
月 火 水 木 金

＊栄養摂取量は○エネルギー、△たんぱく質、□脂質について表示しています。
＊アレルギー食品は飲用牛乳を除く表示義務のある卵、乳、小麦、落花生、えび、かに、そばについて表示しています。

ただし、給食の調理工程において、原材料として使用していないアレルギー食品が、意図せず混入（コンタミネーショ
ン）してしまう可能性があります。

◆ごはんと、カップに入った汁物・カレー等は温かい状態で食べていただけます。
◆献立及び材料は天候等により一部変更することがあります。
◆裏面に献立の使用食材を載せています。
◆天然のだしを使用しているため、煮物等にだしの粉が付着することがあります。

資源保護のため、おはしは

毎日持参ください　　　　 

　　　  スプーンマークのあるときは

 スプーンも持参ください

3月1日（ひな祭り献立）

ごはん
からあげのしょうがあんかけ
豚肉と野菜の塩こうじ炒め

炊き合わせ
キャベツのゆかり和え

ひなあられ
牛乳

栄養摂取量 ○759kcal　△31.8g　□17.2g

アレルギー食品 小麦

3月4日 3月5日（卒業お祝い献立） 3月6日 3月7日 3月8日

ごはん
さばのしょうが煮
いかのチリソース

コンソメ煮
つぼ漬け

白菜のすまし汁
牛乳

ごはん
カツカレー（カップ）

チキンカツ
こんにゃくチャプチェ
キャベツの甘酢炒め
切り干し大根の煮物

クリームブッセ・牛乳 　

食パン
チキンのオニオンソース

肉団子とスナップえんどうの炒め物
ウィン菜ーのポテトサラダ

ブロッコリーのおかか和え
野菜スープ

牛乳

ごはん
春雨と鶏肉の中華炒め

コロッケ
ひじきとれんこんの炒め煮

ネギベー
水菜のみそ汁

牛乳

ごはん
ビビンバ
揚げ餃子

ごぼうとツナのサラダ
切り干し大根と青菜のごま和え

牛乳

栄養摂取量 ○858kcal　△38.1g　□29.6g 栄養摂取量 ○886kcal　△27.8g　□30.9g 栄養摂取量 ○786kcal　△38.6g　□30.2g 栄養摂取量 ○858kcal　△30.7g　□26.4g 栄養摂取量 ○773kcal　△28.0g　□25.4g

アレルギー食品 卵・乳・小麦 アレルギー食品 卵・乳・小麦 アレルギー食品 卵・乳・小麦 アレルギー食品 卵・乳・小麦 アレルギー食品 小麦

3月11日 3月12日 3月13日 3月14日 3月15日

ごはん
チキンチキンごぼう

小松菜の肉みそ炒め
大根と厚揚げの煮物

ミニトマト
わかめスープ

牛乳

ごはん
肉じゃが

ちくわの磯辺揚げ
春雨の和え物

小松菜の煮びたし
玉ねぎのみそ汁

牛乳

ごはん
あじフライ

里いもとうずら卵の中華煮
おいもサラダ

蒸しシュウマイ
大根のみそ汁

ごはん
豚肉と大豆の揚げ煮

ブロッコリーとちくわのさっぱり炒め
きんぴらごぼう
大根のゆず漬け

かつおのふりかけ
牛乳

栄養摂取量 ○786kcal　△36.2g　□20.5g 栄養摂取量 ○823kcal　△35.5g　□21.1g 栄養摂取量 ○745kcal　△29.3g　□17.9g 栄養摂取量 ○826kcal　△38.2g　□22.3g

アレルギー食品 小麦 アレルギー食品 小麦 アレルギー食品 卵・小麦 アレルギー食品 卵・乳・小麦

3月18日 3月19日 3月20日 3月21日 3月22日

ごはん
豚肉のしょうが炒め

じゃがいものそぼろ煮
シーフードマリネ

じゃこ豆
大根のすまし汁

牛乳

ごはん
ミートボールシチュー（カップ）

豆腐のチャンプル
海藻サラダ

チンゲンサイの煮びたし
みかんの缶詰

牛乳

ごはん
ほきの甘酢あんかけ
豚肉と白菜の炒め物

カミカミもやし
こつぶ団子

豆腐のみそ汁
牛乳

栄養摂取量 ○795kcal　△44.7g　□19.0g 栄養摂取量 ○824kcal　△26.1g　□26.3g 栄養摂取量 ○775kcal　△33.3g　□16.6g

