
　*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。

米 100 黄 米 100 黄 米 100 黄
水 140 水 140 水 140

パイナップル（缶） 60 緑 牛肉 24 赤 鶏肉 30 赤
かぼちゃ 42 緑 酒 1.2

鶏肉 33 赤 さやいんげん 6 緑 きゅうり 18 緑
たまねぎ 49.5 緑 油 1.2 黄 にんじん 12 緑
じゃがいも 44 黄 しょうゆ 3.6 白ごま 1.2 黄
にんじん 11 緑 砂糖 1.2 黄 ねりごま 1.8 黄
こまつな 11 緑 みりん 1.2 酢 2.4
しょうが 0.33 緑 水 24 砂糖 1.2 黄
にんにく 0.33 緑 でんぷん 0.36 黄 しょうゆ 1.8
塩 0.84 油 1.8 黄
油 1.2 黄 油揚げ 3.3 赤
ブイヨン（缶） 6 とうがん 27.5 緑 焼き豚 11 赤
りんごピューレ（缶） 7.2 緑 たまねぎ 11 緑 米粉麺 4.4 黄
トマトケチャップ 8.4 はくさい 16.5 緑 にんじん 11 緑
ウスターソース 3.6 にんじん 11 緑 たまねぎ 22 緑
しょうゆ 2.4 こまつな 11 緑 キャベツ 11 緑
上新粉 4.8 黄 信州みそ 4.4 赤 チンゲンサイ 11 緑
油 3.6 黄 赤みそ 5.5 赤 油 1.1 黄
カレ―粉 0.84 煮干し 4.4 ガラスープ 4.4
水 72 水 110 水 110

だし昆布 0.55
福神漬 9.6 緑 切り干し大根 2.2 緑 塩 0.66

ベーコン 3.6 赤 こしょう 0.02
角チーズ 1こ 赤 葉ねぎ 1.2 緑 しょうゆ 1.1

油 1.2 黄
まぐろ油漬 10 赤 しょうゆ 1.2 ひじきつくだ煮 1袋 赤
キャベツ 30 緑 酒 1.2
にんじん 10 緑 塩 0.12 生揚げ 40 赤
チンゲンサイ 5 緑 こしょう 0.01 しょうが 1 緑
塩 0.2 葉ねぎ 3 緑
こしょう 0.01 にしん 1切 赤 しょうゆ 2
油 1 黄 しょうが 1 緑 砂糖 1 黄

砂糖 4.5 黄 油 1 黄
しょうゆ 3
酒 1.5
みりん 1.5
水 15

　*すべての献立に、ミルクがつきます。 ＊献立は、やむを得ない事情により変更することがあります。
日･曜日 27日(金) 30日(月) 31日(火)

米飯 米飯 米飯
パイン缶 かぼちゃのそぼろ煮 バンバンジー
チキンカレー とうがんのみそ汁 ビーフンスープ
福神漬 切り干しベーコン ひじきつくだ煮（袋）
角チーズ にしんのかんろ煮 生揚げのしょうがじょうゆ焼き

野菜ソテー

栄養価 852   25.8   24.5 832   30.8   26.2 762   27.4   24.2
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　　箕面の畑だより

　６月中旬に、紅あずま、紅はるか、
シルクスイートの三種類・３００株
を植え、秋に収穫の予定です。

　平井さんの畑には、日本ミツバチの巣箱があります。
平井さんのお兄さんが、世話をして、ハチミツを取り販売も
されているそうです。ミツバチは
花の蜜（みつ）を集めると同時に
花の受粉を助け、果実を実らせる
働きもあります。
　新稲地区は花の産地でもあり、
野菜や花の蜜（みつ）を集めたおいしい
はちみつがとれるそうです。

