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          ☆・・・オーブン献立

1袋(3)

1個(60)

ﾌﾙｰﾂｾﾞﾘｰ（やさい）

1切(30)

1個(50)

1個(50)

50 3.0 2.0 200 0.40 0.40
2.20 3.6

文部科学省基準 650 21～32.5 20～30 350 25 2.00未満 4.5以上
2.2 2.6 226 0.40 0.50 31

(mg) (mg) (g) (g)
4月平均 643 24.6 27 309 76

食物繊維
(kcal） (g) (%) (mg) (mg) (mg) (mg) (μgRAE） (mg)

亜鉛 ﾋﾞﾀﾐﾝA ﾋﾞﾀﾐﾝB１ ﾋﾞﾀﾐﾝB2 ﾋﾞﾀﾐﾝC 食塩相当量
栄養価

エネルギー たんぱく質 脂質ｴﾈﾙｷﾞｰ比 ｶﾙｼｳﾑ ﾏｸﾞﾈｼｳﾑ 鉄

冷かしわもち

ごま油 削りぶし
油みりん 料理酒 油
塩 こしょう冷さば（甘塩） 砂糖 しょうゆ みりん 片栗粉
キャベツ にんじんいり白ごま 油 砂糖 しょうゆ

油
砂糖 削りぶし 焼ちくわ 冷ちりめんじゃこ 冷ﾁｷﾝﾎﾞｰﾙ たまねぎ

冷ミンチカツ
しょうゆ みりん 土しょうが にんじん
きぬさや 花かつお 冷豚肉（挽肉） 糸こんにゃく ウスターソ－ス 油

こしょう 米粉
にんじん こんにゃく 塩 こしょう

塩 淡口しょうゆ
冷鶏肉 たけのこ水煮 ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ しょうゆ

豆乳 中華ブイヨン
塩 削りぶし マカロニ（シェル） 中華ブイヨン

パセリ クリームコーン缶

削りぶし 干しいたけ 淡口しょうゆ にんじん たまねぎ

冷ソテードオニオン にんじん
赤みそ 白みそ 冷うすあげ 焼かまぼこ セロリ にんにく

冷ベーコン 冷じゃがいも裏ごし

じゃがいも 乾わかめ にんじん きぬさや 皮むきトマト缶 白いんげん豆水煮

672 33
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キャベツ たまねぎ 冷鶏肉 ささがきごぼう 冷豚肉 冷ベーコン
635 30 24.8

30

コッペパン･牛乳
米粉のポタージュ
ミンチカツ
野菜ソテー

613 25.7 25 665 24.0 18 26.3

26

ごはん･牛乳
みそ汁
たけのこのおかか煮
☆鯖の塩焼き

こどもの
日献立

27

ごはん･牛乳 
五月椀 
セルフじゃこごはん 
☆かしわもち

28
コッペパン･牛乳
ミネストローネ
☆てりやきチキンボール

1個(70)

片栗粉
塩 塩 こしょう

こしょう

砂糖 砂糖 料理酒
油

テンメンジャン 粒入りﾏｽﾀｰﾄﾞ しょうゆ
こしょう 削りぶし 砂糖 ごま油 豆板醤

しょうゆ じゃがいも ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

淡口しょうゆ 塩 油 片栗粉 しょうゆ 酢 料理酒

にんにく にんじん たまねぎ
小松菜 にんじん しょうゆ 料理酒 にんじん

ピーマン 冷豚肉 エリンギ
冷ベーコン キャベツ たまねぎ 砂糖 キャベツ にんじん キャベツ

冷鶏肉（もも挽肉） にんじん まぐろ（油漬） ホールコーン缶 冷豚肉

こしょう 油
油 じゃがいも 油

淡口しょうゆ 塩 こしょう
こしょう ガーリック こしょう ガーリック 塩

油 ホワイトルウ ボーンストック

しょうゆ 塩 削りぶし ウスターソ－ス 塩 中華ブイヨン

乾わかめ マカロニ（ツイスト） 牛乳
ボーンストック ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 赤みそ 白みそ ボーンストック ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 鶏卵

