
日付  1日 (水) 2日 (木)  3日 (金)  6日 (月) 7日 (火)  8日 (水)  9日 (木)  10日 (金) 13日 (月) 14日 (火)  15日 (水)  16日 (木)
[豚キムチごはん] [メロンパン] [ごはん] [ごはん] [ベビーパン] [ごはん] [コッペパン] [ひじきごはん] [ごはん] [クロワッサン] [ごはん] [ハムピラフ]

　　精白米 65 　　☆メロンパン １コ 　　精白米 80 　　精白米 80 　　☆ベビーパン １コ 　　精白米 80 　　☆コッペパン １コ 　　精白米 65 　　精白米 80 　　☆クロワッサン １コ 　　精白米 80 　　精白米 65

　　豚肉 20 [すまし汁] [関東煮] [カレーうどん] [かぶのｸﾘｰﾑ煮] 　　皮なし鶏肉 9 [マーボードーフ] [すきやき煮] 　　ハム（ボンレス）6mm厚さ 20

　　にんじん 11 　　冷凍とうふ 20 　　皮なし鶏肉 20 　　牛肉 20 　　豚肉 20 　　ベーコン 15 　　うすあげ 1.5 　　冷凍とうふ 100 　　牛肉 25 　　たまねぎ 11

　　白菜キムチ(1cmカット） 16 [ポトフ] 　　ちらしかまぼこ（鬼） 5 　　たこ切り身（２cm角） 20 　　かまぼこ 10 　　冷凍厚揚げ 50 　　かぶ 50 　　ちくわ 2.5 　　豚ひき肉 16 　　さけ 0.5 　　にんじん 7

　　いため油 0.5 　　ウインナー 20 　 ちらしかまぼこ（梅） 5 　　平天 10 　　☆うどん 80 　　にんじん 22 　　たまねぎ 33 　　芽ひじき 1.3 　　たまねぎ 44 　　ベーコン 15 　　焼きとうふ 20 　　エリンギ 5

　　こいくちしょうゆ 3.2 　　じゃがいも 66 　　にんじん 5 　　ミニミニがんも 10 　　たまねぎ 44 　　たまねぎ 22 　　にんじん 11 　　にんじん 6 　　にんじん 16 　　☆シェルマカロニ 5 　　いとこんにゃく 20 　　オリーブ油 2

　　さけ 2.2 　　たまねぎ 55 　　えのきたけ 11 　　☆うずら卵 15 　　にんじん 11 　　干ししいたけ 0.5 　　エリンギ 6 　　うすくちしょうゆ 1.8 　　青ねぎ 2 　　じゃがいも 11 　　☆圧縮ふ 2 　　しお 0.8

　　☆ごま油 0.1 　　にんじん 16 　　チンゲン菜 11 　　じゃがいも 33 　　青ねぎ 3 　　たけのこ水煮 10 　　ホールコーン 10 　　こいくちしょうゆ 3.7 　　干ししいたけ 0.5 　　キャベツ 17 　　はくさい 44 　　こしょう 0.03

　　水 93 　　しめじ 6 　　しお 0.2 　　板こんにゃく 20 　　しお 0.5 　　こまつな 16 　　いため油 0.5 　　みりん 1.8 　　土しょうが 0.8 　　たまねぎ 33 　　たまねぎ 44 　　とりがらスープ 8

[中華スープ] 　　しお 0.6 　　うすくちしょうゆ 4 　　にんじん 11 　　うすくちしょうゆ 2.5 　　白ねぎ 1 　　しお 0.8 　　水 83 　　いため油 0.8 　　トマト缶詰(ダイス） 20 　　にんじん 11 　　水 83

　　皮なし鶏肉 10 　　こしょう 0.03 　　だしこんぶ 1 　　だいこん 33 　　☆カレ－ルウ（小麦） 5 　　にんにく 0.5 　　こしょう 0.03 [みそ汁] 　　しお 0.1 　　にんじん 11 　　青ねぎ 5 [ﾎﾟﾀｰｼﾞｭｽｰﾌﾟ]

　　カットすり身 20 　　ポークブイヨン(袋) 5 　　けずりぶし 1.5 　　さとう 3.5 　　カレー粉 0.1 　　土しょうが 0.5 　　☆小麦粉 5 　　さつまいも 22 　　さとう 1.2 　　セロリ 3 　　いため油 1 　　皮なし鶏肉 10

　　たまねぎ 22 　　水 50 　　水 130 　　こいくちしょうゆ 4.5 　　だしこんぶ 0.5 　　いため油 1 　　☆バター 5 　　だいこん 22 　　こいくちしょうゆ 1 　　にんにく 0.5 　　さとう 3.5 　　じゃがいも 33

