
わかめごはん 白ごはん ☆コッペパン 白ごはん
精白米 100 精白米 105 ☆コッペパン １コ 精白米 105

炊き込みわかめ 2.7 （乳・小麦）
ほうれんそう 23

はくさい 50

豚肉 45 まぐろオイル漬 15 さとう 0.5

鶏肉（皮つき） 3コ ささがきごぼう 25 はくさい 45 ひきわり大豆 10 鮭切り身 1切 みりん 1

土しょうが 1 にんじん 11 白菜キムチ 20 米ぬか油 0.2 合挽肉 25 こまつな 45 米ぬか油 0.2 うすくちしょうゆ 2

にんにく 0.5 米ぬか油 0.2 にら 8 土しょうが 0.5 ☆スパゲティ（小麦） 20 ホールコーン 4 白ねぎ 5

こいくちしょうゆ 2 さとう 1.5 にんじん 17 さとう 1.3 にんじん 11 米ぬか油 0.2 さとう 1

かたくり粉 10 みりん 0.5 米ぬか油 0.5 さけ 1.5 たまねぎ 45 しお 0.2 みりん 2 ふりかけ １袋

米ぬか油 6 こいくちしょうゆ 2 しお 0.3 こいくちしょうゆ 2.2 にんにく 0.4 こしょう 0.01 みそ 5

水 5 こしょう 0.03 土しょうが 0.8 オイスターソース 0.5 水 10

こいくちしょうゆ 1.2 米ぬか油 1 皮なし鶏肉 10

☆ごま油 0.5 しお 0.2 カットわかめ 0.8

はくさい 55 こしょう 0.04 たけのこ 20

ほうれんそう 16 花見団子 1袋 ベーコン 10 トマトケチャップ 8 いちごジャム １袋 粉末高野豆腐 6 しお 0.4

にんじん 6 チンゲン菜 15 ウスターソース 5 ちくわ 5 うすくちしょうゆ 1.8

粉かつお 0.3 ちくわ 10 たまねぎ 15 うすあげ 5 だしこんぶ 0.6

さとう 1 キャベツ 38 しお 0.4 にんじん 6 けずりぶし 1

うすくちしょうゆ 2 にんじん 11 こしょう 0.02 干ししいたけ 0.5 水 130

米ぬか油 0.5 うすくちしょうゆ 1.2 青ねぎ 3

しお 0.1 だしこんぶ 0.2 ☆たこやきコロッケ ２コ 米ぬか油 1

こしょう 0.02 ポークブイヨン（缶） 4 　　　　　（小麦） さとう 1.3

うすくちしょうゆ 1 水 110 米ぬか油 3.4 みりん 1

☆ごま油 0.1 こいくちしょうゆ 2

しお 0.05

けずりぶし 0.5

1本 水 40

白ごはん 彩りごはん ☆バーガーパン 白ごはん
精白米 105 精白米 105 ☆バーガーパン １コ 精白米 105

白ごはん 華やかごはんの素 2.85 （乳・小麦）

精白米 105

皮なし鶏肉 60 むき枝豆 10
ハンバーグ（鶏豚） 1コ ほうれんそう 33 しお 0.1 キャベツ 58 皮なし鶏肉 3コ ホールコーン 20
米ぬか油 0.2 キャベツ 13 こしょう 0.02 豚肉 30 ベーコン 8 ☆白身魚フライ 1コ 米ぬか油 0.2 しお 0.1
たまねぎ 25 ホールコーン 10 さけ 1 冷凍とうふ 70 チンゲン菜 29 　　　　　（小麦） しお 0.2 こしょう 0.01
しめじ 7 しお 0.3 にんにく 0.5 にんじん 16 キャベツ 24 米ぬか油 5 こしょう 0.02 米ぬか油 0.2
エリンギ 5 こいくちしょうゆ 1 たまねぎ 33 ☆味噌まんじゅう 1コ たまねぎ 33 にんじん 5 トンカツソ－ス 6 粒入りマスタード 1.5 牛肉 25
トマトケチャップ 10 洋からし 0.02 にら 10 　　　　（小麦） こまつな 22 しお 0.08 レモン果汁 4 じゃがいも 30
トマトピューレ 4 米ぬか油 0.2 干ししいたけ 1 米ぬか油 2.5 マロニー 6 こしょう 0.02 こいくちしょうゆ 2.5 たまねぎ 38
ウスターソース 2 米ぬか油 0.5 粉かつお 0.2 さとう 0.3 さとう 1.5 にんじん 10
かたくり粉 0.02 土しょうが 0.5 米ぬか油 0.5 うすくちしょうゆ 1 ミルメーク(コーヒー) 1袋 さけ 1 にんにく 0.5
水 15 こいくちしょうゆ 5 しお 0.3 ☆ごま油 0.4 ウインナー 10 かたくり粉 1 土しょうが 0.5

