
白ごはん 白ごはん 白ごはん ☆デニッシュパン 白ごはん
精白米 100 精白米 105 精白米 105 ☆デニッシュパン 1コ 精白米 105

（乳・小麦）

豚肉 13

冷凍とうふ 26 さけ 0.6

ゴーヤ 14 かたくり粉 0.7 ☆コーンコロッケ(小麦) 1コ 牛肉 25

合挽肉 47 たまねぎ 14 さば素焼き 1切 はくさい 55 豚肉 45 細切りこんぶ 1.2 水 7 米ぬか油 4 じゃがいも 30

たまねぎ 41 米ぬか油 0.3 米ぬか油 0.2 ほうれんそう 16 はくさい 45 水 10 ハム 15 たまねぎ 38

にんじん 14 しお 0.06 みそ煮のたれ 10 にんじん 6 白菜キムチ 20 しらす干し 2.4 ☆スパゲティ（小麦） 20 にんじん 10

トマト缶詰 13 こしょう 0.02 土しょうが 3 ちらしかまぼこ 6 にら 8 かつお節 1.2 にんじん 11 にんにく 0.5

土しょうが 0.4 こいくちしょうゆ 0.6 水 16 粉かつお 0.3 にんじん 17 みりん 1.5 たまねぎ 33 豚肉 8 まぐろオイル漬 15 土しょうが 0.5

