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   ☆・・・オーブン献立 ★・・・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

 　　学校給食予定献立表

こしょう ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

塩 こしょう カレー粉 塩

しょうゆ レモン汁 砂糖 料理酒

バジル オリーブ油 粒入りﾏｽﾀｰﾄﾞ しょうゆ

冷鶏肉 にんにく にんじん たまねぎ

冷豚肉 エリンギ

こしょう

牛乳 塩 白みそ 削りぶし

冷白いんげん豆裏ごし ホワイトルウ 冷うすあげ 赤みそ

パセリ 中華ブイヨン 乾わかめ 冷豆腐

たまねぎ にんじん にんじん じゃがいも

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

冷ベーコン じゃがいも なす えのき茸

29
大麦パン･牛乳

白いんげん豆のﾎﾟﾀｰｼﾞｭ
☆チキンスブラキ

30
ごはん･牛乳

みそ汁

☆豚肉のマスタード焼き

チョコレートクリーム

　　（クラス１本）

ソース

みりん

削りぶし

しょうゆ

砂糖

酢

つきこんにゃく お好み焼き粉

ごま油

油

砂糖 ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

キャベツ にんじん

つきこんにゃく

いりすり白ごま

削りぶし 塩 こしょう

ホワイトソース こしょう 砂糖 しょうゆ きゅうり にんじん

ささがきごぼう

じゃがいも とろけるチーズ 片栗粉 みりん 冷ボンレスハム じゃがいも 冷あみえび 小松菜 にんじん

トマト ズッキーニ 冷はも(粉付） 油 冷ベーコン 焼ちくわ 冷豚肉

冷ベーコン かぼちゃ 油

片栗粉

白みそ

削りぶし

こしょう ガーリック 塩 こしょう 削りぶし

淡口しょうゆ

塩 こしょう 小松菜

赤みそ

ウスターソ－ス 塩 中華ブイヨン 淡口しょうゆ 塩

たまねぎ にんじん

中華ブイヨン 淡口しょうゆ ささがきごぼう ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ トマトピューレ 干しいたけ 油 青ねぎ

焼かまぼこ ふ

にんじん 油 にんじん つきこんにゃく ハヤシルウ ボーンストック 青ねぎ 土しょうが

冷鶏肉 鶏卵

キャベツ たまねぎ えのき茸 じゃがいも にんじん エリンギ たまねぎ にんじん

ごはん･牛乳

むらくも汁

きんぴらごぼう


お
か
ず
の
内
容

(

g

)

冷鶏肉 マカロニ 冷鶏肉 冷豆腐 冷豚肉 たまねぎ 冷鶏肉 冷豆腐

22
コッペパン･牛乳

マカロニスープ

☆夏野菜のグラタン

23
ごはん･牛乳

五目汁

はもの蒲焼き風

24
ごはん･牛乳

ハヤシライス

☆ポテトサラダ

25

コッペパン･牛乳

豆腐スープ

☆小松菜お好み焼き

ソース
チョコレートクリーム

26

こしょう

カレー粉 塩

油 しょうゆ

こしょう ごま油

ボーンストック ウスターソ－ス塩

こしょう 淡口しょうゆ 塩

りんごピューレ カレ－ルウ

塩 こしょう 削りぶし

中華ブイヨン

淡口しょうゆ 中華ブイヨン 油

にんにく 高野豆腐（粒）

洋風ブイヨン 淡口しょうゆ 赤みそ 白みそ

干しいたけ

油 青ねぎ 土しょうが

にんじん 土しょうが

エリンギ 油 小松菜 えのき茸

にんじん

青ねぎ 緑豆もやし たけのこ水煮

冷豚肉 冷豚肉 たまねぎ

たまねぎ

冷中華麺

たまねぎ にんじん 乾わかめ たまねぎ たまねぎ にんじん

黒糖パン･牛乳

五目ラーメン
 19

ごはん･牛乳

キーマカレーライス


お
か
ず
の
内
容

(

g

)

冷ウインナー キャベツ 冷豆腐 冷うすあげ 冷鶏肉 トック

15
黒糖パン･牛乳

コンソメスープ
 16

黒糖パン･牛乳

みそ汁 17

黒糖パン･牛乳

トック
 18

令和２年 ６月　西区

月 火 水 木 金

え

黄）・・熱や力になる

赤）・・血や肉・骨を作る

緑）・・体の調子を

ととのえる

えいよう三色

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。

献立表について

・単位はｇ（グラム）です。

・食品の数量は中学年の量を示しています。

・「冷」は、冷凍品を示しています。
・☆は、オーブンを使用した献立です。

堺産農産物
『堺のめぐみ』 を使用する予定です

小松菜・・・16日，23日，25日

たまねぎ・・・15日，16日，17日
18日，19日，22日
25日

友だちや先生と一緒に
給食を食べましょう！

世界の色々な国の人々はどんな料理を食べているの

でしょうか。日本とよく似た料理があるのでしょうか。
そこで、今年度西区では給食で世界の料理を紹介し

たいと思います。どんな料理が登場するか楽しみにし
ていてくださいね。

世界の料理

スブラキはギリシャ料理で「串焼き」のことです。オリー
ブオイル，にんにく，ハーブやレモンなどで味付けされてい
ます。肉だけでなく，魚や野菜のスブラキもあります。焼き
あがったものをそのまま食べたりピタ（薄く平たいパン）に
はさんで食べたりもするそうです。

29日の「チキンスブラキ」をお楽しみに！

～６月は「ギリシャ」です～

食べる前には必ず
手を洗いましょう！