☆ヨーグルト（プラス） １コ さとう 3 こしょう 0.02 いんげん豆(ゆで) 20 水 10 米ぬか油 0.5
　　　　　（乳） みりん 1 うすあげ 4 こいくちしょうゆ 3 たまねぎ 22 しお 0.15

さけ 1 切干しだいこん 4 みりん 1 パセリ 0.5 こしょう 0.03
コチジャン 0.15 にんじん 4 オリーブ油 0.5 カレー粉 0.13

ベーコン 5 かたくり粉 1 こまつな 16 もも缶 20 しお 0.2 まぐろオイル漬 15 ☆カレ－ルウ（小麦） 13
じゃがいも 44 水 15 米ぬか油 0.4 りんご缶 20 こしょう 0.02 ささがきごぼう 20 水 95
たまねぎ 22 こしょう 0.02 いか 50 冷凍ゼリー（みかん） 20 トマトケチャップ 3 にんじん 6
パセリ 0.3 うすくちしょうゆ 2 さとう 0.8 ナタデココ 10 トマトピューレ 5
ガーリックパウダー 0.03 さとう 0.8 みりん 2.4 水 10
しお 0.15 さけ 0.4 こいくちしょうゆ 1.4
こしょう 0.01 みりん 0.4 かたくり粉 0.8

☆ごまドレッシング 1袋
　　　　（ごま）

白ごはん 白ごはん 白ごはん こまつな 11 ☆コッペパン 白ごはん
精白米 105 精白米 105 精白米 105 にんにく 0.1 ☆コッペパン １コ 精白米 105