材料は赤、緑、黄の３つのグループに分けています。赤はおも

に体をつくるもとになる食品（肉類、魚介類、大豆製品、乳製

品、海藻など)、緑はおもに体の調子を整えるもとになる食品

（野菜、きのこ類、果物など）、黄はおもにエネルギーのもと

になる食品（穀類、いも類、油脂類、種実類など）です。

 食育だより

　飢餓をなくすには・・？

　　　　　　　　　　　【私たちにできること】
　・残っている給食をおかわりする。
　・必要以上に買わない。
　・すぐ食べるなら賞味期限の近いものを買う。　　

　　食べ物を大切にして『食品ロス』を減らしましょう！

　　　【世界規模では】
地球環境を守りながら、食料・
農業の仕組みを整え、
持続可能な農業を
広めることが大切！

　　　　おいしく楽しく食事をいただくためのマナー【その３食器の並べ方】

①和食【一汁二菜：ご飯、汁物、おかず２皿】
　②給食（基本は和食と同じ）

★食器の並べ方には、はしで食べる食べやすさ、食器の持ちやすさが考えられています★

副食（野菜のおかず）

小さな器は左奥

　主食（ご飯）

一番多く持つ器なので

取りやすい左手前

 はし・はしおき

 一番手前

主菜（メインのおかず）

手に持たない大きい器は

右奥

汁物

みそ汁などはご飯の反対側

ふりかけ・ゼリー

納豆など 小おかず

牛乳

大おかず：汁物

お椀を持って食べやすいよ

うにご飯の反対側
ご飯

取りやすい左手前

SDGｓ　ってなに？ ～食生活でできること～
　６月の下旬、新稲の平井さんのお家のまわりの畑では、かぼちゃ、にんじん・モロッコいんげん・さつまい
も・トマト・きゅうり・なす・ズッキーニ・大豆・とうもろこしなど数多くの野菜が植えられていました。
　２学期の給食に、甘くておいしいさつまいもや、夏に収穫されたかぼちゃが入る予定です。 世界を生徒４０人の教室と考えると、その日食べるものがない、明日以降も食べ物を

食べられるか分からない状態の人が４人もいます。

飢餓に苦しんでいる人は世界の人口

の９人に1人、８.２億人もいます。

　　　　　　　　　　　　　　　　 　   飢餓をなくすためには、食料が必要。

　　　　　　しかし、日本では、まだ食べれられるのに捨てられている食べ物、「食品ロス」が
　　　　　　　　　　　　　　年間約６００万トン（２０１８年）もあります。



*すべての献立に、ミルクがつきます。 *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。

米 100 黄 米 100 黄 米 100 黄 米 100 黄 米 100 黄 米 100 黄 米 90 黄 米 100 黄 米 100 黄 米 100 黄 米 100 黄
水 140 水 140 水 116 水 140 水 140 水 140 水 130 水 140 水 140 水 140 水 140

たまねぎ 10 緑 たまねぎ 20 緑
豚肉 36 赤 豚肉 42 赤 にんじん 5 緑 だいず 6 赤 さけ 60 赤 豚肉 30 赤 トマトケチャップ 3 花いか 24 赤 まぐろ油漬 12 赤 牛肉 30 赤 肉だんご（チキン） 48 赤
つぼ漬 12 緑 しょうが 0.6 緑 にんにく 0.8 緑 豚肉 24 赤 酒 1.2 なす 18 緑 塩 0.3 酒 1.2 ホールコーン 12 緑 切り干し大根 4.4 緑 たまねぎ 24 緑
たまねぎ 12 緑 酒 1.2 ガラスープ 3 油揚げ 3.6 赤 塩 0.24 油 2.4 黄 油 1 黄 たまねぎ 24 緑 キャベツ 24 緑 葉ねぎ 3.6 緑 にんじん 6 緑
にんじん 6 緑 しょうゆ 1.2 塩 1 こんにゃく 6 こしょう 0.01 凍り豆腐（細切り） 1.65 赤 鶏肉 25 赤 にんじん 12 緑 にんじん 6 緑 にんにく 0.36 緑 ピーマン（青） 3.6 緑
にら 6 緑 でんぷん 7.2 黄 こしょう 0.01 にんじん 6 緑 でんぷん 9.6 黄 たまねぎ 24 緑 グリンピース 3 緑 えのきたけ 6 緑 きゅうり 6 緑 油 1.2 黄 白ごま 1.2 黄
しょうゆ 1.2 油 4.2 黄 油 2 黄 ごぼう 6 緑 油 6 黄 ピーマン（青） 3.6 緑 トマトケチャップ 8 ホールコーン 6 緑 塩昆布 1.8 赤 しょうゆ 2.4 油 1.2 黄
油 1.8 黄 たまねぎ 24 緑 さやいんげん 3.6 緑 たまねぎ 18 緑 ピーマン（赤） 3.6 緑 油 1 黄 葉ねぎ 6 緑 油 1.2 黄 砂糖 1.2 黄 砂糖 1.2 黄

