
白ごはん 白ごはん 牛丼 ☆コッペパン 菜めし
精白米 100 精白米 100 白ごはん 1コ 精白米 100

精白米 100 菜めし 2.86

牛肉 50 赤パプリカ 9
こまつな 30 鶏肉（皮つき） 3コ ベーコン 5 かまぼこ 15 黄パプリカ 9

豚肉 20 はくさい 30 こいくちしょうゆ 1 チンゲン菜 22 たまねぎ 55 むき枝豆 10 豚肉 25 にんじん 12
冷凍厚揚げ 40 さとう 1 さけ 1 はくさい 44 米ぬか油 0.5 ☆白身魚フライ(小麦） 1コ ホールコーン 20 ビーフン 10 米ぬか油 0.3
キャベツ 44 うすくちしょうゆ 1.8 しお 0.1 しお 0.1 さとう 2.5 米ぬか油 5 キャベツ 59 さけ 1.5
たまねぎ 33 かたくり粉 7 こしょう 0.02 さけ 1 トンカツソ－ス 6 にんじん 11 こいくちしょうゆ 2
にんじん 11 米ぬか油 7.5 うすくちしょうゆ 0.8 こいくちしょうゆ 4 鶏挽肉 12 たまねぎ 22 ノンエッグマヨ 1.5
干ししいたけ 0.5 さとう 1.5 水 5 さけ 0.4 ☆ミルクバター（乳） 1袋 青ねぎ 3 オイスターソース 0.3
たけのこ水煮 10 かつお油漬 30 こいくちしょうゆ 1.5 こまつな 32 米ぬか油 1
にんにく 0.5 土しょうが 0.5 さけ 1.5 にんじん 8 豚肉 10 しお 0.1
土しょうが 0.5 米ぬか油 0.2 レモン果汁 6 ふりかけ 1袋 にんにく 0.4 キャベツ 38 こしょう 0.03
米ぬか油 1 さとう 0.8 水 15 まぐろオイル漬 10 土しょうが 0.4 にんじん 11 うすくちしょうゆ 3
しお 0.3 さけ 1 かたくり粉 1 切干しだいこん 6 米ぬか油 0.2 米ぬか油 0.5 ☆ごま油 0.5 ほうれんそう 40
こしょう 0.02 こいくちしょうゆ 1 にんじん 6 しお 0.1 しお 0.1 ボーンストック 2 しらす干し 2
みそ 3 さとう 0.8 こしょう 0.02 うすくちしょうゆ 1.2
八丁風みそ 2 こいくちしょうゆ 1.5 うすくちしょうゆ 1 みりん 0.5
こいくちしょうゆ 2 ウィンナー 10
さとう 3 じゃがいも 44
さけ 2 たまねぎ 22 鶏肉ささ身 25
トウバンジャン 0.1 パセリ 0.3 さけ 0.4 七夕ゼリー 1コ