　　にんじん 11 [バターコーン] [いわしのしょうがだれ] 　　けずりぶし 1 　　けずりぶし 1.5 　　さけ 2 　　☆牛乳 35 　　えのきたけ 11 　　みそ 2.5 　　いため油 0.5 　　こいくちしょうゆ 5 　　たまねぎ 33

　　たけのこ水煮 5 　　ホールコーン 40 　　いわし（澱粉付き）7.5ｇカット 40 　　水 40 　　水 120 　　さとう 2 　　☆生クリーム 2 　　青ねぎ 3 　　八丁風みそ 2.5 　　しお 0.7 　　けずりぶし 0.5 　　にんじん 11

　　もやし 11 　　いため油 0.3 　　揚げ油 4 [小松菜の炒め物] 　　うすくちしょうゆ 3 　　とりがらスープ 7 　　みそ 10 　　トウバンジャン 0.1 　　こしょう 0.02 　　水 10 　　スイートコーン 15

　　青ねぎ 3 　　☆バター 0.8 　　土しょうが 0.2 　　こまつな 33 　　にんじん 26 　　八丁風みそ 2 　　水 65 　　煮干し 1 　　☆ごま油 0.3 　　トマトケチャップ 2 　　いため油 1

　　しお 0.3 　　しお 0.1 　　さとう 2.5 　　はくさい 22 　　まぐろオイル漬 10 　　トウバンジャン 0.1 [フライドポテト] 　　だしこんぶ 0.3 　　かたくり粉 0.7 　　白ワイン 2 　　チンゲン菜 33 　　しお 0.9

　　こしょう 0.03 　　こしょう 0.02 　　さけ 1.6 　　しらす干し 2 　　大豆の華(ﾌﾚｰｸ) 1.5 　　とりがらスープ 5 　　じゃがいも 66 　　水 130 　　ポークブイヨン（缶） 2 　　チキンブイヨン（袋） 8 　　切干しだいこん 4 　　こしょう 0.03

　　うすくちしょうゆ 4 　　みりん 0.4 　　いため油 0.5 　　いため油 0.5 　　かたくり粉 1 　　揚げ油 6 [焼肉サラダ] 　　水 8 　　水 90 　　さとう 0.5 　　☆小麦粉 5

　　ポークブイヨン（缶） 10 　　こいくちしょうゆ 2.5 　　粉かつお 0.8 　　うすくちしょうゆ 1 　　水 15 　　しお（食卓塩） 0.1 　　牛肉 25 [カレーボール] 　　みりん 1 　　☆バター 5

　　水 120 　　水 7 　　みりん 1 　　水 3 [もずくスープ] [ミルクバター] 　　キャベツ 44 　　☆たまご 13 　　☆カレーボール(小麦)Fe ２コ 　　うすくちしょうゆ 1.5 　　☆牛乳 30

[じゃがいもソテー] [ふくまめ] 　　こいくちしょうゆ 1.5 [ヨーグルト] 　　皮なし鶏肉 6 　　☆ミルクバター １袋 　　にんじん 11 　　スイートコーン 15 　　揚げ油 4 　　いため油 0.5 　　☆生クリーム 2

　　じゃがいも 44      ふくまめ 1袋 　　☆白ごま 0.5 　　☆ヨーグルト生乳仕立て １コ 　　乾燥もずく 0.2 　　いため油 0.3 　　ホールコーン 5 [チーズ] [いわしの佃煮] 　　とりがらスープ 8

　　ピーマン 5 　　☆ごま油 0.2 　　はるさめ 2 　　しお 0.1 　　しお 0.3 　　☆チーズ（型抜き）15ｇ １コ 　　いわしの佃煮 １袋 　　水 95

　　いため油 0.5 　　たまねぎ 6 　　こしょう 0.02 　　こしょう 0.02 [大豆の華サラダ]

　　しお 0.1 　　しお 0.2 [ごまドレッシング] 　　うすくちしょうゆ 1.5 　　大豆の華(ﾌﾚｰｸ) 3

　　こしょう 0.01 　　こしょう 0.01 　　☆ごまドレッシング １袋 　　かたくり粉 0.7 　　まぐろオイル漬 5

　　うすくちしょうゆ 0.8 　　うすくちしょうゆ 2.4 　　だしこんぶ 0.2 　　キャベツ 35

　　オリーブ油 0.5 　　とりがらスープ 6 　　とりがらスープ 8 　　いため油 0.5

[プチゼリー] 　　水 80 　　水 85 [ノンエッグマヨ]

