
白ごはん 白ごはん

精白米 100 精白米 100

ミートボール 40 ハム 10 豚肉 25 まぐろオイル漬 15
米ぬか油 4 こまつな 33 米ぬか油 0.2 ひきわり大豆 10
にんじん 22 キャベツ 13 じゃがいも 55 にんじん 6
たまねぎ 55 こいくちしょうゆ 0.6 たまねぎ 38 米ぬか油 0.2
ピーマン 16 洋からし 0.01 にんじん 22 土しょうが 0.5
たけのこ水煮 15 米ぬか油 0.2 白菜キムチ 20 さとう 1.3
干ししいたけ 1 にら 3 さけ 1.5
米ぬか油 1 ☆白ごま 1 こいくちしょうゆ 1.8
さとう 4 さとう 2
す 1.5 ふりかけ 1袋 こいくちしょうゆ 3
こいくちしょうゆ 5 けずりぶし 0.5
かたくり粉 1 水 15 柏もち 1コ
ポークブイヨン（缶） 3
水 30

ほうれんそう 22
皮なし鶏肉（もも） 2コ 太もやし 22
さけ 0.4 かつお節 0.5
ゆずこしょう 1.2 こいくちしょうゆ 0.75
米ぬか油 0.2 うすくちしょうゆ 0.75

さとう 0.9

白ごはん ☆デニッシュパン 白ごはん わかめごはん 白ごはん

精白米 100 ☆デニッシュパン 1コ 精白米 100 精白米 100 精白米 100
(乳・小麦) 炊き込みわかめ 2.7

合挽肉 35 ハム 10 牛肉 35 冷凍とうふ（大） 100 丸天 35
マロニー 10 太もやし 35 皮なし鶏肉 20 まぐろオイル漬 5 にんじん 33 さば素焼き 1コ ほうれんそう 23 豚ひき肉 16 板こんにゃく 25
たまねぎ 36 にんじん 10 ウインナー 20 ☆エルボマカロニ（小麦） 8 チンゲン菜 60 米ぬか油 0.2 はくさい 50 たまねぎ 44 さとう 1.5
キャベツ 36 米ぬか油 0.2 じゃがいも 33 にんじん 10 太もやし 20 おおさかしろな 44 だいこん 25 さとう 0.5 にんじん 16 こいくちしょうゆ 1.5
にんじん 16 さとう 1 キャベツ 27 ホールコーン 10 にんにく 0.7 平天 10 こいくちしょうゆ 2 みりん 1 青ねぎ 2 けずりぶし 0.5
たけのこ水煮 10 うすくちしょうゆ 2 たまねぎ 44 米ぬか油 0.2 米ぬか油 0.5 みりん 2 みりん 1.5 うすくちしょうゆ 2 干ししいたけ 0.5 水 35
干ししいたけ 0.5 す 0.5 にんじん 16 しお 0.2 さとう 4 うすくちしょうゆ 2 だいこんしぼり汁 3.5 土しょうが 0.8
青ねぎ 5 トマト缶詰 22 こしょう 0.02 こいくちしょうゆ 6 けずりぶし 0.5 米ぬか油 0.5
土しょうが 0.5 パセリ 0.5 ノンエッグマヨ 5 ☆すりごま 2 水 10 しお 0.1
米ぬか油 1 しお 0.7 ☆ごま油 0.4 さとう 1.2 ベーコン 10
こいくちしょうゆ 3.5 塩こんぶ 1袋 こしょう 0.02 豚肉 35 わらびもち 1袋 こいくちしょうゆ 2 チンゲン菜 36
さとう 1 ウスターソース 1 たまねぎ 35 みそ 2.5 キャベツ 30
さけ 1 赤ワイン 1 こまつな 44 米ぬか油 0.3 八丁風みそ 2.5 にんじん 6
しお 0.15 ローリエ粉末 0.02 しめじ 13 ☆はるまき(小麦) 1コ 国産いちごとみかんの 1コ 土しょうが 1.2 トウバンジャン 0.1 しお 0.1
こしょう 0.03 チキンブイヨン（袋） 8 米ぬか油 0.3 米ぬか油 3.5 　　     　2色ゼリー さとう 1.2 かたくり粉 0.7 こしょう 0.02
オイスターソース 1.5 水 50 しお 0.3 こいくちしょうゆ 2 ポークブイヨン（缶） 2 さとう 0.35