こいくちしょうゆ 0.8 （乳・小麦）
さとう 0.6
さけ 1

じゃがいも 44 皮なし鶏肉 20 金時豆 8 しお 0.1
豚肉 35 にんじん 5 平天 15 さとう 2.6 ミートボール 40 こしょう 0.01 皮なし鶏肉 25 牛ひき肉 12
にんじん 26 米ぬか油 0.2 じゃがいも 55 しお 0.1 米ぬか油 4 米ぬか油 0.5 ベーコン 15 豚肉 30 さわら(焼き) 1切 芽ひじき 1.2
干ししいたけ 0.6 ☆ごま油 0.2 板こんにゃく 20 水 25 にんじん 22 じゃがいも 75 たまねぎ 33 米ぬか油 0.2 さけ 0.4
たけのこ水煮 10 ☆白ごま 0.3 にんじん 22 たまねぎ 55 たまねぎ 50 しめじ 10 土しょうが 1.5 さとう 1.2
チンゲン菜 19 さとう 0.8 さとう 3.7 ピーマン 16 にんじん 16 パセリ 0.3 うすくちしょうゆ 2 みりん 0.6
白ねぎ 1.2 こいくちしょうゆ 2 こいくちしょうゆ 4.5 たけのこ水煮 15 キャベツ 35 パセリ 0.5 にんにく 0.5 こいくちしょうゆ 2 うすくちしょうゆ 1.8
にんにく 0.6 けずりぶし 0.5 ふりかけ 1袋 干ししいたけ 1 ささみフレーク 8 しお 0.5 米ぬか油 0.2 さとう 3
土しょうが 0.6 水 50 米ぬか油 1 ☆すりごま 1 こしょう 0.02 しお 0.2 かたくり粉 1
米ぬか油 1 ミニミニがんも 15 さとう 4 うすくちしょうゆ 1.5 とりがらスープ 6 こしょう 0.01 水 10
さけ 2.4 大豆の華 3 さとう 1.2 す 1.5 みりん 0.7 水 30 こいくちしょうゆ 1.5 豚肉 20
さとう 3.2 しらす干し 3 こいくちしょうゆ 1.5 こいくちしょうゆ 5 けずりぶし 0.2 うすあげ 3
うすくちしょうゆ 3.2 米ぬか油 0.2 水 30 ☆ごま油 0.3 水 5 じゃがいも 33
八丁風みそ 2.4 さとう 0.8 かたくり粉 1 うすくちしょうゆ 2 ささがきごぼう 10
トウバンジャン 0.12 こいくちしょうゆ 1.5 ポークブイヨン（缶） 3 かたくり粉 1 ホールコーン 30 にんじん 11
とりがらスープ 6 みりん 2 水 30 のり 1袋 だしこんぶ 0.3 ほうれんそう 22 青ねぎ 3
かたくり粉 1.2 水 5 はくさい 43 ポークブイヨン（缶） 5 太もやし 22 みそ 9
水 18 こまつな 11 水 130 にんじん 5 けずりぶし 1
冷凍厚揚げ 45 こいくちしょうゆ 0.6 ☆ミルクバター 1袋 かつお節 0.5 水 130
さとう 1 うすくちしょうゆ 0.8 ☆卵 15 　　　　（乳） こいくちしょうゆ 0.75
うすくちしょうゆ 1 さくらゼリー 1コ かつお節 0.2 ハム 10 スイートコーン 20 うすくちしょうゆ 0.75
水 9 いとこんにゃく 20 ホールコーン 5 さとう 0.9

たまねぎ 17 しお 0.45
にんじん 11 こしょう 0.02

☆学校給食の食材料は、保護者からの給食費等で運営されています。給食費はきちんと入金しましょう。
☆平成３０年８月１日に学校給食摂取基準の一部が改正・施行されたことに伴い、今年度より基準値が変更となります。

