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【　　　　　   用 】   　　　　　　東員町学校給食センター

あか き みどり エネルギー

体をつくる素になるもの エネルギーの素になるもの 体の調子を整えるもの ｋｃａｌ

ごはん　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう　あじ ごはん　かたくりこ にんじん　ピーマン　たまねぎ

あじのなんばんづけ ぶたにく　みそ こめこ　あぶら　さとう しょうが　にんにく　ごぼう

そうへいじる ごまあぶら　 れんこん　だいこん　ねぎ

タコライス ぶたにく　だいず　チーズ ごはん　はるさめ　 たまねぎ　トマト　キャベツ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう　とうふ かたくりこ もやし　ほししいたけ　ねぎ

たまごのはるさめスープ たまご

ごはん　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう　さわら　みそ ごはん　さとう　ごまあぶら ゴーヤ　にんじん　とうがん　

さわらのさいきょうやき ぶたにく　とうふ　テンメンジャン　 かたくりこ しいたけ　モロヘイヤ

ゴーヤチャンプル　なつやさいのすましじる かつおぶし　めかぶ　かまぼこ

パン　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう　とりにく パン　あぶら　さとう しょうが　にんにく　だいこん

とりにくのあまからに ベーコン かたくりこ　ごま　フォー にんじん　きゅうり　もやし

やさいのマリネ　フォー たまねぎ　きくらげ　レモン　チンゲンサイ

ごはん　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう　ひじき ごはん　コロッケ　あぶら ブロッコリー　コーン　

おほしさまコロッケ　ひじきとチーズのあえもの チーズ　かまぼこ さとう　ごまあぶら たけのこ　にんじん　

そうめんじる　たなばたゼリー そうめん　たなばたゼリー えのきたけ　オクラ

かんぱちそぼろどん かんぱち　たまご　 ごはん　さとう　あぶら　 しょうが　こまつな　とうがん

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう　とうふ　 ごま　ごまあぶら　 にんじん　えのきたけ

とうがんスープ あぶらあげ ねぎ

チキンライス　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう　ツナ ごはん　ドレッシング キャベツ　ほうれんそう

だいずサラダ だいず　ぶたにく　 じゃがいも　あぶら にんじん　たまねぎ

ブラウンシチュー ハヤシルウ エリンギ　トマト　ブロッコリー

ごはん　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう　さば ごはん　ごま　さとう きゅうり　コーン　しらたき

さばのしおやき　かいそうサラダ かいそう　ぶたにく たまねぎ　トマト　しいたけ

ぶたにくとトマトのすきやき あつあげ ねぎ

パン　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう　とりにく パン　ちゅうかめん しょうが　たまねぎ　たけのこ

ジャージャーめん テンメンジャン ごまあぶら　さとう　 ねぎ　キャベツ　にんじん

れんこんチップス かたくりこ　あぶら きゅうり　れんこん

ごはん　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう　ぶたにく ごはん　ごまあぶら にんにく　しょうが　ほししいたけ

マーボーなす だいず　テンメンジャン かたくりこ　さとう たけのこ　たまねぎ　なす

バンバンジーサラダ みそ　とりにく　かんてん ごま ピーマン　にんじん　きゅうり

ゆかりごはん　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう　しいら ごはん　かたくりこ あかしそ　しょうが　にんにく　

しいらのたつたあげ　こんぶあえ しおこんぶ　あぶらあげ こめこ　あぶら　ごま キャベツ　こまつな　たまねぎ　　

かぼちゃのみそしる とうふ　みそ しめじ　ねぎ　かぼちゃ

なつやさいカレー とりにく　ぎゅうにゅう ごはん　じゃがいも たまねぎ　にんじん　なす

ぎゅうにゅう あぶら　カレールウ ズッキーニ　きゅうり　コーン

マカロニサラダ マカロニ　ドレッシング

ごはん　ぎゅうにゅう　ヤクルト 　　　ぎゅうにゅう ごはん　ヤクルト えだまめ　コーン　たまねぎ

ハンバーグのケチャップソースがけ 　　　ハンバーグ　だいず さとう　かたくりこ にんじん　キャベツ　エリンギ

まめいっぱいサラダ　コンソメスープ 　　　ソーセージ ドレッシング ブロッコリー　

チキンライス ハンバーグ　だいず ごはん　マカロニ コーン　

ハンバーグ　マカロニサラダ ドレッシング

※家庭よりお茶の持参をお願いします。

ピラフ ハンバーグ　だいず ごはん　マカロニ コーン　

ハンバーグ　マカロニサラダ ドレッシング

※家庭よりお茶の持参をお願いします。
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　（都合により、献立を変更することがありますのでご了承ください。味付けに関しましては、年齢に配慮したものとなっております。）        
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（～9日）
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16 水 487
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14 月 448

15 火 440

10 木 478
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3 木 439

７月学校給食献立表 
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