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イラスト出典元：『家庭とつながる！新食育ブック④』少年写真新聞社刊 等

★「アレルギー情報」はこちら 岸和田市 中学校 給食献立 検索

　いよいよ夏本番です。暑い日が続くので熱中症に気をつけましょう。子どもは、体温調節機能や水分の代謝機能が未熟なため、脱水になり
やすいといわれています。熱中症予防には、適切な水分補給を行うことが大切です。

●‥体の組織をつくる（1群，2群）▲‥体の調子を整える（3群，4群）■‥エネルギーになる（5群，6群） 　　　　　　　　　　　　※やむをえない事情により内容を変更する場合があります。ご了承ください。

にんじん 野菜ブイヨン こしょう

野菜ブイヨン

にんじん 鶏肉 キャベツ 塩

はるさめ 鶏がら

フルーツミックスゼリー
たまねぎ 土しょうが こしょう

にんじん 青ねぎ 塩

こしょうホールコーン 片栗粉

焼豚 にら 淡口しょうゆ

春雨スープ たまねぎ 淡口しょうゆ

じゃがいも

キャベツとコーンのソテー
キャベツ サラダ油 塩

ケチャップ

乳・小麦なしブラウンルウ

きゅうり ごま油 淡口しょうゆ キャベツのスープ煮

たまねぎ パセリ こしょう

太もやし 白すりごま 塩
もやしナムル にんじん 淡口しょうゆ

マッシュルーム

油

ケチャップ

料理酒 ジャーマンポテト おろしにんにく

昆布パウダー

たまねぎ

トマトピューレ 濃厚ソース

ウスターソース

赤ワイン 塩砂糖

しょうゆ

コチュジャン 牛肉

ベーコン じゃがいも 塩

にんじん こしょう

ヤンニョンチキン ハヤシライスの具
焼きソーセージ

米米

18 牛乳

ごはん コッペパン
15 16 牛乳 17 牛乳

レタス 土しょうが

えのきたけ 野菜ブイヨン

にんじん 青ねぎ 塩

太もやし 青ねぎ こしょう

たまねぎ わかめ こしょう

たまねぎ 野菜ブイヨン こしょう にんじん フォー 塩

淡口しょうゆ鶏肉 ホールコーン

わかめスープ じゃがいも

キャベツ 青ねぎ

淡口しょうゆ 鶏肉のフォー
にんじん 砂糖

ベーコン キャベツ

にんじん パセリ 塩 淡口しょうゆ鶏肉 にら しょうゆ

たまねぎ 糸こんにゃく

たまねぎ 片栗粉

豚肉 三度豆 削りぶし豚肉 じゃがいも 赤みそ コンソメスープ
豚汁

きゅうり

たけのこ

しょうゆ

こしょう

豚じゃが

みりんごぼう 削りぶしにんじん

こしょう にんじん 青ねぎ

まぐろ油漬け 砂糖 淡口しょうゆ

ピーマン 砂糖

昆布パウダー

白ねぎ 料理酒ピーマン 砂糖 トウバンジャン

ツナときゅうりの和え物

にんじん 砂糖 オイスターソース

きゅうり

淡口しょうゆ

たまねぎ じゃがいも 塩 豚肉 ぶなしめじにんじん サラダ油 しょうゆ

千切大根 油揚げ 野菜ブイヨン おろしにんにく トマト水煮

鶏肉ときゅうりの梅しそ和え
砂糖

千切大根のピリ辛煮

たまねぎ ごま油 とうがらし粉

豚肉 マッシュルーム ケチャップ

ポテトのトマトソース煮 砂糖 しょうゆ ケチャップ

鮭の塩こうじ焼き

チェユクポックム（豚肉のコチュジャン炒め）

油 肉団子の甘酢かけ

おろしにんにく 砂糖 コチュジャン

豚肉 白ごま しょうゆ
ウスターソース オイスターソース炒め

豚肉団子 片栗粉 酢 油
竹輪の磯辺揚げ

ホキのコーン衣フライ
