ●

25日(木)

26日(金)

29日(月)

23日(火)

24日(水)

22日(月)

3日(水)

16日(火)

15日(月)

12日(金)

10日(水)

9日(火)

4日(木)

5日(金)

8日(月)

そ
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2日(火)
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生活習慣病予防は今からはじめましょう！
①食べ過ぎない

②朝ごはんを毎日しっかり食べる

③栄養バランスの良い食事をとる

④当分、脂質、塩分をとりすぎない

⑤野菜や果物をしっかり食べる

⑥食物繊維の多い食品を食べる

⑦よくかんで、食べる

⑧毎日運動する