　　プチゼリー（ぶどう） １コ 　　ノンエッグマヨ １袋

　　プチゼリー（みかん） １コ 　　☆ｱｰﾓﾝﾄﾞﾐﾆﾌｨｯｼｭ １袋

エネルギー

(kcal) 561 641 604 618 592 634 793 556 622 705 609 653
たんぱくしつ

(g) 22.7 20.9 24.3 28.6 26.7 24.6 21.8 22.8 22.8 20.7 24.3 23.2
塩分

(g) 2.4 2.1 1.7 1.7 2.8 1.7 2.4 2.9 1.7 2.6 1.4 2.7

○毎日の給食には、牛乳（200ml）１本がつき、栄養摂取量には牛乳の栄養価も含まれています。

○食品名に☆印があるのは、

○食物アレルギーのある方は、献立表でよくご確認ください。

　加工食品の成分表が必要な方は学校までご連絡ください。

○臨時休校などの影響で、一部食材や献立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。

４～６年(３５g)

[切干し大根のおひたし]
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令和５年２月分 学　校　給　食　献　立　表 大東市教育委員会 学校管理課  ℡ 870-9102

　大東市の６大アレルゲン（鶏卵・うずら卵、乳・乳製品、小麦、えび、ナッツ類、ごま・ごま油）です。

○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。

[にんじんしりしり]

[厚揚げの五目炒め煮]

[アーモンドミニフィッシュ]

[コーンたまごスープ]

[ミネストローネスープ]

１～３年(３８g)

４～６年(４５g)

１～３年(２５g)

 

 

大東市食育キャラクター 

 

 

 

エネルギー たん ぱくしつ しぼう カルシウム 鉄 食物繊維 塩分

ｋｃal ％ ％ 　　ｍｇ ｍｇ Aμ gRE B1  mg B2   mg C  mg ｇ ｇ

平均栄養摂取量 625 15 29 340 2.3 244 0.47 0.52 22 5.1 2.2

学校給食摂取基準
（中学年） 650

エネル ギ ー の

13～ 20％

以 下

エネル ギ ー の

25～ 30％

以 下
350 3.0 200 0.40 0.40 20 5.0 2.0

ビ　タ　ミ　ン

今年度は、食材費の一部として国の

「新型コロナウイルス感染症対応地方

創生臨時交付金」を活用しているよ。



日付  17日 (金)  20日 (月)  21日 (火) 22日 (水) 24日 (金) 27日 (月)
[ごはん] [ベビーパン] [青菜わかめごはん] [ごはん] [玄米ごはん] [バーガーパン]

　　精白米 80 　　精白米 65 　　☆ベビーパン １コ 　　精白米 80 　　精白米 80 　　精白米 68 　　☆バーガーパン １コ

[のっぺい汁] 　　豚肉 20 　　菜めし 0.6 [カレーシチュー] 　　玄米 12 [野菜スープ]

　　豚肉 10 　　にんじん 11 　　鶏挽肉 20 　　炊き込みわかめ 1.4 　　牛肉 25 [みそおでん] 　　皮なし鶏肉 10

　　冷凍とうふ 20 　　たけのこ水煮 6 　　さけ 0.5 [きりたんぽ風] 　　じゃがいも 33 　　豚肉 20 　　じゃがいも 22

　　さといも 22 　　土しょうが 0.5 　　☆中華麺 60 　　豚肉 15 　　たまねぎ 44 　　平天 20 　　たまねぎ 22

　　だいこん 22 　　いため油 1 　　はくさい 16 　　ちくわ 25 　　にんじん 11 　　じゃがいも 44 　　にんじん 11

　　にんじん 11 　　しお 0.3 　　にんじん 11 　　マロニー（５ｃｍカット） 4 　　にんにく 0.5 　　板こんにゃく 20 　　キャベツ 13

　　青ねぎ 3 　　こしょう 0.03 　　しめじ 11 　　はくさい 22 　　土しょうが 0.5 　　だいこん 44 　　パセリ 0.5

　　しお 0.2 　　こいくちしょうゆ 3.2 　　青ねぎ 3 　　にんじん 11 　　いため油 1 　　にんじん 16 　　しお 0.8

　　うすくちしょうゆ 3.5 　　うすくちしょうゆ 1.6 　　土しょうが 0.5 　　しめじ 11 　　しお 0.1 　　三度豆 5 　　こしょう 0.03

　　かたくり粉 1.5 　　みりん 1 　　いため油 0.5 　　青ねぎ 3 　　こしょう 0.03 　　さとう 3 　　うすくちしょうゆ 0.3

　　だしこんぶ 1 　　ポークブイヨン（缶） 5.4 　　しお 0.1 　　土しょうが 0.5 　　☆カレ－ルウ（小麦） 13 　　うすくちしょうゆ 1 　　だしこんぶ 0.3