たまねぎ にんじん たまねぎ
カレ－ルウ りんごピューレ 緑豆もやし 冷うすあげ トマトピューレ 油 冷豆腐

青ねぎ 冷鶏肉 パセリ
たまねぎ じゃがいも 小松菜 にんじん たまねぎ スパゲティ にんじん
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冷豚肉 にんじん 冷ﾁｷﾝﾎﾞｰﾙ キャベツ 冷豚肉（挽肉） にんじん 冷鶏肉
26.2 23 629 25.5 24 656

ごはん･牛乳
卵スープ
ホイコーロー
フルーツゼリー

23
コッペパン･牛乳
クリームスープ
☆豚肉のマスタード焼き

639 21.0 25 647 21.0 27 664

19
ごはん･牛乳
ポークカレーライス
野菜ソテー

20
ごはん･牛乳
ちゃんこ汁
揚げじゃがのそぼろあんかけ

21

コッペパン･牛乳
ミートスパゲティ
☆ホットサラダ
ドレッシング

22

削りぶし ふりかけ（胚芽）

小麦粉 油 片栗粉
料理酒 みりん ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ こしょう

焼ちくわ 青のり しょうゆ
みりん砂糖 いりすり白ごま たまねぎ じゃがいも

冷ﾁｷﾝﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ

砂糖冷さわら（角切） 赤みそ まぐろ（油漬） ホールコーン缶

削りぶし
淡口しょうゆ みりん 塩 こしょう

削りぶし 塩 こしょう

干しいたけ 冷うどん 中華ブイヨン 淡口しょうゆ
しょうゆ みりん 中華ブイヨン 淡口しょうゆ

焼かまぼこ 冷うすあげ たまねぎ 米粉ﾏｶﾛﾆ
油 砂糖 緑豆春雨 油

青ねぎ にんじん キャベツ にんじん
たまねぎ じゃがいも たまねぎ 干しいたけ

冷鶏肉 たけのこ水煮 冷ベーコン きぬさや
三度豆 にんじん 青ねぎ にんじん

602 24.0 31
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冷豚肉 糸こんにゃく 冷鶏肉 たけのこ水煮
625 21.5 33 672 24.0 25

15

ごはん･牛乳
かやくうどん
ちくわの磯辺あげ
ふりかけ

16
コッペパン･牛乳
春野菜スープ
☆てりやきハンバーグ

646 26.7 21

13
ごはん･牛乳
肉じゃが
☆さわらのごまみそ焼き

14
コッペパン･牛乳
春雨スープ
☆ﾂﾅとﾎﾟﾃﾄのﾏﾖﾈｰｽﾞ風焼き
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★予定献立は内容を一部 
変更する場合があります

(緑)  体 の 調子を整える
食べ物

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

(赤)  筋肉 ･ 血液 ･ 骨 ･ 歯
をつくる食べ物

主食（ごはん・パン）・牛乳
大きなおかず
小さなおかず

エネルギー たんぱく質 脂質エネルギー比

(黄)  熱 や 力のもとになる
食べ物

令和３年  4月 学校給食予定献立表 (東・美原区)
月 火 水 木 金

え

えいよう三色

毎月１９日は「食育の日」
です。

毎日の「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。

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。
ご入学・ご進級

おめでとうございます
新１年生の給食開始は，

４月１６日（金）からです。

こまつな・・・１９日・２０日

堺産農産物「堺のめぐ
み」を使用する予定です

キャベツは、春を中心に出回る春系キャベツ、冷
涼地で栽培される夏秋キャベツ、球がしっかり締まっ
ている冬キャベツなどに分けられ、一年中出荷され
ています。

春キャベツは、「新キャベツ」とも呼ばれ、内部まで
黄緑色を帯びてみずみずしく、葉っぱがやわらかく、
甘みがあり、生食に適しています。

外側の葉が鮮やかな緑色で、切り口が新しくきれい
なものが新鮮です。

春キャベツ

葉は緑色が濃く、ゆるやかに巻いています。

【キャベツ】cabbage

～季節の野菜～
今年度は、『 季節の野菜』 をテーマに、毎月旬の野菜を紹介

します。 日本には四季があり、季節ごとにおいしい食べものが出

回ります。