にんじん 12 緑 鶏豚ハンバーグ 1こ 赤 油 1.2 黄 にんじん 12 緑 にんにく 0.24 緑 塩 0.3 ガラスープ 2.4 砂糖 0.24 黄 にんじん 12 緑 しょうゆ 1.2
かまぼこ 5.5 赤 たけのこ（水煮） 6 緑 たまねぎ 10 緑 水 24 レモン果汁 1.2 緑 しょうが 0.24 緑 こしょう 0.01 みりん 1.2 酢 2.4 ほうれんそう 12 緑 酢 2.4
白玉団子 27.5 黄 ピーマン（青） 6 緑 トマトケチャップ 5 砂糖 1.2 黄 酢 0.6 油 1.2 黄 しょうゆ 1.2 こしょう 0.01 しょうゆ 1.2 水 12
はくさい 16.5 緑 水 36 ウスターソース 3 しょうゆ 2.4 砂糖 1.2 黄 ガラスープ 1.2 牛肉 12 赤 でんぷん 0.36 黄 コチュジャン 1.2 でんぷん 0.36 黄
たまねぎ 16.5 緑 油 1.2 黄 水 20 塩 0.24 水 12 たまねぎ 24 緑 油 1.2 黄 牛肉 27.5 赤
にんじん 11 緑 しょうゆ 1.2 うおそうめん 11 赤 油 0.6 黄 赤みそ 4.8 赤 エリンギ 9.6 緑 たまねぎ 55 緑 豚肉 11 赤 とうがん 22 緑
オクラ 5.5 緑 酢 2.4 かぼちゃ 33 緑 たまねぎ 22 緑 砂糖 1.2 黄 かぼちゃ 36 緑 豚肉 22 赤 にんじん 11 緑 生わかめ 2.2 赤 たまねぎ 22 緑
けずり節 1.65 砂糖 1.2 黄 たまねぎ 22 緑 はくさい 22 緑 ウインナーソーセージ 16.5 赤 しょうゆ 1.2 ズッキーニ 6 緑 油揚げ 3.3 赤 かぼちゃ 22 緑 豆腐（冷） 22 赤 にんじん 11 緑
だし昆布 0.55 じゃがいも 22 黄 にんじん 11 緑 押麦 2.2 黄 酒 1.2 カレ―粉 0.12 にんにく 0.22 緑 しめじ 11 緑 油揚げ 2.2 赤 だいこん 11 緑
水 110 鶏肉 11 赤 にんじん 11 緑 こまつな 11 緑 セロリ 1.1 緑 トウバンジャン 0.12 しょうゆ 1.2 しょうが 0.33 緑 こまつな 11 緑 たまねぎ 22 緑 えのきたけ 5.5 緑
塩 0.66 にんじん 11 緑 しめじ 11 緑 だし昆布 0.55 にんにく 0.22 緑 でんぷん 0.6 黄 塩 0.24 たまねぎ 22 緑 セロリ 1.1 緑 にんじん 11 緑 葉ねぎ 5.5 緑
しょうゆ 1.1 たまねぎ 22 緑 さやいんげん 5.5 緑 けずり節 1.1 たまねぎ 22 緑 油 1.2 黄 にんじん 11 緑 油 1.2 黄 チンゲンサイ 11 緑 けずり節 1.65