　　けずりぶし 1.5 　　☆ごま油 1 　　さとう 1 　　しお 0.1 　　水 115 　　みそ 6 　　ボーンストック 2

　　水 130 　　水 80 　　こいくちしょうゆ 1 　　さけ 1 　　白みそ 2 　　水 130

[さばのソース煮] 　　みそ 10 　　うすくちしょうゆ 2 　　ベーコン 10 　　水 30

　　さば角切り（２センチ角） 50 　　☆うずら卵 22 　　トウバンジャン 0.1 　　こいくちしょうゆ 2 　　☆たまご 27 [おひたし] 　　ハンバーグ（鶏豚） １コ

　　土しょうが 1 　　焼きとうふ 55 　　水 130 　　けずりぶし 2 　　ホールコーン 15 　　チンゲン菜 16 　　さとう 2.5

　　ウスターソース 3 　　チンゲン菜 36 [ホキ天玉揚げ] 　　水 120 　　たまねぎ 27 　　キャベツ 47 　　ウスターソース 2.5

　　さとう 3 　　はくさい 48 　　☆ホキ天玉揚げ(小麦) １コ [五目豆] 　　パセリ 0.5 　　粉かつお 0.3 　　トマトケチャップ 6

　　こいくちしょうゆ 2 　　干ししいたけ 0.6 　　揚げ油 5 　　牛肉 7 　　いため油 0.5 　　さとう 0.4 　　水 30

　　さけ 2 　　にんじん 12 　　大豆 10 　　しお 0.2 　　みりん 0.5

　　水 6 　　いため油 1 　　つきこんにゃく 10 　　こしょう 0.03 　　うすくちしょうゆ 1.5

[のり] 　　しお 0.2 　　にんじん 5 [しらぬい] 　　いため油 0.5

　　のり １袋 　　こしょう 0.03 　　三度豆 3 　　カット不知火 １袋 [ふりかけ]

　　うすくちしょうゆ 3.3 　　さとう 2 　　ふりかけ １袋

　　さけ 1.1 　　こいくちしょうゆ 2.5

　　みりん 1.1 　　水 20

　　ポークブイヨン（缶） 2.2

　　かたくり粉 0.6

　　水 17

[豆乳杏仁どうふ]

　　もも缶 15

　　パイン缶 15

　　みかん缶 15

　　豆乳杏仁寒天 20

エネルギー

(kcal) 639 611 601 587 694 578
たんぱくしつ

(g) 27.4 23.6 27.1 25.4 25.3 21.9
塩分

(g) 1.9 2.0 2.7 2.7 2.4 2.1

【材料・分量】　（４人分）        【作り方】

　毎日捨てられていることになるのです。「もったいない」と思いませんか？
　

　に向けた世界の食糧支援量(２０２０年で年間４２０万トン）の１．２倍に相当します。
　５２２万トンほどの食品が廃棄されています。これは、世界中で飢餓に苦しむ人々
　　食品ロスとは、まだ食べられるのに、廃棄される食品のことです。日本では年間

　　食品ロスを国民一人当たりに換算すると、お茶碗約１杯分（約１１３ｇ）の食べ物が

585

 28日 (火)
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令和５年２月分

[中華風かやくごはん]

[ピリからラーメン]

[コーンたまごソテー]

[煮込みハンバーグ][青菜のｻｯﾊﾟﾘ炒め]

食品ロスってなんだろう？

家庭から出る食品ロス

野菜や果物などの皮

を必要以上に厚くむい

たり、腐らせて取り除

いたりすることです。

料理を多くつくりす

ぎて、食べ切れなかっ

たり、傷んだりして捨

てることです。

消費期限や賞味期限

がすぎたことなどが原

因で手をつけずにその

まま捨てることです。

食品ロスを減らすためにできること

・食べ残しをしない

・消費期限、賞味期限を正しく理解する

・食品の皮のむきすぎに気をつける

・必要な分だけ購入して食べ切る など

食べ物を無駄にしないためにできることから始めましょう。

献立紹介

１７日（金）

さばのソース煮

（新献立）

さば ４切

土しょうが １片

ウスターソース 大さじ１強

さとう 大さじ１強

こいくちしょうゆ 大さじ１

酒 大さじ１

水 100ｃｃ

①土しょうが・・・みじん切り

②水、ウスターソース、さとう、酒、こいくち

しょうゆ、土しょうがを煮る。

③②にさばを入れ、中火で煮含める。

食品ロス削減に向けて、

一人ひとりが心がけてい

きましょう。

残さずに食べよう


