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※栄養価は「日本食品標準成分表2020年版（八訂）」に基づき算出しています

　令和5年   5月 西区　学校給食予定献立表

削りぶし

4.5以上50 3.0 2.0 200 0.40 0.40

617 21.8 23
冷鶏肉 青ねぎ
えのき茸 にんじん
焼かまぼこ 冷うすあげ
冷うどん 淡口しょうゆ
みりん 削りぶし

さつまいも 冷むきそら豆

小麦粉

文部科学省基準 650 21～32.5 20～30 350
615

25 2.00未満

片栗粉
ベーキングパウダー 塩
油

ふりかけ

24.3 30 303 78 2.2 2.6 215 0.37 0.48 17 2.31 4.9
(mg) (mg) (mg) (g) (g)

5月平均

栄養価
エネルギー たんぱく質 脂質ｴﾈﾙｷﾞｰ比 食塩相当量 食物繊維
(kcal） (g) (%) (mg) (mg) (mg) (mg) (μgRAE）

鉄 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ｶﾙｼｳﾑ ﾏｸﾞﾈｼｳﾑ

チョコレートクリーム

チリパウダー
のりの佃煮 塩 こしょう

とんかつソース ウスターソ－ス 冷鮭（甘塩）
しょうゆ 油 ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ
ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ 砂糖 にんじん たまねぎ 淡口しょうゆ 削りぶし
切干大根 いりすり白ごま ミックスﾋﾞｰﾝｽﾞ水煮 にんにく 砂糖 みりん
冷むき枝豆 乾ひじき 冷豚肉 冷ウインナー 焼かまぼこ 高野豆腐
まぐろ（油漬） にんじん えんどう豆 にんじん

こしょう
みりん 削りぶし 淡口しょうゆ 塩 削りぶし
砂糖 しょうゆ 油 洋風ブイヨン 赤みそ 白みそ
焼ちくわ 冷厚揚げ たまねぎ 無洗米 たまねぎ さつまいも
三角切こんにゃく じゃがいも セロリ にんじん 青ねぎ にんじん