ホールコーン 11 緑 油 1.1 黄 水 110 にんじん 11 緑 鶏肉 16.5 赤 だいこん 11 緑 トマトケチャップ 9.6 油 1.1 黄 だし昆布 1.1
さかなふりかけ 1袋 クリームコーン（缶） 22 緑 ブイヨン（缶） 8.8 塩 0.66 じゃがいも 16.5 黄 にんじん 11 緑 ベーコン 11 赤 糸こんにゃく 22 トマトピューレ 9.6 緑 ガラスープ 5.5 水 110

チンゲンサイ 11 緑 水 110 しょうゆ 1.1 こまつな 11 緑 たまねぎ 22 緑 じゃがいも 22 黄 ほうれんそう 11 緑 ウスターソース 1.2 だし昆布 0.55 しょうゆ 1.1
なす 40 緑 ガラスープ 4.4 塩 0.77 ホールトマト（缶） 8.8 緑 はくさい 22 緑 にんじん 11 緑 油 1.1 黄 米粉ハヤシルウ 3.6 水 110 塩 0.66
赤みそ 2 赤 だし昆布 0.55 こしょう 0.02 おさかなそぼろつくだ煮 1袋 赤 トマトケチャップ 11 チンゲンサイ 11 緑 キャベツ 22 緑 赤みそ 3.3 赤 上新粉 1.2 黄 塩 0.66
砂糖 2 黄 水 110 でんぷん 1.1 黄 油 1.1 黄 油 1.1 黄 だいこん 16.5 緑 信州みそ 4.4 赤 ブイヨン（缶） 4.8 こしょう 0.02 ちりめんじゃこ 6 赤
みりん 1 しょうゆ 1.1 鶏肉 1本 赤 ブイヨン（缶） 6.6 だし昆布 0.55 パセリ 0.33 緑 ねりごま 1.65 黄 塩 0.72 しょうゆ 1.1 セロリ 6 緑
油 2 黄 塩 0.66 ゆずゼリー 1こ 黄 油 1 黄 水 110 ガラスープ 4.4 ブイヨン（缶） 8.8 塩 0.22 こしょう 0.02 油 1.2 黄

こしょう 0.02 みりん 1 砂糖 0.22 黄 水 110 水 110 だし昆布 0.55 水 72 さわら 1切 赤 砂糖 1.2 黄
でんぷん 1.1 黄 キャベツ 30 緑 酒 1 ウスターソース 0.55 しょうゆ 1.1 塩 0.66 けずり節 1.1 塩こうじ 3 しょうゆ 1.2

にんじん 10 緑 梅肉 3 緑 塩 0.66 塩 0.66 こしょう 0.02 水 110 ベーコン 5 赤 油 0.5 黄
きざみたくあん 9.6 緑 ホールコーン 10 緑 こしょう 0.02 こしょう 0.02 油 1.1 黄 ごま油 1.1 黄 じゃがいも 30 黄 豚肉 15 赤

油 2 黄 たまねぎ 10 緑 はくさい 15 緑
味付けいりこ 1袋 赤 酢 1 ゆかりふりかけ 1袋 切り干し大根 2 緑 角チーズ 1こ 赤 塩昆布 2.2 赤 オリーブ油 1 黄 にんじん 10 緑

塩 0.3 きゅうり 30 緑 バジル 0.1 緑 こまつな 10 緑
砂糖 0.3 黄 鶏肉 20 赤 にんじん 10 緑 あじ開き 1枚 赤 塩 0.2 だし汁 20
こしょう 0.01 キャベツ 25 緑 ごま油 1 黄 塩 0.1 こしょう 0.01 しょうゆ 1

