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にんじん 淡口しょうゆ

ジャーマンポテト
ベーコン じゃがいも 塩

たまねぎ パセリ こしょう

にんじん チキンブイヨン こしょう

レタススープ
鶏肉 えのきたけ 淡口しょうゆ

たまねぎ レタス 塩

ケチャップ（組１本）

炊き込みケチャップライス

海の日
米

プレーンオムレツ

18 19 牛乳 ●‥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）

にんじん 野菜ブイヨン こしょう

かぼちゃと枝豆のスープ
ベーコン 枝豆 淡口しょうゆ

たまねぎ かぼちゃ 塩

豆腐

みかん（缶）

フルーツミックスゼリー オクラ

大根 にんじん 料理酒 野菜ブイヨン

塩塩 にんじん 削りぶし 塩 たまねぎ ごま油

とうがん 削りぶし キャベツ レモン果汁 こしょう

片栗粉 トウバンジャン

キャベツ 片栗粉 にんじん 片栗粉 みりん ハム ホールコーン

料理酒 サッパリレモンサラダ ごぼう 青ねぎ みりん おろしにんにくホールコーン サラダ油 こしょう 丸天 砂糖

フランクフルトソーセージ 塩 鶏肉 青ねぎ

マーボー豆腐
三色ソテー 鶏肉と冬瓜の煮物 根菜汁 豚肉 青ねぎ しょうゆ

さといも 淡口しょうゆ おろししょうが 赤みそ テンメンジャンしょうゆ 豚肉

淡口しょうゆ

マッシュルーム チキンフレーク サラダ油 淡口しょうゆ 平天 削りぶし

にんじん 砂糖 しょうゆ きゅうり 砂糖じゃがいも 野菜ブイヨン こしょう 小松菜 砂糖 酢

ケチャップ

塩 ひじきの炒め煮 竹輪ときゅうりの梅和え
にんじん 赤ワイン 濃厚ソース にんじん こんにゃく寒天 昆布パウダー おろしにんにく

たまねぎ トマトピューレ しょうゆ こんにゃく寒天のサラダ トマト水煮 オリーブオイル

梅びしお 昆布パウダーこしょう ひじき サラダ油 みりん 焼き竹輪

油
おろしにんにく 昆布パウダー ウスターソース 鶏肉（塩味） 砂糖 濃厚ソース

揚げシュウマイ
牛肉 米粉ブラウンルウ ケチャップ 油 チキンのトマトソースかけ ハンバーグ 大根おろし しょうゆ ●▲■

ハヤシライスの具 わかさぎのフリッター ハンバーグ・おろししょうゆかけ

米米

メープルシロップ
米 米

牛乳

ごはん ごはん コッペパン ごはん ごはん
11 牛乳 12 牛乳 13 牛乳 14 牛乳 15

塩 こしょう

だし昆布 じゃがいも

ホールコーン 七夕ゼリー（みかん）

しょうゆ

パイン（缶） たまねぎ 青ねぎ

白玉もち

みかん（缶） キャベツ
コールスローサラダ えのきたけ

フルーツ白玉 にんじん さといも 煮干し たまねぎ 削りぶし 塩 にんじん 砂糖

三度豆 削りぶし

豚肉 太もやし 赤みそ 油 にんじん 青ねぎ みりん たまねぎ 糸こんにゃく みりん

えのきたけ 豚汁 塩 魚そうめん わかめ 淡口しょうゆ 豚肉

たまねぎ 野菜ブイヨン こしょう フライドポテト
にんじん もずく 塩 ごぼう 昆布 しょうゆ

魚そうめんのすまし汁 豚じゃが

にんじん 砂糖 塩 とうがらし粉

淡口しょうゆ

焼豚 青ねぎ 淡口しょうゆ にんじん 大豆 砂糖 サラダ油 ケチャップ

こしょう キャベツ まぐろ油漬け ぽん酢 きゅうり ごま油もずくのスープ 牛肉 たけのこ こんにゃく にんじん カレー粉
大和煮 たまねぎ チキンブイヨン 塩 ツナとキャベツのぽん酢和え きゅうりのピリ辛漬け