こしょう 0.02 さけ 0.5 水 8 うすくちしょうゆ 1.2

☆おさかなナゲット 2コ
　　　　（小麦） ミルメーク 1袋 ふりかけ 1袋
米ぬか油 4 　　（キャラメル）

白ごはん 白ごはん 白ごはん ☆コッペパン もち麦ごはん

精白米 100 精白米 100 精白米 100 ☆コッペパン 1コ 精白米 86
(乳・小麦) もち麦ごはん 14

皮なし鶏肉（むね） 3コ 豚肉 15 牛肉 45 まぐろオイル漬 30 あじ（澱粉付き） 1切 むき枝豆 10
しお 0.1 チンゲン菜 36 にんじん 16 さとう 0.8 米ぬか油 6 ホールコーン 20 豚肉 20 豚ひき肉 40
こしょう 0.01 たまねぎ 33 たまねぎ 50 こいくちしょうゆ 1.1 にんじん 5 ☆スパゲティ（小麦） 18 ベーコン 10 たまねぎ 60
かたくり粉 10 米ぬか油 0.2 ピーマン 7 みりん 1.1 たまねぎ 15 にんじん 16 ほうれんそう 33 にんじん 20
米ぬか油 7.5 さけ 0.5 干ししいたけ 1 さとう 3 キャベツ 46 たまねぎ 33 にんにく 0.3
さとう 3 うすくちしょうゆ 1 にんにく 0.8 す 3 ふりかけ 1袋 たまねぎ 33 しお 0.1 土しょうが 0.3 キャベツ 47
す 3 オイスターソース 1.2 米ぬか油 0.5 こいくちしょうゆ 4.5 米ぬか油 0.5 こしょう 0.02 米ぬか油 0.2 ホールコーン 10
こいくちしょうゆ 3 さとう 0.8 ☆ヨーグルト（プラス） 1コ 水 6 しお 0.2 うすくちしょうゆ 0.8 しお 0.3 しお 0.1
かたくり粉 0.7 さけ 1 　　　　　（乳） こしょう 0.03 こしょう 0.02 こいくちしょうゆ 0.7
水 6 こいくちしょうゆ 3.5 ウスターソース 4 カレー粉 0.6 洋からし 0.02

ウィンナー 8 コチジャン 2 トンカツソ－ス 8 トマトピューレ 8 米ぬか油 0.2
じゃがいも 35 かたくり粉 0.8 ☆カップバター（乳） １袋 トマトケチャップ 3
たまねぎ 18 鶏挽肉 15 ウスターソース 1
パセリ 0.2 さけ 0.5 こいくちしょうゆ 0.8
米ぬか油 0.15 こまつな 40 まぐろオイル漬 15 ｱﾚﾙｹﾞﾝﾌﾘｰｶﾚｰﾌﾚｰｸ 7 国産みかんゼリー １コ
しお 0.15 はくさい 55 にんじん 10 ささがきごぼう 20 水 12
こしょう 0.01 ほうれんそう 16 にんにく 0.5 にんじん 6

タルタルソース 1袋 にんじん 6 土しょうが 0.5 和風ドレッシング 8
粉かつお 0.3 米ぬか油 0.2
さとう 1 しお 0.1 ☆ポテトコロッケ(小麦) 1コ

のり 1袋 うすくちしょうゆ 2 さとう 1 米ぬか油 5
こいくちしょうゆ 2

白ごはん 白ごはん 白ごはん ☆ハニーバンズ 白ごはん

精白米 100 精白米 100 精白米 100 ☆ハニーバンズ 1コ 精白米 100
(乳・小麦)