にんじん 10 緑 塩 0.1 油 1 黄 砂糖 0.5 黄
さやいんげん 3 緑 しょうゆ 1.5 塩 0.2
油 1 黄 砂糖 1 黄
塩 0.2 りんごゼリー 1こ 黄
こしょう 0.01

米 100 黄 米 100 黄 米 100 黄 米 100 黄 米 100 黄 米 100 黄 米 100 黄 米 100 黄 米 100 黄
水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 126 水 140 水 140 水 140

ホールコーン 20 緑
牛肉 12 赤 さんま 1枚 赤 白玉団子 48 黄 鶏肉 1本 赤 さば 1切 赤 ガラスープ 3 鶏肉 72 赤 カットコーン 1こ 緑 ベーコン 14.4 赤
米粉麺 6 黄 でんぷん 7.2 黄 砂糖 3.6 黄 塩 0.12 にんにく 0.2 緑 塩 1 塩 0.12 塩 0.5 ひじき 1.1 赤
たまねぎ 24 緑 油 4.8 黄 しょうゆ 2.4 こしょう 0.01 トウバンジャン 0.05 こしょう 0.01 こしょう 0.01 しょうゆ 2 砂糖 0.6 黄
にんじん 6 緑 水 6 水 24 水 6 砂糖 1 黄 油 2 黄 酒 2.4 みりん 2 しょうゆ 1.2
ピーマン（青） 6 緑 しょうゆ 2.4 でんぷん 0.6 黄 上新粉 7.2 黄 しょうゆ 3 でんぷん 9.6 黄 油 1.2 黄
ガラスープ 2.4 砂糖 2.4 黄 コーンフレーク 14.4 黄 酒 1.5 ウインナーソーセージ 12 赤 油 7.2 黄 豚肉 44 赤 にんじん 12 緑
しょうゆ 1.2 みりん 1.2 生揚げ 16.5 赤 油 5 黄 みりん 1.5 かぼちゃ 30 緑 コチュジャン 2.4 たまねぎ 49.5 緑 たまねぎ 12 緑
塩 0.36 でんぷん 0.24 黄 はくさい 16.5 緑 水 15 たまねぎ 24 緑 トマトケチャップ 2.4 じゃがいも 16.5 黄 米粉スパゲティ 8.4 黄
こしょう 0.01 だいこん 16.5 緑 焼き豚 11 赤 グリンピース 3.6 緑 砂糖 1.2 黄 かぼちゃ 16.5 緑 糸こんにゃく 6
油 1.2 黄 鶏肉 11 赤 れんこん 11 緑 はるさめ 3.3 黄 油揚げ 3.3 赤 油 1.2 黄 みりん 1.2 にんじん 11 緑 にんにく 0.24 緑