にんにく 0.2 オイスターソース 0.6 さとう 1 米ぬか油 0.5 さとう 2.4 ピーマン 5 キャベツ 30 ささがきごぼう 20 米ぬか油 0.5

米ぬか油 0.5 粉かつお 0.3 うすくちしょうゆ 2 しお 0.3 こいくちしょうゆ 1.6 エリンギ 5 にんじん 9 にんじん 6 しお 0.15

しお 0.25 こしょう 0.03 す 0.8 オリーブ油 1 米ぬか油 0.4 こしょう 0.03

こしょう 0.02 こいくちしょうゆ 1.2 しお 0.5 しお 0.08 カレー粉 0.13

こいくちしょうゆ 0.7 牛肉 10 ☆ごま油 0.5 こしょう 0.03 こしょう 0.02 ☆カレ－ルウ（小麦） 13

赤ワイン 1.3 にんじん 18 細ぎりくきわかめ 10 ふりかけ 1袋 トマトケチャップ 12 うすくちしょうゆ 0.8 水 95

トマトケチャップ 11 まぐろオイル漬 6 いとこんにゃく 10 トマトピューレ 6

ウスターソース 2.5 大豆の華 0.8 にんじん 6 もも缶 20

カレー粉 0.3 米ぬか油 0.2 ささがきごぼう 15 みかん缶 20 和風ドレッシング 1袋

チリパウダー 0.04 うすくちしょうゆ 0.6 米ぬか油 0.5 ひなあられ 1袋 鶏挽肉 15 パイン缶 20 ミルメーク 1袋

キャベツ 40 水 1.6 さとう 2.5 さけ 0.5 ナタデココ 10 　　（ココア）

こいくちしょうゆ 2.5 こまつな 40 皮なし鶏肉 2コ

みりん 1 にんじん 10 しお 0.06

さけ 1 にんにく 0.5 こしょう 0.01 ベーコン 5

☆サーターアンダギー 1コ 水 2 土しょうが 0.5 米ぬか油 0.2 チンゲン菜 22

（卵・乳・小麦） 米ぬか油 0.2 粒入りマスタード 1 はくさい 44

しお 0.1 レモン果汁 2.5 しお 0.1

さとう 1 こいくちしょうゆ 1.5 こしょう 0.02

☆スライスチーズ(乳) 1枚 こいくちしょうゆ 2 さとう 1 うすくちしょうゆ 0.8

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

炊き込みわかめ 2.85 　　（乳・小麦）

皮つき鶏肉 3コ さんま 1切 まぐろオイル漬 15 むき枝豆 10

ハンバーグ（鶏豚） 1コ こまつな 35 土しょうが 1 太もやし 44 米ぬか油 0.2 ひきわり大豆 10 豚肉 30 ホールコーン 20

米ぬか油 0.2 うすあげ 3 にんにく 0.5 にんじん 9 こいくちしょうゆ 4 にんじん 6 じゃがいも 22

エリンギ 10 しらす干し 2 こいくちしょうゆ 2 こいくちしょうゆ 2.2 さとう 2.4 米ぬか油 0.2 にんじん 16

しめじ 10 うすくちしょうゆ 1.5 かたくり粉 10 カレー粉 0.15 みりん 2.4 土しょうが 0.5 たまねぎ 33

さとう 2.4 みりん 0.5 米ぬか油 6 みりん 1 かたくり粉 1 さとう 1.3 キャベツ 44

みりん 2.4 水 3 さけ 1.5 しお 0.5 チョコレートクリーム 1袋

こいくちしょうゆ 4 こいくちしょうゆ 2.2 こしょう 0.02

かたくり粉 0.7 トマトケチャップ 8

水 10 塩こんぶ 1袋 ☆いちごのお祝いケーキ １コ トマトピューレ 9

ベーコン 10 （卵・乳・小麦） ウスターソース 0.5

チンゲン菜 36 牛肉 12 豚肉 20 とりがらスープ 8

キャベツ 30 切干しだいこん 5 つきこんにゃく 10 水 15

さつまいも 55 にんじん 6 ピーマン 12 じゃがいも 33

さとう 2.5 しお 0.1 土しょうが 0.2 ささがきごぼう 10

しお 0.15 こしょう 0.02 米ぬか油 0.1 にんじん 11

水 25 さとう 0.35 こいくちしょうゆ 1.8 青ねぎ 3 ☆いかナゲット(小麦) 2コ

うすくちしょうゆ 1.2 ☆ごま油 0.1 みそ 9 米ぬか油 4

けずりぶし 1

水 130

1本 1本 1本 1本

白ごはん 菜めし 白ごはん ☆コッペパン ツナコーンライス
精白米 105 精白米 105 精白米 105 はくさい 50 ☆コッペパン 1コ 精白米 85

菜めし 3 ☆白ごま 0.5 　　（乳・小麦） まぐろオイル漬 20

☆すりごま 0.5 にんじん 15

さとう 0.5 ホールコーン 12

みりん 1 さけ 1

皮なし鶏肉 20 金時豆 8 豚肉 35 うすくちしょうゆ 2 ウインナー 30 ホールコーン 30 うすくちしょうゆ 4.5

平天 15 さとう 2.6 ☆白身魚フライ(小麦） １コ こまつな 44 にんじん 26 じゃがいも 60

じゃがいも 55 しお 0.1 米ぬか油 5 しめじ 13 干ししいたけ 0.6 たまねぎ 58 ベーコン 10

板こんにゃく 20 水 25 トンカツソ－ス 4 にんじん 5 たけのこ水煮 10 牛ひき肉 12 にんじん 20 ほうれんそう 33

にんじん 22 米ぬか油 0.3 チンゲン菜 19 芽ひじき 1.2 しめじ 8 ☆ミルクバター（乳） 1袋 皮なし鶏肉 3コ たまねぎ 33

さとう 3.7 しお 0.3 白ねぎ 1.2 さけ 0.4 しお 0.5 しお 0.4 しお 0.1

こいくちしょうゆ 4.5 こしょう 0.02 にんにく 0.6 さとう 1.2 こしょう 0.02 こしょう 0.02 こしょう 0.02

けずりぶし 0.5 ふりかけ 1袋 土しょうが 0.6 みりん 0.6 ポークブイヨン(袋) 4 カレー粉 0.3 うすくちしょうゆ 0.8

水 50 ハム 10 米ぬか油 1 うすくちしょうゆ 1.8 水 30 米ぬか油 0.2

ミニミニがんも 15 キャベツ 47 さけ 2.4

さとう 1.2 しお 0.1 ☆ヨーグルト（プラス） 1コ さとう 3.2

こいくちしょうゆ 1.5 こいくちしょうゆ 0.7 　　　　（乳） うすくちしょうゆ 2.8 ☆卵 15 さくらゼリー 1コ

水 30 洋からし 0.02 八丁風みそ 2.4 じゃがいも 22

米ぬか油 0.2 トウバンジャン 0.12 たまねぎ 22 いか 40 豚肉 30

とりがらスープ 6 青ねぎ 3 たまねぎ 22 たまねぎ 33

かたくり粉 1.2 しお 0.2 米ぬか油 0.5 にんじん 6

チンゲン菜 28 水 18 うすくちしょうゆ 3.5 土しょうが 0.2 しめじ 10

はくさい 44 冷凍厚揚げ 45 かたくり粉 1 さとう 0.7 パセリ 0.3

しお 0.1 さとう 1 だしこんぶ 0.5 うすくちしょうゆ 0.5 にんにく 0.5

さとう 0.5 うすくちしょうゆ 1 けずりぶし 1 トマトケチャップ 5 米ぬか油 0.2

みりん 1 水 9 水 120 とりがらスープ 3 しお 0.2

こいくちしょうゆ 1.5 かたくり粉 0.5 こしょう 0.01

こいくちしょうゆ 1.5

1本 ほうれんそう 23 1本 1本

☆学校給食の食材料は、保護者からの給食費のみで運営されています。給食費はきちんと入金しましょう。

☆気象状況などの影響で、一部食材が変更になることがあります。その場合は、学校を通じてお知らせします。

エネルギー　864 kcal

佃煮ふりかけ

照り焼き
ハンバーグ

小松菜の
しらす和え

鶏肉の唐揚げ

挽肉と小松菜の
にんにく炒め

タコライス

エネルギー　892 kcal

スライスチーズ

【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。
　 ◇はしは、忘れずに毎日持って来ましょう。
　 ◇使った後は、きれいに洗って清潔にしておきましょう。

