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          ☆・・・オーブン献立
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ごはん･牛乳
おでん
☆いそのサラダ
ふりかけ

黒糖パン･牛乳
沖縄風そば
ゴーヤチップス

冷焼豚

にがうり 小麦粉

(赤)  筋肉 ･ 血液 ･ 骨 ･ 歯
をつくる食べ物

(黄)  熱 や 力のもとになる
食べ物

(緑)  体 の 調子を整える
食べ物

★予定献立は内容を一部
変更する場合があります

主食（ごはん・パン）・牛乳
大きなおかず
小さなおかず

金

令和２年  6月 学校給食予定献立表 (東・美原区)

月 火 水 木

エネルギー たんぱく質 脂質エネルギー比
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ミニミルクパン･牛乳
ぺペロンチーノ

18
ごはん･牛乳
みそ汁 1915

黒糖パン･牛乳
☆豚肉のしょうが焼き

16
黒糖パン･牛乳
ジャージャー炒め

17
黒糖パン･牛乳
クリームシチュー
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冷豚肉(ロース） ピーマン 冷豚肉 冷鶏肉

片栗粉 ごま油

小松菜 青ねぎ たまねぎ 冷ベーコン 小松菜
土しょうが にんじん にんじん たまねぎ じゃがいも 冷うすあげ エリンギ にんにく
たまねぎ しょうゆ じゃがいも 牛乳 赤みそ 白みそ にんじん たまねぎ
料理酒 砂糖 ホワイトルウ 油 削りぶし スパゲティ オリーブ油緑豆もやし

中華ブイヨン 塩
こしょう こしょう 一味唐辛子

たけのこ水煮

青ねぎ にんにく
土しょうが にんじん

干しいたけ
みりん 油 中華ブイヨン ボーンストック 塩

ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 砂糖
料理酒 しょうゆ
テンメンジャン 豆板醤

冷鶏肉 うずら卵缶
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コッペパン･牛乳
ポトフ
☆いわしの香草ﾁｰｽﾞ焼き
ブルーベリージャム

22

ごはん･牛乳
かき卵汁
☆豚肉のみそ焼き
のりの佃煮

23
ごはん･牛乳
ハヤシライス
☆ホットサラダ
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冷豚肉
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冷鶏肉 青ねぎ 冷豚肉 にんじん 冷豚肉

ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ まぐろ（油漬） ホールコーン缶

冷ベーコン
にんじん 冷豆腐 たまねぎ じゃがいも キャベツ 青ねぎ 三角切こんにゃく じゃがいも キャベツ にんじん
鶏卵 淡口しょうゆ ボーンストック ハヤシルウ にんじん たまねぎ 焼ちくわ 冷厚揚げ たまねぎ じゃがいも
塩 削りぶし ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ トマトピューレ 棒天 冷中華麺 砂糖 しょうゆ 中華ブイヨン 塩

ウスターソ－ス しょうゆ 中華ブイヨン 淡口しょうゆ みりん 削りぶし こしょう 淡口しょうゆ
冷豚肉 じゃがいも 塩 こしょう 塩 こしょう 油
赤みそ 砂糖 油 油 削りぶし かつお（油漬） キャベツ
料理酒 みりん にんじん 乾わかめ 冷いわし（開き）

花かつお 砂糖

ごま油

とろけるチーズ

キャベツ にんじん 片栗粉 油 酢 しょうゆ
のりの佃煮 しょうゆ 三温糖 いりすり白ごましょうゆ 酢

砂糖 油 みりん いり白ごま
ふりかけ（みりん焼）

ﾌﾞﾙｰﾍﾞﾘｰｼﾞｬﾑ

にんじん 焼かまぼこ にんじん たまねぎ

29
ごはん･牛乳
すまし汁
☆和風ハンバーグ

30
ごはん･牛乳
豚肉と野菜のしょうが煮
☆焼とうもろこし

ふ 淡口しょうゆ じゃがいも 一口丸天
砂糖 しょうゆ

土しょうが

だし昆布 削りぶし 油
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みつば えのき茸 冷豚肉

塩 削りぶし

冷とうもろこし冷チキンハンバーグ

削りぶし だし昆布

え

海の幸を味わおう
～わかめ～

わかめは海中では茶褐色ですが，熱湯を通す

と鮮やかな深緑色に変わります。
わかめは生わかめのほか，塩蔵わかめや乾燥

わかめなどいろいろな形態で販売されています。

和食には欠かせない食材で，汁物や煮物，酢

の物，佃煮などいろいろな料理に使われます。
給食では，25日「いそのサラダ」で登場し

ます。

えいよう三色

堺産農産物「堺のめぐみ」を使

用する予定です

小松菜 ‥１７日・１９日
たまねぎ‥１７日・２４日・

２６日・３０日

今年度のテーマ

～海の幸を味わおう～

今年度の東・美原区は「海の幸を味わおう。」というテーマで，

毎月，海産物について紹介していきます。

日本は海に囲まれているため，昔からその時期に海からの旬

の恵みを受けてきました。

魚を中心に，海藻などについてもお知らせしていきます。

堺市の学校給食（パン・ごはん・牛乳・

おかず）の話を食通信に載せています

のでご覧ください。

毎月１９日は「食育の日」です。

毎日食べている「食」について考

えたり，家族で話をしたりする日に

しましょう。