チンゲン菜の
スープ

☆牛乳

たんぱく質34.6ｇ　塩分2.8g

たこやき
コロッケ

たんぱく質27.4ｇ　塩分2.0g

小松菜と
コーンの炒め物

いちごジャム

ふりかけ

わかたけ汁

エネルギー　869 kcal　

たんぱく質37.5ｇ　塩分3.0g

たんぱく質28.0ｇ　塩分2.9g

洋風含め煮

おひたし

スパゲティ
ミートソース

平成３１年４月分 中　学　校　給　食　献　立　表
大東市教育委員会

　TEL８７０－９１０２
エネルギー　779 kcal　

たんぱく質38.1ｇ　塩分2.8gたんぱく質31.5ｇ　塩分2.8g

エネルギー　860 kcal　

鮭の
ねぎ味噌焼き

卯の花花見団子

エネルギー　847 kcal　 エネルギー　749 kcal　

エネルギー　873 kcal　

たんぱく質34.1ｇ　塩分2.7g

1本

エネルギー　748 kcal　

たんぱく質27.8ｇ　塩分2.9g

たんぱく質29.1ｇ　塩分2.9g

☆牛乳

枝豆コーン

エネルギー　801 kcal　

味噌まんじゅう

豆腐の
チャンプル

ミルメーク
コーヒー

1本

ミルクバター

ほうれん草と
もやしの
かつお和え

1本

エネルギー　736 kcal　

☆牛乳
ごまドレッシング

エネルギー　836 kcal　

ボイルコーン

☆牛乳 1本 ☆牛乳 1本 ☆牛乳 1本

豚汁

☆牛乳

ツナ大豆ふりかけ

かつお和え

鶏肉の唐揚げ きんぴらごぼう

☆牛乳 1本

エネルギー　747 kcal　

豚キムチ

野菜炒め

たんぱく質28.4ｇ　塩分1.9g たんぱく質27.3ｇ　塩分2.2g

ジャーマン
ポテト

ほうれん草の
サラダ

ヨーグルト

☆牛乳 1本1本

いんげん豆の
トマト煮

キャベツソテー

鶏にら丼

チンゲン菜の
炒め物

☆牛乳 1本☆牛乳 1本

フルーツ
ナタデココ

たんぱく質30.3ｇ　塩分1.6g

たんぱく質27.8ｇ　塩分2.4g

ハンバーグ
野菜ソースかけ

白菜のおかか

金時豆の煮物 肉団子の
甘酢あんかけ

たんぱく質36.2ｇ　塩分2.6g

牛ひじきそぼろ

鶏肉の
ﾚﾓﾝﾏｽﾀｰﾄﾞｿｰｽ

ごぼうサラダ

カレーシチュー

☆牛乳

豚肉の
ガーリック炒め

エネルギー　835 kcal　エネルギー　816 kcal　

白身魚フライ
ソースかけ

いかのてり煮

こんにゃくの
チャプチェ

1本

切干と
小松菜炒め

☆牛乳

さくらゼリー

厚揚げの
五目炒め煮

じゃがきんぴら

大豆ちりめん

ふりかけ

エネルギー　812 kcal　

関東煮

卵入り
コーンスープ

☆牛乳 1本

キャベツと
ささみのごま和え

のり

さわらの
しょうがあん

今年度も、創立記念日の中学校には学
校の創立をお祝いする意味を込めて、ス
ペシャルデザートがつきます。
（創立記念日が学校の休みの場合、その
前後の日）
お祝いデザートは乳・卵・小麦を含ま

ないデザートです。詳しい成分表は、
ホームページの「中学校給食献立表」の
「平成31年4月給食物資・調味料成分
表」で確認いただけます。

４月の創立記念日
１９日 住道中学校
【お米deガトーショコラ】
２４日 深野中学校
【お米deガトーショコラ】

２８日（22日実施）

北条中学校
【お米deスイートポテト】

【給食献立表の見方】

①献立名は太線・下線入り、その他は使っている食品名と

1人分の分量(ｇ)です。

② のマークの日は、スプーンも持参してください。

③ のマークの日は、食缶のおかずがつきます。

④食品名に☆印があるのは、大東市の6大アレルゲン

(卵・乳、乳製品・小麦・えび・ナッツ・ごま、ごま油) です。

※今年度からナッツ類は中学校給食では使用しません。

『加工食品のアレルゲンの記載について』

加工食品の食品名の後に( )で記載しています。

【例】パン(小麦・乳)※パンの乳は脱脂粉乳です。

12日(金)11日(木)10日(水)

19日(金)16日(火) 17日(水) 18日（木)

9日(火)

23日(火) 25日(木)

15日(月)

22日(月) 24日(水)

ごはん
（２３５ｇ） 大おかず

中

おかず

小
おかず

水・金の週２回

程度、汁物
（フルーツ含む）

がつきます！

ヨーグルトや
ゼリーも、
登場します！

カルシウム源！
小学校と同じ
牛乳です！

◇はしは、毎日きれいに洗って、忘れずに持って来ましょう。
◇スプーンは マークの日に必要です。忘れず持って来ましょう。

創立記念日
お祝いデザート

26日(金)

生
の
筍
使
用

サラダにかけて
ください

11日(木) たこやき
コロッケ

22日(月) さくらゼリー

４月の新献立

ごはんに具をか
けて、丼として
食べてください。

エネルギー たんぱく質 脂質 カルシウム 鉄 食物繊維 塩分

ｋｃal ％ ％ 　　ｍｇ ｍｇ A　μgRE B1   mg B2   mg C  mg ｇ ｇ

平均栄養摂取量 808 15 25 371 3.2 283 0.69 0.58 35 5.0 2.5

学校給食摂取基準
(中学生）

830

エネルギーの

13～20％
以下

エネルギーの

25～30％
以下 450 4.0 300 0.50 0.60 30 6.5 2.5

中学生の1人1食あたりの平均栄養摂取量

ビ　タ　ミ　ン

お楽しみに!!