  『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）  ※　乳は脱脂粉乳です。

☆牛乳 1本

もやしの
カレー和え

☆牛乳 ☆牛乳

おひたし

金時豆の煮物

ふりかけ

豚肉の
ガーリック炒め

さくらゼリー

☆牛乳☆牛乳

たんぱく質32.6ｇ　塩分2.4ｇ

エネルギー　751 kcal

ベーコンと
ほうれん草の
炒め物

たんぱく質32.0ｇ　塩分2.7ｇ

1本

豚汁

豚肉と野菜の
トマト煮

ツナ大豆ふりかけ

和風ドレッシング

青菜の
ベーコン炒め

たんぱく質27.1ｇ　塩分2.8ｇ

1本

カレーチキン

たんぱく質33.3ｇ　塩分2.8ｇ

☆牛乳

エネルギー　887 kcal

エネルギー　865 kcal

カレーシチュー

☆牛乳

ごぼうサラダ

フルーツ
ナタデココ

スパゲティ
ナポリタン

鶏肉の
ﾚﾓﾝﾏｽﾀｰﾄﾞｿｰｽ

1本

コーンコロッケ

野菜炒め

☆牛乳 1本

ミルメーク

にんじんしりしり ふりかけ

かつお和え

サーターアンダギー

令和２年３月分 中　学　校　給　食　献　立　表
エネルギー　935 kcal

たんぱく質33.3ｇ  塩分2.2ｇ

エネルギー　843 kcal

たんぱく質33.9ｇ  塩分2.4ｇ

鯖のみそ煮

ゴーヤチャンプル

大東市教育委員会

　TEL８７０－９１０２

エネルギー　743 kcal

たんぱく質29.1ｇ  塩分2.7ｇ

エネルギー　771 kcal

たんぱく質28.9ｇ  塩分1.9ｇ

エネルギー　770 kcal

茎わかめ入り
きんぴら

豚キムチ

☆牛乳 1本

エネルギー　872 kcal

さつまいもの甘煮

たんぱく質36.7ｇ　塩分2.4ｇ

☆牛乳 ☆牛乳

エネルギー　831 kcal

いかナゲット

たんぱく質29.5ｇ　塩分2.7ｇ

たんぱく質27.3ｇ　塩分2.3ｇ

エネルギー　758 kcal

白身魚フライ
ソースかけ

小松菜としめじの
炒め物

チンゲン菜の
炒め物

☆牛乳

塩こんぶ

チョコレート
クリーム

エネルギー　741 kcal

たんぱく質25.3ｇ　塩分3.0ｇ

たんぱく質25.1ｇ　塩分2.1ｇ

☆牛乳

☆牛乳

枝豆コーン

ヨーグルト

ポトフ

いかの
ケチャップ炒め

ボイルコーン

ミルクバター

関東煮

キャベツとハムの
サラダ

ひなあられ

厚揚げの
五目炒め煮

ごま和え

牛ひじきそぼろ

かきたま汁

たんぱく質34.8ｇ　塩分2.7ｇ

卒業ケーキ

さんまの蒲焼き

牛肉と切干の
しょうが炒め

1本

10日（火）9日(月） 12日（木）

22日21日16日（月）

6日（金）5日（木）

23日（月）19日（木）

11日（水）

18日（水）

2日（月） 3日（火） 4日（水）

17日（火）

2日(月)
タコライス
ゴーヤチャンプル
サーターアンダギー

３月の新献立

今月も新献立が
でます！

お楽しみに！

タコライスはメキシコ風アメリカ料理の
タコスの具材をごはんにのせた沖縄料理で
す。チャンプルは沖縄の方言でごちゃまぜ
という意味があり、豆腐といろいろな食材
を炒めた料理です。サーターアンダギーは
沖縄の揚げ物料理の一つで、サーターは砂
糖、アンダギーは油で揚げた物という意味
があります。

タコライスに
のせてスプーン
でくずしながら
食べてください

サラダに
かけてください

卒 業

ケ ー キ

卒業生のみなさん、ご卒業お
めでとうございます！中学校の
給食を食べる日も残り少しにな
りましたね。
10日（火）の給食には、卒業の
お祝いとしてケーキがつきます。
中学校の思い出などを話しなが
ら、楽しく給食の時間を過ごして
ください。

10日(火)

大東中学校からのメッセージ

この献立は、テーマを「今一番食べた

い献立」として、家庭科の授業で３年生

が考え、スペシャルメニューとして最もふ

さわしいものを、投票で決めたものです。
今回は沖縄料理を中心に、今まで給
食で出たことのない「ゴーヤチャンプル」
も含まれています。教育委員会や栄養
教諭の先生、給食会社の方に、何度も
試作をしていただいたメニューになりまし
た。
実は、この献立には「ゆいまーる」（沖

縄のことばで「助け合う」という意味）とい
うタイトルをつけました。献立を考えた大
東中の３年生の気持ち、給食を作ること
に関わるすべての人の気持ちが一つに
なり、「ゆいまーる」でつながったスペ
シャルメニューです。
ゴーヤチャンプルは、ほんのり苦いか
もしれませんが、沖縄料理を楽しんで残
さず食べてください。

２日（月）大東中学校
スペシャル献立