豚肉 20 いか 50 ハンバーグ（鶏豚） 1コ ちくわ 8 皮なし鶏肉 50 豚肉 20 牛肉 30
はくさい 55 さとう 0.8 米ぬか油 0.2 キャベツ 30 白ねぎ 10 キャベツ 38 ☆とんかつ（ヒレ）（小麦） 1コ こまつな 45 さけ 0.3 キャベツ 40
にんじん 11 みりん 2.4 たまねぎ 20 にんじん 9 たまねぎ 40 にんじん 11 米ぬか油 6 ホールコーン 4 じゃがいも 55 乾燥カリカリ梅 0.5
たまねぎ 33 こいくちしょうゆ 1.4 しめじ 10 米ぬか油 0.4 はくさい 70 ピーマン 8 トンカツソ－ス 6 米ぬか油 0.2 つきこんにゃく 20 かつお節 0.4
もやし 22 かたくり粉 0.8 エリンギ 8 しお 0.08 米ぬか油 0.5 米ぬか油 0.2 しお 0.2 たまねぎ 33 みりん 0.5
たけのこ水煮 10 米ぬか油 0.3 こしょう 0.02 さとう 4 しお 0.1 こしょう 0.01 にんじん 22 うすくちしょうゆ 0.5
干ししいたけ 0.5 ☆デミグラスソース(小麦) 15 うすくちしょうゆ 0.8 こいくちしょうゆ 5.5 こしょう 0.02 オイスターソース 0.5 米ぬか油 0.5
土しょうが 0.4 こいくちしょうゆ 1 みりん 2 さとう 3.5
米ぬか油 1 かつお油漬 30 ウスターソース 1 水 7 ウインナー 25 こいくちしょうゆ 5
しお 0.2 にんじん 6 赤ワイン 1 冷凍焼き豆腐 25 じゃがいも 20 けずりぶし 0.5 塩こんぶ １袋
こしょう 0.03 土しょうが 0.5 水 10 ふりかけ １袋 しめじ 10 ☆カスタードプリン １コ 水 15
さけ 0.5 米ぬか油 0.2 エリンギ 10 　　　　（卵・乳）
うすくちしょうゆ 1.5 さとう 1 にんにく 0.7
こいくちしょうゆ 1.5 さけ 1 芽ひじき 2.4 パセリ 0.2 カレーパリッシュ １袋
かたくり粉 1.5 こいくちしょうゆ 1 ベーコン 5 うすあげ 6 ☆ごまドレッシング 1袋 オリーブ油 4 高野豆腐 10
ポークブイヨン（缶） 3 じゃがいも 44 にんじん 4 しお 0.2 しお 0.2
水 10 たまねぎ 22 米ぬか油 0.3 こしょう 0.01 さとう 3.5
☆うずら卵 20 パセリ 0.3 さとう 2.8 みりん 1
こいくちしょうゆ 1.3 ガーリックパウダー 0.03 みりん 0.4 ふりかけ １袋 うすくちしょうゆ 2.3
水 7.5 しお 0.15 こいくちしょうゆ 3.2 けずりぶし 0.5

こしょう 0.01 水 12 水 50

白ごはん ☆コッペパン 白ごはん

精白米 100 ☆コッペパン 1コ 精白米 100
(乳・小麦)

☆サーモンチーズフライ 1コ ベーコン 10 合挽肉 30
　　　　（乳・小麦） ホールコーン 25 豚肉 30 ベーコン 5 じゃがいも 88 かまぼこ 6
米ぬか油 6 ほうれんそう 16 大豆（水煮） 20 チンゲン菜 22 にんじん 22 チンゲン菜 52

しお 0.05 たまねぎ 44 はくさい 44 たまねぎ 33 えのきたけ 12
こしょう 0.02 にんじん 11 しお 0.1 さとう 3.5 うすくちしょうゆ 1.1

しめじ 10 こしょう 0.02 さけ 1 みりん 1.1
まぐろオイル漬 10 にんにく 0.5 うすくちしょうゆ 0.8 こいくちしょうゆ 4.5
切干しだいこん 6 トマト缶詰 20 かたくり粉 1.5
にんじん 6 ふりかけ １袋 三度豆 6 けずりぶし 0.5
和風ドレッシング 8 米ぬか油 0.5 水 25 のりの佃煮 １袋

しお 0.2 ☆チョコレートクリーム １袋
こしょう 0.02 　　　　　　（乳）
さとう 0.6
トマトケチャップ 6 牛肉 10
ローリエ粉末 0.02 細ぎりくきわかめ（冷凍） 10
ポークブイヨン(袋) 4 いとこんにゃく 10
水 20 にんじん 6