油

油 おろしにんにく 砂糖 濃厚ソース

たこのから揚げ
おろししょうが 昆布パウダー しょうゆ ●■ ●■

魚型さつま揚げ 鮭の塩焼き 鶏肉 米粉カレールウ ウスターソース チキンカツ

米米

キーマカレー
米 まぐろ油漬け 塩昆布 米
ツナと昆布の炊き込みごはん ごはん ナン ごはん ごはん
4 牛乳 5 牛乳 6 飲むヨーグルト

月 火 水 木
7 牛乳 8 牛乳

タッコムタン
鶏肉 えのきたけ 淡口しょうゆ

★「アレルギー情報」はこちら 岸和田市 中学校 給食献立 検索
たまねぎ 白ねぎ 塩

にんじん チキンブイヨン こしょう

キャベツ

おろしにんにく にら しょうゆ

たまねぎ りんごピューレ コチュジャン

●▲■

2022年度7月分 中学校給食献立表
岸和田市教育委員会
岸和田市学校給食会

金
1 牛乳

ごはん
米

　１学期も残りわずかとなりました。この時季になると「夏バテ」ということばを耳にするようになります。「夏
バテ」とは、夏の暑さに体がついていけず、食欲がなくなったり、疲れやすくなったりすることです。「３食
の食事をきちんと食べて栄養をしっかりとる」「水分補給をこまめにする」「夜更かしをせずに体をよく休め
る」など健康に気をつけて生活しましょう。
　また、食欲がないときには、レモン・梅干し・酢など、酸味のあるものを食事にとり入れると食欲が増し
ます。疲労回復にも役立つと言われています。
　もうすぐ夏休み。夏バテを防いで、元気に夏休みを迎えたいものですね。

プルコギ
牛肉 太もやし 砂糖

小松菜まんじゅう

七夕献立

今月の 青ねぎ は

大阪府内産を使用します。

脂質
（ﾊﾟｰｾﾝﾄ)

摂取エネルギー

全体の

20～30
25

エネルギー
（ｷﾛｶﾛﾘｰ）

815 683

たんぱく質

（ﾊﾟｰｾﾝﾄ）

摂取エネルギー

全体の

13～20
16

岸和田市

実施基準
今月の平均

献立コンテスト

レシピ賞

春木中 3年

★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

梅雨が明けると一気に気温が上がり、熱中症のリスクが高まります。

熱中症を予防するには、しっかりと睡眠をとり、朝ごはんを必ず食べる

こと、こまめに水分補給を行うことが肝心です。マスクをしていると喉

の渇きを感じにくくなりますので、喉が渇いていなくても１時間ごとに

コップ１杯程度の水分をとるようにしましょう。また、汗をたくさんかい

たときには、スポーツドリンクなどで塩分も一緒に補給します。季節の節目となる「五節句」の

一つ。日本の「棚機女」という伝

説と、中国の「織姫と彦星」の伝

説がもとになって、現在のような

行事になりました。夜空に浮かぶ

天の川や、機織りの糸に見立てて

「そうめん」を食べる風習がありま

す。

立秋前の約18日間を「夏の土用」

といい、この期間にある丑の日のこと

です。暑さ厳しいこの時期に、栄養豊

富なうなぎや、「う」のつく物を食べて、

健康を願う風習があります。

亡くなった人の霊魂が戻ってくる

日とされ、仏教行事の「盂蘭盆会」

と作物の収穫に感謝する行事がも

とになっています。仏教では生き物

を殺す「殺生」を避けることから、野

菜や豆類などで作る「精進料理」

が用意されます。

夏真っ盛りの7～8月には、五節句の一つ「七夕」や、うなぎを

食べる風習のある「土用の丑」、ご先祖様の霊をお迎えする「お盆」な

どの行事があります。行事食の一例とともにご紹介します。