アレルギー食品 小麦・えび アレルギー食品 小麦 アレルギー食品 小麦

茨木市教育委員会

この印刷物は、印刷用の紙へリサイクルできます。

■■■■■■ 卒業時の返金について ■■■■■■

　葉の巻きがゆるく中ま

で黄緑色をして葉のやわ

らかいものを、春キャベツといいます。みずみずし

く、生で食べるのに人気があります。

　春から初夏に出回る、

皮が薄くみずみずしいじ

ゃがいもです。皮つきのまま、煮物や素揚げにして

おいしく食べることができます。

　春先に出回る早生の

たまねぎは、平べった

い形をしていてやわらかく、辛味が少ないのが特徴

です。

　独特のほろ苦さ、香りと彩り

で、ひと足早く春の訪れを告げ

る緑黄色野菜です。ビタミン、葉

酸、鉄、カルシウムを豊富に含み、

貧血の予防にも効果があります。

　漢字で書くと「鰆」、

文字通り春の魚とし

て知られています。

関西では、さわらが産卵のために瀬戸内海に入る春

が、もっとも獲れる時期です。

　乾燥わかめは一年中

ありますが、旬の３～

５月には生のわかめが

出回ります。ぬめりの成分は水溶性の食物繊維で、

便秘の解消や糖尿病の予防に効果があります。

キャベツ じゃがいも たまねぎ

菜の花 さわら わかめ

わ せ

給食費の残金は、中学校給食利用申込書兼口座振替依頼書にご記入いただいた口座に４月中旬頃より順次返金します。

厳しい寒さが少しずつやわらぎ、あたたかくなってくると、冬の間眠っていたさまざまな生き物が

活動を始めます。食べ物にも、寒さを乗りこえ春に旬を迎えるものがたくさんあります。春 の 食 材

・・ １日：からあげのしょうがあんかけ ………………………………（北中学校）

・・ ６日：ウィン菜ーのポテトサラダ ………………………………（太田中学校）

・・ ７日：ネギベー ……………………………………………………（北陵中学校）

・・11日：チキンチキンごぼう ………………………………………（平田中学校）マークの献立

３年生の皆さん・

保護者の皆様へ

レシピコンクール作品

卒業式

春分の日 修了式

ご
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令和6年3月分 中学校給食献立表



給食は卵・乳・小麦・そば・落花生・あわび・いか・いくら・オレンジ・カシューナッツ・キウイフルーツ・牛肉・ごま・くるみ・さけ・さば・大豆・鶏肉・バナナ・豚肉・まつたけ・もも・やまいも・りんご・ゼラチン・えび・かに・アーモンド
を含む製品と共通の設備で調理しています。海産物（わかめ・しらす等）は、えび・かにが混ざる場合があります。Ｐは一人当たり一個です。エッグケアマヨネーズは卵を使用しないマヨネーズ風の調味料です。
加工食品等の原材料の詳細を希望される方は教育委員会学務課保健給食係（072－620－1681）にお問い合わせ下さい。