ささがきごぼう 15
米ぬか油 0.5

さとう 2.5
皮なし鶏肉（もも） 2コ こいくちしょうゆ 2.5
しお 0.2 みりん 1
こしょう 0.01 さけ 1
バジルペースト 1.4 水 2
米ぬか油 0.2

☆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て下さい。

☆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。

たんぱく質35.5ｇ　塩分1.5g

1本☆牛乳

たんぱく質30.4ｇ　塩分3.1g

エネルギー　778 kcal　

ごまドレッシング

☆牛乳
1本

コーンソテー

バジルチキン

チョコレートクリーム

ポークビーンズ

チキン南蛮 豚肉と青菜の炒め物

デミグラスハンバーグ

1本

ふりかけ

シーチキンのそぼろ煮

かつお和え

のり

焼き肉炒め

しろなの煮びたし

エネルギー　815 kcal　

たんぱく質25.7ｇ　塩分2.2g

ジャーマンポテト

ふりかけ

挽肉と小松菜の
にんにく炒め

国産いちごとみかんの
2色ゼリー

エネルギー　840 kcal　

エネルギー　800 kcal　

お魚ナゲット

もやしのサラダ

肉団子の甘酢あんかけ

1本☆牛乳

春雨のひき肉炒め

たんぱく質27.5ｇ　塩分2.3g

柏もち

小松菜としめじの炒め物

ミルメーク

たんぱく質25.5ｇ　塩分2.7g

塩こんぶ

リヨン風チキンポトフ

☆牛乳

マカロニサラダ

肉じゃが

エネルギー　727 kcal　

マーボードーフ

1本

おひたし

エネルギー　802 kcal　

豚肉のしょうが炒め わらびもち

☆牛乳☆牛乳

たんぱく質26.0ｇ　塩分1.9g

たんぱく質39.3ｇ　塩分2.4g

☆牛乳

枝豆コーン

ふりかけ

1本

☆牛乳
エネルギー　731 kcal　

キャベツの
梅おかか和え

1本

1本

たんぱく質32.9ｇ　塩分2.4g

チンゲン菜の炒め物

ふりかけ

大東市教育委員会
TEL８７０－９１０２

たんぱく質36.9ｇ　塩分2.5g

鯖の大根おろしかけ
丸天の含め煮

国産みかんゼリーごぼうサラダ

カップバター

たんぱく質29.4ｇ　塩分3.0g

たんぱく質25.0ｇ　塩分2.3g

ビビンバ風

ベーコンとほうれん草の
炒め物

焼きスパゲティ

☆牛乳

あじの南蛮漬け

1本

1本 1本

たんぱく質35.7ｇ　塩分3.0g

キャベツとコーンの
サラダ

☆牛乳

1本

1本

プリン

1本

カレーパリッシュ

☆牛乳1本

塩こんぶ

たんぱく質30.5ｇ　塩分2.7g

チンゲン菜とえのきの
和え物

のりの佃煮

エネルギー　745 kcal　

しゃぶしゃぶ風サラダ

☆牛乳

高野豆腐の含め煮

☆牛乳

エネルギー　705 kcal　

ソーセージときのこの
アヒージョ風

野菜炒め
豚かつ ソースかけ

じゃがいものそぼろ煮

茎わかめ入りきんぴら

たんぱく質27.6ｇ　塩分1.8g

1本

エネルギー　721 kcal　

春巻

たんぱく質26.3ｇ　塩分2.1g

ヨーグルト

令和５年５月分 中　学　校　給　食　献　立　表 市内全校統一の献立表となっていますので、各校の給食実施日については学校の行事予定をご確認ください。

エネルギー　791 kcal　 エネルギー　738 kcal　

キムチ豚じゃが

☆牛乳

エネルギー　829 kcal　

エネルギー　824 kcal　

小松菜とコーンの炒め物

エネルギー　927 kcal　

ドライカレー

ポテトコロッケ

☆牛乳

サーモンチーズフライ
青菜のベーコン炒め

とりすき焼風にこみ

ひじきの煮物

鶏肉のゆずこしょう焼き

☆牛乳

たんぱく質28.5ｇ　塩分1.7g

1本

1本

小松菜のサラダ

ふりかけ

ツナ大豆ふりかけ

エネルギー　773 kcal　