米米米 米

ごはん ごはん 黒糖パン ごはん ごはん

牛乳 12 牛乳8 牛乳 9 牛乳 10 牛乳 11

にんじん 料理酒 野菜ブイヨン

塩 こしょう

たまねぎ 片栗粉 塩とうがん 太もやし

だし昆布

キャベツ

丸天 片栗粉 料理酒 たまねぎ 青ねぎ 削りぶし

削りぶし みりん 赤みそ だし昆布にんじん

ホールコーン

にんじん

しょうゆ ビーフン オクラ

コールスローサラダ

豚肉 豆腐

おろしにんにく 赤みそ トウバンジャン たまねぎ

削りぶし 塩おろししょうが 青ねぎ テンメンジャン

じゃがいも

料理酒

淡口しょうゆ

油

塩

鶏肉 砂糖 淡口しょうゆ にんじん ぶなしめじ 白みそ
鶏肉と冬瓜の煮物 みそ汁 マーボー豆腐 星型かまぼこ ぶなしめじ

七夕汁
サラダ油 淡口しょうゆキャベツ 赤みそ しょうゆ ごぼう 昆布 しょうゆ

フライドポテト

きゅうり 砂糖 酢 おろししょうが

まぐろ油漬け

昆布パウダーにんじん 太もやし 片栗粉 にんじん 大豆 砂糖

水なす 砂糖 淡口しょうゆにんじん にんじん こんにゃく寒天 昆布パウダー豚肉 たまねぎ 砂糖 牛肉 たけのこ こんにゃく

カレー粉 こしょう豚肉と野菜のみそ炒め 大和煮 たまねぎ

野菜ブイヨン 塩

こんにゃく寒天のサラダ 水なすの和え物
おろしにんにく

昆布パウダー 濃厚ソースしょうゆ おろししょうが

鶏肉の照り焼き

塩昆布米

チキンカレー
米 まぐろ油漬け米

ウスターソース

ごはん ごはん ナン ごはん ツナと昆布の炊き込みごはん
4 牛乳 5 牛乳1 牛乳 2 牛乳 3

　毎日、暑い日が続きますが、「夏バテ」していませんか？
  夏バテとは、暑さや温度差に体が適応できず、自律神経や胃腸の働きが乱れてしまう状態のことです。熱中症予防のための十
分な水分補給は大切ですが、冷たい飲食物の摂りすぎは食欲不振につながります。
　また、ファストフードなど油分の多い食べ物も、内臓に負担をかけてしまいます。こんなときこそ、バランスの良い食生活が大切で
す。栄養バランスの考えられた給食は、体づくりに欠かせません。また、この時期の給食には「夏野菜」がたっぷり使われています。
旬の食材は、おいしいだけでなく、その季節に必要な栄養が摂れる点も見逃せません。
　一学期も残すところ、あと少し！「食事」「睡眠」「運動」を心がけ、元気に夏休みを迎えましょう。

海の日

2024年度7月分 中学校給食献立表 岸和田市教育委員会

月 火 水 木 金

鶏がら

飲むヨーグルト

米

ししゃものから揚げ ハンバーグ・おろししょうゆかけ 鶏肉 サラダ油

ケチャップ

蒸しシュウマイ
油 ハンバーグ 大根おろし

七夕献立

★年間目標★
感謝の気持ちで、協力して

楽しい給食時間にしよう

☆７月の目標☆
夏の健康と食事について考えよう

　　　　　   ★年間目標★
　　　 感謝の気持ちで、協力して
　　　  楽しい給食時間にしょう

　　　　　　☆４月の目標☆
 ・協力して準備・片付けをしよう
 ・食物アレルギーについて理解しよう

エネルギー
（ｷﾛｶﾛﾘｰ） 815 694

岸和田市

実施基準
今月の平均

脂質
（ﾊﾟｰｾﾝﾄ)

摂取エネルギー

全体の

20～30
27

たんぱく質

（ﾊﾟｰｾﾝﾄ）

摂取エネルギー

全体の

13～20
15

今月の 水なす は

大阪府内産を使用します。

献立コンテスト

レシピ賞

岸城中 3年