3月1日（金）（ひな祭り献立）

ごはん

からあげのしょうがあんかけ

鶏もも肉、しょうが、酒、塩、こしょう、

でんぷん、油、玉ねぎ、にんじん、

生しいたけ、白菜、薄口しょうゆ、さとう、

みりん

豚肉と野菜の塩こうじ炒め

豚もも肉、玉ねぎ、もやし、キャベツ、塩麹、

濃口しょうゆ、油

炊き合わせ

かぼちゃ、にんじん、さやいんげん、さとう、

みりん、薄口しょうゆ、削り節

キャベツのゆかり和え

キャベツ、ゆかり

ひなあられ

Pひなあられ

牛乳

3月4日（月） 3月5日（火）（卒業お祝い献立） 3月6日（水） 3月7日（木） 3月8日（金）

ごはん

さばのしょうが煮

さば、しょうが、さとう、みりん、酒、

濃口しょうゆ

いかのチリソース

紫いか、酒、こしょう、でんぷん、油、

玉ねぎ、パセリ、ケチャップ、チリソース、

さとう、濃口しょうゆ

コンソメ煮

じゃがいも、にんじん、キャベツ、

ショルダーベーコン、薄口しょうゆ、塩、

コンソメ

つぼ漬け

つぼ漬け

白菜のすまし汁

大根、白菜、わかめ、薄口しょうゆ、塩、

削り節、出し昆布

牛乳

ごはん

カツカレー

鶏ミンチ肉、しょうが、にんにく、玉ねぎ、

にんじん、カレールウ、トンカツソース、

塩、こしょう、油

チキンカツ

チキンカツ、油

こんにゃくチャプチェ

糸こんにゃく、チンゲンサイ、にんじん、

玉ねぎ、しょうが、にんにく、濃口しょうゆ、

オイスターソース、塩、こしょう、油

キャベツの甘酢炒め

キャベツ、にんじん、さとう、酢、

濃口しょうゆ、ごま油

切り干し大根の煮物

切り干し大根、さやいんげん、さとう、

みりん、削り節、薄口しょうゆ、

濃口しょうゆ

クリームブッセ

Pクリームブッセ

牛乳

食パン

チキンのオニオンソース

鶏もも肉、塩、こしょう、でんぷん、油、

玉ねぎ、しょうが、パセリ、にんにく、

さとう、白ワイン、濃口しょうゆ

肉団子とスナップえんどうの炒め物

肉団子、顆粒中華だし、スナップえんどう、

玉ねぎ、にんじん、濃口しょうゆ、塩、

こしょう、油

ウィン菜ーのポテトサラダ

じゃがいも、ウインナー、玉ねぎ、小松菜、

油、塩、こしょう、エッグケアマヨネーズ

ブロッコリーのおかか和え

ブロッコリー、糸切りかつお、みりん、

濃口しょうゆ

野菜スープ

白菜、ショルダーベーコン、玉ねぎ、

薄口しょうゆ、塩、こしょう、削り節、

出し昆布

牛乳

ごはん

春雨と鶏肉の中華炒め

春雨、鶏むね肉、しょうが、玉ねぎ、

チンゲンサイ、もやし、さとう、みりん、

濃口しょうゆ、塩、こしょう、顆粒中華だし、

油

コロッケ

コロッケ、油、トンカツソース

ひじきとれんこんの炒め煮

ひじき、れんこん、油揚げ、にんじん、

さとう、みりん、濃口しょうゆ、削り節、油

ネギベー

青ねぎ、ショルダーベーコン、塩、こしょう、

酒、濃口しょうゆ、糸切りかつお、ごま油

水菜のみそ汁

水菜、にんじん、白みそ、赤出しみそ、

煮干し

牛乳

ごはん

ビビンバ

牛もも肉、豚もも肉、もやし、小松菜、

にんじん、青ねぎ、にんにく、さとう、

濃口しょうゆ、ごま油、油

揚げ餃子

餃子、油

ごぼうとツナのサラダ

ごぼう、まぐろオイル漬、むき枝豆、

にんじん、さとう、濃口しょうゆ、塩、

こしょう、油

切り干し大根と青菜のごま和え

切り干し大根、チンゲンサイ、すりごま、

さとう、濃口しょうゆ

牛乳

3月11日（月） 3月12日（火） 3月13日（水） 3月14日（木） 3月15日（金）

ごはん

チキンチキンごぼう

鶏もも肉、塩、こしょう、でんぷん、油、

ごぼう、濃口しょうゆ、みりん、さとう

小松菜の肉みそ炒め

小松菜、豚ミンチ肉、にんにく、油、

にんじん、玉ねぎ、さとう、みりん、酒、

濃口しょうゆ、赤出しみそ、豆板醤、ごま油、

でんぷん

大根と厚揚げの煮物

大根、生揚げ、さとう、みりん、

濃口しょうゆ、薄口しょうゆ、削り節

ミニトマト

ミニトマト

わかめスープ

わかめ、玉ねぎ、薄口しょうゆ、塩、

こしょう、削り節、出し昆布

牛乳

ごはん

肉じゃが

牛もも肉、豚もも肉、じゃがいも、玉ねぎ、

にんじん、糸こんにゃく、さやいんげん、

さとう、みりん、濃口しょうゆ、

薄口しょうゆ、削り節、油

ちくわの磯辺揚げ