米ぬか油 0.2 こいくちしょうゆ 0.4
しお 0.2 ☆ごまドレッシング 1袋 かたくり粉 2.5
こしょう 0.01 ピーマン 7

白ごはん わかめごはん 白ごはん ☆ハニーパン 白ごはん

精白米 100 精白米 100 精白米 100 1コ 精白米 100
炊き込みわかめ 2.7

☆シューマイ(小麦) 2コ

米ぬか油 4
冷凍とうふ 100 ☆はるまき(小麦) 1コ ウインナー 25 皮なし鶏肉 20 豚肉 20
豚ひき肉 16 米ぬか油 3.5 じゃがいも 20 平天 10 ほうれんそう 22 合挽肉 25 ベーコン 10 はくさい 55
たまねぎ 44 豚肉（ロース） 60 しめじ 10 芽ひじき 2 太もやし 22 ☆ペンネ（小麦） 20 チンゲン菜 36 にんじん 11
にんじん 16 しお 0.1 エリンギ 10 じゃがいも 44 にんじん 5 にんじん 15 キャベツ 36 たまねぎ 33 うすあげ 4
青ねぎ 2 こしょう 0.01 にんにく 0.7 板こんにゃく 20 かつお節 0.5 にんにく 0.1 しお 0.1 もやし 22 切干しだいこん 4
干ししいたけ 0.5 たまねぎ 50 パセリ 0.2 にんじん 16 こいくちしょうゆ 0.75 たまねぎ 44 こしょう 0.02 たけのこ水煮 10 にんじん 4
土しょうが 0.8 かまぼこ 6 にんじん 15 オリーブ油 4 さとう 2.2 うすくちしょうゆ 0.75 エリンギ 5 さとう 0.35 干ししいたけ 0.5 こまつな 16
米ぬか油 0.5 チンゲン菜 52 白ねぎ 5 しお 0.2 こいくちしょうゆ 3 さとう 0.9 パセリ 0.7 うすくちしょうゆ 1.2 土しょうが 0.4 米ぬか油 0.4
しお 0.1 えのきたけ 12 にんにく 0.5 こしょう 0.01 けずりぶし 0.5 オリーブ油 1 米ぬか油 1 こしょう 0.02
さとう 1.2 うすくちしょうゆ 1.1 米ぬか油 0.2 水 40 しお 0.2 しお 0.2 うすくちしょうゆ 2
こいくちしょうゆ 2 みりん 1.1 さとう 0.8 ミニミニがんも 10 こしょう 0.03 こしょう 0.03 さとう 0.8
みそ 2.5 トマトケチャップ 8 さとう 0.8 ふりかけ 1袋 赤ワイン 2 にんじん 25 さけ 0.5 さけ 0.4
八丁風みそ 2.5 ウスターソース 2.5 こいくちしょうゆ 1 トマトケチャップ 12 ホールコーン 10 うすくちしょうゆ 1.5 みりん 0.4
トウバンジャン 0.1 りんごクリーム 2.5 こまつな 45 水 20 トマトピューレ 5 オリーブ油 0.5 こいくちしょうゆ 1.5

かたくり粉 0.7 のり 1袋 粒入りマスタード 1.2 ホールコーン 4 バジル 0.03 イタリアンドレッシング 4 かたくり粉 1.5

ポークブイヨン（缶） 2 水 10 米ぬか油 0.2 オレガノ 0.03 ポークブイヨン（缶） 3 塩こんぶ 1袋
水 8 しお 0.2 水 10

こしょう 0.01 ☆国産 1コ ☆うずら卵 20
オイスターソース 0.5 鮭メンチカツ(小麦） ミルメーク(コーヒー) 1袋 こいくちしょうゆ 1.3 シークワーサーゼリー 1コ

米ぬか油 4 水 7.5

白ごはん 白ごはん
精白米 100 精白米 100

牛肉 30 豚ひき肉 40
さけ 0.3 まぐろオイル漬 30 たまねぎ 55
じゃがいも 55 さとう 0.8 にんじん 22
つきこんにゃく 20 こいくちしょうゆ 1.1 なす 20
たまねぎ 33 みりん 1.1 にんにく 0.5 ハム 10
にんじん 22 土しょうが 0.5 キャベツ 47
米ぬか油 0.5 米ぬか油 0.3 しお 0.1
さとう 3.5 しお 0.2 こいくちしょうゆ 0.7
こいくちしょうゆ 5 こしょう 0.02 洋からし 0.02
けずりぶし 0.5 カレー粉 0.4 米ぬか油 0.2
水 15 ｱﾚﾙｹﾞﾝﾌﾘｰｶﾚｰﾌﾚｰｸ 10

水 20

はくさい 55 ☆フローズン 1コ
ほうれんそう 16 ☆プチ星のコロッケ 1コ 　ヨーグルト（乳）

にんじん 6 　　　　（小麦）
粉かつお 0.3 米ぬか油 3
さとう 1
うすくちしょうゆ 2

白ごはん もち麦ごはん ☆食パン
精白米 100 精白米 86 2枚

もち麦ごはん 14

じゃがいも 44
ハンバーグ（鶏豚） 1コ むき枝豆 4 豚肉 25 こまつな 40 キャベツ 58
米ぬか油 0.2 パセリ 0.2 米ぬか油 0.2 平天 15 ☆チキンカツ(小麦) 1コ 米ぬか油 0.2
たまねぎ 25 しお 0.16 じゃがいも 55 さとう 1.2 米ぬか油 6 しお 0.2
しめじ 7 こしょう 0.01 たまねぎ 38 みりん 2 トンカツソ－ス 6 こしょう 0.02
エリンギ 5 にんじん 22 うすくちしょうゆ 2.4 カレー粉 0.1
トマトケチャップ 10 白菜キムチ 20 けずりぶし 0.5
トマトピューレ 4 にら 3 水 10
ウスターソース 2 ふりかけ 1袋 ☆白ごま 1 ベーコン 15
かたくり粉 0.02 さとう 2 なす 16 ☆スライスチーズ（乳） １枚
水 15 こいくちしょうゆ 3 ズッキーニ 11