キャベツ 22 緑 にんじん 11 緑 たまねぎ 27.5 緑 かぼちゃ 16.5 緑 豆乳 18 赤 水 6 さやいんげん 5.5 緑 油 1.2 黄
豚肉 22 赤 たまねぎ 22 緑 さといも 11 黄 はくさい 22 緑 だいこん 16.5 緑 ブイヨン（缶） 2.4 にんにく 0.33 緑 水 6
たまねぎ 33 緑 にんじん 11 緑 葉ねぎ 5.5 緑 にんじん 11 緑 たまねぎ 16.5 緑 上新粉 2.4 黄 牛肉 11 赤 しょうが 0.33 緑 しょうゆ 1.2
キャベツ 38.5 緑 れんこん 5.5 緑 けずり節 1.65 チンゲンサイ 11 緑 キャベツ 11 緑 油 2.4 黄 豆腐（冷） 11 赤 油 1.2 黄 塩 0.36
にんじん 16.5 緑 こまつな 11 緑 だし昆布 0.55 油 1.1 黄 つきこんにゃく 11 水 6 だいこん 22 緑 上新粉 4.8 黄 こしょう 0.01
たけのこ（水煮） 11 緑 赤みそ 5.5 赤 水 110 ガラスープ 4.4 こまつな 11 緑 塩 0.36 たまねぎ 16.5 緑 油 3.6 黄
干ししいたけ 0.55 緑 信州みそ 4.4 赤 塩 0.66 だし昆布 0.55 煮干し 4.4 こしょう 0.01 にんじん 11 緑 カレ―粉 0.84 鶏肉 16.5 赤
チンゲンサイ 11 緑 煮干し 3.3 しょうゆ 1.1 水 110 水 110 キャベツ 16.5 緑 ブイヨン（缶） 6 キャベツ 22 緑
ガラスープ 6.6 水 110 でんぷん 1.1 黄 塩 0.66 赤みそ 5.5 赤 鶏肉 16.5 赤 ほうれんそう 8.8 緑 トマトケチャップ 8.4 じゃがいも 11 黄
油 1.1 黄 こしょう 0.02 信州みそ 4.4 赤 とうがん 33 緑 だし昆布 0.55 りんごピューレ（缶） 7.2 緑 たまねぎ 11 緑
こしょう 0.02 納豆（カップ） 1こ 赤 牛肉 12 赤 しょうゆ 1.1 たまねぎ 22 緑 ガラスープ 4.4 ウスターソース 3.6 にんじん 11 緑
塩 0.66 にんじん 12 緑 鶏肉 18 赤 にんじん 11 緑 油 1.1 黄 しょうゆ 3.6 こまつな 11 緑
しょうゆ 1.1 かぼちゃ 40 緑 ピーマン（青） 6 緑 さかなふりかけ 1袋 にんじん 6 緑 こまつな 5.5 緑 水 110 塩 0.72 油 1.1 黄
でんぷん 2.2 黄 でんぷん 2 黄 油 1.2 黄 しょうが 0.24 緑 ガラスープ 4.4 塩 0.66 水 72 ブイヨン（缶） 5.5
水 88 塩 0.1 塩 0.12 まぐろ油漬 10 赤 油 1.2 黄 だし昆布 0.55 こしょう 0.02 水 110

油 4 黄 カレ―粉 0.12 だいこん 20 緑 しょうゆ 1.8 水 110 しょうゆ 1.1 福神漬 9.6 緑 塩 0.66
こんぶふりかけ 1袋 しょうゆ 0.6 きゅうり 10 緑 みりん 1.2 しょうゆ 1.1 ごま油 1.1 黄 こしょう 0.02

白ごま 1.2 黄 ホールコーン 10 緑 砂糖 0.6 黄 塩 0.66 味付けいりこ 1袋 赤
さつまいも 50 黄 油 2 黄 でんぷん 0.36 黄 こしょう 0.02 しば漬 9.6 緑 わかめふりかけ 1袋
砂糖 2 黄 ベーコン 10 赤 酢 3 でんぷん 1.1 黄 鶏肉 40 赤
油 1.5 黄 こまつな 10 緑 しょうゆ 1.5 ヨーグルト 1こ 赤 焼き豚 10 赤 えのきたけ 10 緑 ホキ 1切 赤
水 0.5 たまねぎ 20 緑 塩 0.1 スライスチーズ 1枚 赤 糸こんにゃく 25 にんじん 5 緑 酒 1
しょうゆ 0.5 にんじん 5 緑 砂糖 0.5 黄 たまねぎ 15 緑 塩 0.2 塩 0.1
砂糖 1.5 黄 油 1 黄 白桃（缶） 25 緑 にんじん 10 緑 ゆず果汁 2 緑 こしょう 0.01

塩 0.2 みかん（缶） 25 緑 葉ねぎ 3 緑 みりん 2 油 1 黄
こしょう 0.01 にんにく 0.3 緑 しょうゆ 1 パセリ 0.2 緑
しょうゆ 0.5 しょうが 0.2 緑 大豆入りマヨ風ドレッシング 8 黄