ちくわ、青のり、小麦粉、油

春雨の和え物

春雨、きゅうり、にんじん、さとう、酢、

薄口しょうゆ、塩

小松菜の煮びたし

小松菜、みりん、薄口しょうゆ、削り節

玉ねぎのみそ汁

玉ねぎ、油揚げ、豆腐、白みそ、赤出しみそ、

煮干し

牛乳

ごはん

あじフライ

あじフライ、油、トンカツソース

里いもとうずら卵の中華煮

里いも、鶏もも肉、うずら卵、さやいんげん、

さとう、みりん、酒、濃口しょうゆ、

顆粒中華だし、ごま油

おいもサラダ

じゃがいも、さつまいも、にんじん、塩、

こしょう、エッグケアマヨネーズ

蒸しシュウマイ

シュウマイ

大根のみそ汁

大根、白菜、白みそ、赤出しみそ、煮干し

ごはん

豚肉と大豆の揚げ煮

豚もも肉、しょうが、酒、濃口しょうゆ、

でんぷん、油、大豆、でんぷん、玉ねぎ、

にんじん、さとう

ブロッコリーとちくわのさっぱり炒め

ブロッコリー、ちくわ、ホールコーン、

玉ねぎ、濃口しょうゆ、みりん、塩、

こしょう、油

きんぴらごぼう

ごぼう、つきこんにゃく、にんじん、

さやいんげん、さとう、みりん、

濃口しょうゆ、油

大根のゆず漬け

大根、さとう、塩、薄口しょうゆ、酢、

ゆず果汁

かつおのふりかけ

Pかつおのふりかけ

牛乳

3月18日（月） 3月19日（火） 3月20日（水） 3月21日（木） 3月22日（金）

ごはん

豚肉のしょうが炒め

豚もも肉、しょうが、玉ねぎ、にんじん、

ピーマン、みりん、濃口しょうゆ、油

じゃがいものそぼろ煮

じゃがいも、鶏ミンチ肉、しょうが、玉ねぎ、

にんじん、さとう、みりん、濃口しょうゆ、

薄口しょうゆ、削り節

シーフードマリネ

むきえび、酒、紫いか、玉ねぎ、きゅうり、

さとう、酢、薄口しょうゆ、オリーブオイル、

一味唐辛子

じゃこ豆

しらす干し、油、大豆、でんぷん、白ごま、

さとう、濃口しょうゆ

大根のすまし汁

大根、えのきたけ、にんじん、塩、

薄口しょうゆ、削り節、出し昆布

牛乳

ごはん

ミートボールシチュー

肉団子、にんにく、玉ねぎ、にんじん、

ハヤシルウ、ケチャップ、ウスターソース、

塩、こしょう、油

豆腐のチャンプル

豆腐、豚もも肉、玉ねぎ、小松菜、

赤パプリカ、さとう、酒、しょうが、

濃口しょうゆ、塩、こしょう、でんぷん、

油、ごま油

海藻サラダ

キャベツ、ホールコーン、にんじん、

乾燥海藻、油、酢、塩、こしょう、

薄口しょうゆ

チンゲンサイの煮びたし

チンゲンサイ、えのきたけ、にんじん、

みりん、薄口しょうゆ、削り節

みかんの缶詰

みかん缶詰

牛乳

ごはん

ほきの甘酢あんかけ

ほき、しょうが、酒、濃口しょうゆ、

でんぷん、油、玉ねぎ、えのきたけ、

赤パプリカ、さとう、酢、濃口しょうゆ、

でんぷん

豚肉と白菜の炒め物

豚もも肉、白菜、にんじん、玉ねぎ、みりん、

濃口しょうゆ、塩、こしょう、でんぷん、油

カミカミもやし

もやし、にんじん、にんにく、白ごま、

さとう、濃口しょうゆ、ごま油、油

こつぶ団子

こつぶ団子

豆腐のみそ汁

豆腐、玉ねぎ、にんじん、白みそ、

赤出しみそ、煮干し

牛乳

元々はひしもちを細かく砕いて作られたため、色も同じ

３色でした。関西では1㎝位の丸い形で塩やしょうゆで

味付けされたものが一般的ですが、関東では米を膨らま

せた甘い菓子（ポン菓子）で、見た目も味も異なります。

ひなあられ
●●赤 ………… 魔除け

●●白 ………… 清らかさ、長寿

●●緑 ………… 健康、厄除け

それぞれの色に願いが込められています。

ひしもち

　３月３日といえば、ひな祭りですね。ひな祭りのはじまりは、中国から伝わった「上巳の節句」だと

言われています。上巳の日（３月上旬の巳の日）に人形に自分の厄を移して川に流し、厄払いをする

風習がありました。旧暦では桃の花の咲く季節にあたることから、「桃の節句」とも呼ばれています。

子どもが元気に成長できるように願う行事で、元々は男女共通に親しまれていました。

じょうし

●給食では３月１日（金）に「ひなあられ」が登場します。

赤、白、緑の３色のおもちを重ねて作られます。

ひな祭りのはじまりは 中国から伝わ た

ひな祭り献立ひな祭り献立3月１日（金）は です

卒業式

春分の日 修了式

中 学 校 給 食 献 立 表 使用食材一覧