596 27.4 24

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

冷鶏肉 うずら卵缶 冷鶏肉 キャベツ 冷豚肉 つきこんにゃく

630 25.5 27 676 27.9 38

29
ごはん･牛乳
おでん
☆切干大根のサラダ
のりの佃煮

30
コッペパン･牛乳
カンジャ
フェイジョアーダ
チョコレートクリーム

31
ごはん･牛乳
さつま汁
高野豆腐の含め煮
☆鮭の塩焼き

削りぶし
みりん しょうゆ

チョコチップ
土しょうが 砂糖 料理酒 ごま油 ベーキングパウダー

油
冷厚揚げ 白ねぎ しょうゆ 砂糖 純ココア

牛乳 酢
中華ブイヨン いり白ごま 砂糖

砂糖 ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

みりん 削りぶし 緑豆春雨 油 小麦粉

塩 こしょう
砂糖 しょうゆ （クラス１本） 土しょうが にんじん

塩 にんじん じゃがいも
乾ひじき 油 ソース にら にんにく こしょう

冷ボンレスハム キャベツ
にんじん 焼ちくわ 冷豚肉 たけのこ水煮 ホールコーン缶

冷豚肉 大豆水煮 冷いわしフライ 油

塩 塩 こしょう
塩 こしょう こしょう

洋風ブイヨン ハヤシルウ ウスターソ－ス

塩 こしょう 中華ブイヨン 淡口しょうゆ 淡口しょうゆ

じゃがいも ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ トマトピューレ

赤みそ
白みそ

洋風ブイヨン 淡口しょうゆ 鶏卵 油 油

にんじん たまねぎ 油
たまねぎ

じゃがいも
たまねぎ 油 干しいたけ トック たまねぎ

冷ウインナー 冷豚肉 にんじん
小松菜

えのき茸
エリンギ にんじん にんじん たまねぎ キャベツ

21.4 27

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

ささがきごぼう 冷鶏肉 キャベツ 冷鶏肉 青ねぎ
592

冷豚肉
21.3 36

25
ミニミルクパン･牛乳
ポトフ
コーンソテー
☆チョコチップケーキ

613

26
ごはん･牛乳
ハヤシライス
☆ポテトサラダ

574 22.8 24 593 25.4 36 22.6 23 618

22
ごはん･牛乳
みそ汁
大豆の磯煮
☆厚揚げのしょうが焼き

23
コッペパン･牛乳
コンソメスープ
いわしフライ
ソース

24
ごはん･牛乳
トック
チャプチェ

(ｸﾗｽ1本)
ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

（ポテト）

片栗粉 ごま油
冷コロッケ 油 こしょう

こしょう
砂糖 みりん

オリーブ油 塩 冷シューマイ
こしょう じゃがいも ガーリック

油
しょうゆ 塩 冷ウインナー たまねぎ ごま油 塩 しょうゆ 酢

にんにく
キャベツ にんじん ガーリック 片栗粉 ささがきごぼう にんじん 土しょうが

油
冷ベーコン グリーンアスパラ こしょう 豆板醤 料理酒 まぐろ（油漬） ホールコーン缶 白ねぎ

粉末チーズ 塩 砂糖 しょうゆ 冷さわら（甘塩）

削りぶし
削りぶし ポタージュの素 牛乳 赤みそ 豆みそ 一味唐辛子

しょうゆ
赤みそ

白みそ
ボーンストック ホワイトルウ 油 中華ブイヨン 塩 こしょう みりん

油
たまねぎ

冷うすあげ
マカロニ 油 冷豆腐 干しいたけ オリーブ油 ボーンストック 砂糖

たまねぎ
小松菜

にんじん
にんじん たまねぎ にんじん たまねぎ たまねぎ スパゲティ じゃがいも

冷豚肉 糸こんにゃく
ささがきごぼう ちんげん菜 エリンギ 白ねぎ 土しょうが にんにく にんじん にんじん

24

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

冷豚肉 つきこんにゃく 冷鶏肉 ホールコーン缶 冷豚肉 たけのこ水煮 冷ベーコン エリンギ
25 659 23.0 36 599 26.3

19
ごはん･牛乳
肉じゃが
☆鰆の香味ソース

639 21.8 29 611 24.9 34 610 26.4

15
ごはん･牛乳
豚汁
アスパラソテー
コロッケ

16
コッペパン･牛乳
クリーム煮
☆ウインナーポテト

17
ごはん･牛乳
麻婆豆腐
☆焼きシューマイ

18
ソフトパン･牛乳
ペペロンチーノ
☆キャロットサラダ
ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ドレッシング

こしょう （しその香）
カレー粉 塩
ウスターソ－ス ナツメグ
ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ カレ－ルウ いちごジャム 塩 こしょう

料理酒 しょうゆ
油 中華ブイヨン ウスターソ－ス 砂糖
にんじん たまねぎ こしょう ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ トマトピューレ

冷焼さば 土しょうが
にんにく 土しょうが ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ 塩 油 中華ブイヨン 砂糖 みりん
冷豚ひき肉 ひきわり大豆水煮 たまねぎ じゃがいも にんじん たまねぎにんじん たまねぎ

白みそ 削りぶし
まぐろ（油漬） ホールコーン缶 冷ﾁｷﾝﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ エリンギ

片栗粉 だし昆布

平天 冷うすあげ
塩 こしょう こしょう 塩 こしょう しょうゆ 赤みそ

冷ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ裏ごし 牛乳 にんじん たまねぎ
中華ブイヨン 淡口しょうゆ 淡口しょうゆ 塩 ホワイトルウ 中華ブイヨン

キャベツ
にんじん たまねぎ にんじん たまねぎ たまねぎ 冷とうもろこし裏ごし 小松菜 しめじ

37 583
冷ベーコン にんじん 冷鶏肉

27.0

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

冷ベーコン パセリ 冷鶏肉 キャベツ
642

鶏卵 油 油 中華ブイヨン

12
ごはん･牛乳
ちゃんこ汁
さばのしょうが煮

598 24.9 31 578 21.8 35 3126.7

8
ごはん･牛乳
卵スープ
ドライカレー

9
コッペパン･牛乳
野菜スープ
☆ﾂﾅとﾎﾟﾃﾄのﾏﾖﾈｰｽﾞ焼き

いちごジャム

10
ごはん･牛乳
かやくうどん
そら豆のかき揚げ
ふりかけ

11
黒糖パン･牛乳
グリーンポタージュ
☆ハンバーグ
　　　　　　野菜ｿｰｽかけ

★予定献立は内容を一部
変更する場合があります冷かしわもち しょうゆ 酢

片栗粉

削りぶし にんじん たまねぎ
油 砂糖

しょうゆ砂糖
みりん 冷ﾁｷﾝﾎﾞｰﾙ ピーマン料理酒

焼ちくわ 淡口しょうゆ 塩干しいたけ
油 こしょういり白ごま

たけのこ水煮 ささがきごぼう 干しいたけ ビーフン
土しょうが 油 中華ブイヨンにんじん

ちんげん菜
土しょうが にんじん

冷鶏肉 糸こんにゃく たまねぎ 緑豆もやし

にんじん たまねぎ グラニュー糖
冷豆腐 赤みそお

か
ず
の
内
容

(

g

)

キャベツ 小松菜 ミニパン 油
23.6 18 606 23.1 37

白みそ 削りぶし 冷豚肉

子どもの日
献立

1

ごはん･牛乳
みそ汁
まぜたら五目ごはん
☆かしわもち

2
ミニパン･牛乳
揚げパン
ビーフンスープ
肉だんごの甘酢煮

656 脂質エネルギー比

月 火 水 木 金

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

え

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…１、１２、１５、２２日
玉ねぎ…９、１１、１６、１８、２５日

献立表について

・単位はｇ(ｸﾞﾗﾑ）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。
・☆はオーブン献立です。

かしわもち

５月５日のこどもの日にかしわ
もちを食べるようになったのは、
江戸時代からと言われていま
す。
柏の木は、新芽がでるまで古
い葉が落ちない特性がありま
す。そのことから「家系がたえな
い」「子孫繁栄」という願いをこ
めて、かしわもちが食べられて
います。

【グリーンアスパラ】

～旬の食べもの～
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。

アスパラガスは、４～６月ごろが旬

の野菜です。
アスパラガスには緑色が鮮やか
なグリーンアスパラガスや、土をか
ぶせて日光に当てずに栽培した白
いホワイトアスパラガスがあります。
アスパラガスから発見されたアスパ
ラギン酸という栄養は疲労回復に
よいとされています。