しょうゆ 1
油 1 黄
塩 0.2
こしょう 0.01
酒 1
砂糖 1 黄

*献立は、やむを得ない事情により変更することがあります。

日･曜日 1日(水) 2日(木) 3日(金) 6日(月) 7日(火) 8日(水) 9日(木) 10日(金) 13日(月) 14日(火) 15日(水)
米飯 米飯 ガーリックライス 米飯 米飯 米飯 チキンライス 米飯 米飯 米飯 米飯
豚肉とつぼ漬のいため物 酢豚 煮込みハンバーグ 五目豆 鮭のマリネ なすのマーボ丼 かぼちゃのカレー焼き いかのねぎしょうゆいため ツナサラダ ピビンパ 肉団子の甘酢あん
団子汁 中華風コーンスープ かぼちゃのポタージュ うおそうめん汁 麦入りミネストローネ 中華スープ コンソメスープ ラーメン風とん汁 ハヤシライス わかめスープ すまし汁
さかなふりかけ（袋） きざみたくあん ゆずゼリー さかなつくだ煮（袋） ゆかりふりかけ（袋） 切り干し大根のナムル 角チーズ 塩昆布 バジルポテト さわらの塩こうじ焼き セロリのきんぴら
なすの田楽 味付けいりこ キャベツのサラダ ささみの梅焼き 鶏肉とキャベツのいため物 あじの塩焼き 煮浸し

ヨーグルトドリンク りんごゼリー

栄養価 739   23.3   20.1 762   29.2   20.7 814   24.6   20.3 744   35.7   19.4 795   31.4   20.0 718   25.8   20.9 760   25.4   26.0 749   35.8   20.6 788   24.9   23.3 785   35.4   25.1 773   28.6   20.3

日･曜日 16日(木) 17日(金) 21日(火) 22日(水) 24日(金) 27日(月) 28日(火) 29日(水) 30日(木)

米飯 米飯 米飯   　 <お月見献立> 米飯 米飯 コーンライス 米飯 米飯 米飯
焼きビーフン さんまのかば焼き風 みたらし団子 鶏肉のコーンフレーク揚げ さばのピリ辛煮 かぼちゃのグラタン ヤンニョムチキン 焼きとうもろこし ひじきスパゲティ
八宝菜 みそ汁 のっぺい汁 春雨スープ みそ汁 とうがんスープ 豆腐スープ ポークカレー キャベツのスープ
昆布ふりかけ（袋） 納豆 牛肉のカレーつくだ煮 さかなふりかけ（袋） とりそぼろ スライスチーズ しば漬 福神漬 わかめふりかけ（袋）
大学いも 揚げかぼちゃ 小松菜のいため物 大根サラダ ヨーグルト フルーツカクテル 糸こんにゃくのチャプチェ 味付けいりこ 白身魚のマヨ風味焼き

ヨーグルトドリンク 鶏肉のポン酢しょうゆ

栄養価 770   23.9   17.9 911   29.9   33.7 770   21.7   19.8 811   32.7   21.3 769   30.0   23.2 828   26.0   26.3 814   29.1   25.3 847   37.2   21.2 773   28.7   24.8

令和3年(2021年)    9月 学　校　給　食　だ　よ　り （ 中  学  校 ） 箕 面 市 教 育 委 員 会
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７日は牛乳は

つきません

２８日は牛乳は

   ★かぼちゃのカレー焼き★

（９月９日の献立） 

①玉ねぎはみじん切り、エリンギは

短冊切り、かぼちゃは角切り、ズッ

キーニはいちょう切りにする。

②油で牛ひき肉（合いびき肉でも

可）、玉ねぎを炒め、カレー粉、

しょうゆ、塩で味を調えカレー風味

のミートソースを作る。

③かぼちゃは蒸すか、茹でてやわら

かくしておく。

④③のかぼちゃ、エリンギ・ズッ

キーニと②のソースを和え、耐熱容

器に移し、オーブンで焼いて仕上げ

る。