たんぱく質33.6ｇ　塩分2.3g

1本 ☆牛乳

たんぱく質32.7ｇ　塩分1.8g

エネルギー　774 kcal　

ほうれん草ともやしの
かつお和え

たんぱく質30.9ｇ　塩分1.9g

じゃがソーセージ

タルタルソース

☆牛乳

八宝菜

☆牛乳1本
☆牛乳

エネルギー　815 kcal　

エネルギー　749 kcal　

いかのてり煮

たんぱく質35.7ｇ　塩分2.0g

切干大根サラダ

ふりかけ

かつおそぼろ

エネルギー　777 kcal　

8日（月） 10日（水） 11日（木） 12日（金）

19日（金）

26日（金）24日（水）23日（火）

15日（月） 16日（火） 17日（水） 18日（木）

作ってみよう
おすすめ給食レシピ

【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。
      ※ただし、中学校ではえびとナッツの使用はありません。
　
　『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）※乳は脱脂粉乳です。

30日（火）

22日（月）

29日（月）

25日（木）

1日（月）

9日（火）

4月に創立記念日をむかえた住道中学
校・深野中学校・北条中学校のみなさん、
お祝いデザートはいかがでしたか？

お祝いデザートは、卵・乳・小麦のアレ
ルゲンを含まない「フレンズクレープ（い
ちご）」がつきます。お楽しみに！！

創立記念日お祝いデザートがつく日
【 】は創立記念日です。

１日（月）四条中学校【5/2】
８日（月）谷川中学校【5/4】

端午の節句は男の子の健やかな成長を
お祝いする年中行事で、毎年5月5日に
おこなわれます。柏餅は主に関東地方
で、ちまきは主に関西地方で食べられ
ます。他の地域ではべこ餅、笹巻きが
食べられるなど端午の節句の行事食は
地域によって違うようです。

給食では2日（火）に柏餅がでます。
お楽しみに！

今月も新献立がでます！お楽しみに！

サラダに
かけてください

ごはんにかけて
食べてください。

１７日（水） あじの南蛮漬け

【材料】（４人分）

あじ（切り身）4切れ
片栗粉 適量 砂糖 小さじ１.5
サラダ油 適量 酢 小さじ1
人参 30g 濃口醤油 小さじ1
玉ねぎ 100ｇ 水 小さじ1.5～2

【作り方】
①人参、玉ねぎは千切りにする。
②あじに片栗粉をまぶし、170℃位の油で

揚げる
③Aの調味料を沸かし、揚げたあじの上に

野菜をのせ調味料をかけて漬け込む。

冷蔵庫で半日ぐらい
置くとおいしいよ！

2日（火）

31日（水）

今月の新献立

26日(金) カレーパリッシュ

新 玉 ね ぎ
５月に使用する玉ねぎはす

べて新玉ねぎです。普通の玉

ねぎと栄養成分としての違い

はありませんが、水分が多く

みずみずしいものが新玉ねぎ

ということになります。旬の

味を楽しんで食べてください。

あじの旬は5月～7月です。あじにはた
んぱく質、脂肪、ビタミンＢ群、カルシウ
ムやミネラルなどすべての栄養素がバラン
スよく含まれており、脳の働きを活性化さ
せるDHA（ドコサヘキサエン酸）、血液
をサラサラにする働きがあるEPA（エイコ
サペンタエン 酸）をたくさん含んでいます。
また、骨や歯の成形に役立つカルシウムも
多く含んでいます。

給食では17日（水）にあじの南蛮漬け
が登場します。旬のあじを味わって食べて
くださいね！

創立記念日
お祝いデザート

ごはんにかけて
食べてください。

チキン南蛮に
かけてください

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 782 16 28 368 3.4 289 0.67 0.56 38 6.0 2.3

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

ビ　タ　ミ　ン

中学生の1人1食あたりの平均栄養摂取量

A