けずりぶし 0.5 塩こんぶ 1袋 たまねぎ 16
水 15 かぼちゃ 20

トマト缶詰 11
まぐろオイル漬 15 トマトペースト 3
ささがきごぼう 20 にんにく 0.1
にんじん 6 高野豆腐 10 はちみつレモンゼリー 1コ オリーブ油 1
和風ドレッシング 8 しお 0.2 しお 0.2

さとう 3.5 こしょう 0.02
みりん 1 ローリエ粉末 0.02
うすくちしょうゆ 2.3 赤ワイン 1
けずりぶし 0.5
水 50

☆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。

エネルギー　862 kcal　

たんぱく質27.4ｇ  塩分2.0ｇ

エネルギー　711 kcal　

たんぱく質27.9ｇ  塩分1.8ｇ

ミルメーク

にんじんサラダ

☆牛乳 1本

シーチキンの
そぼろ煮

1本

エネルギー　805 kcal　

たんぱく質25.7ｇ  塩分1.9ｇ

エネルギー　817 kcal　

肉じゃが

1本

エネルギー　723 kcal　

☆牛乳

炒めビーフン

かつおそぼろ

切干大根サラダ

ごまドレッシング

エネルギー　821 kcal　

じゃがソーセージ

ごぼうサラダ

1本

1本☆牛乳☆牛乳 1本

たんぱく質30.3ｇ  塩分3.1ｇ

ハンバーグ
野菜ソースかけ

中　学　校　給　食　献　立　表

☆食パン
　　(小麦・乳)

エネルギー　850 kcal　

1本 ☆牛乳

令和５年7・８月分

たんぱく質31.0ｇ  塩分2.9ｇ

1本

☆牛乳☆牛乳 1本

☆牛乳 1本

エネルギー　742 kcal　

たんぱく質26.9ｇ  塩分2.1ｇ

エネルギー　814 kcal　

高野豆腐の含め煮

ふりかけ

キムチ豚じゃが

塩こんぶ

大東市教育委員会

TEL８７０－９１０２

チキンカツ
ソースかけ

八宝菜

たんぱく質26.3ｇ  塩分2.2ｇ

小松菜の煮びたし

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。

1本

キャベツとハムの
サラダ

じゃが枝豆

1本☆牛乳

切干と小松菜炒め

塩こんぶ

シークワーサーゼリー
鮭メンチカツ

ふりかけ

かつお和え
フローズン
ヨーグルト

たんぱく質34.0ｇ  塩分3.1ｇ

☆牛乳 ☆牛乳

はちみつ
レモンゼリー

ラタトゥーユ

キャベツソテー

エネルギー　750 kcal　

たんぱく質28.8ｇ  塩分2.2ｇ

小松菜の和え物厚揚げとキャベツの
みそ炒め

キーマカレー

星のコロッケ

エネルギー　847 kcal　

たんぱく質31.5ｇ  塩分1.7ｇ

揚げ鶏レモン漬け 青菜のベーコン炒め

ふりかけ

☆牛乳 1本 ☆牛乳 1本

白身魚フライ
ソースかけ

枝豆コーン

ミルクバター

エネルギー　739 kcal　

たんぱく質32.2ｇ  塩分2.0ｇ

挽肉と小松菜の
にんにく炒め

エネルギー　788 kcal　

たんぱく質27.7ｇ  塩分2.5ｇ

☆コッペパン
　　(小麦・乳)

たんぱく質28.7ｇ  塩分2.8ｇ

マーボードーフ 春巻 いそ煮 ほうれん草と
もやしのかつお和え ミートペンネ

☆ハニーパン
　　(小麦・乳)

チンゲン菜と
えのきの和え物

のり

豚肉の
バーベキューソース

ソーセージと
きのこの
アヒージョ風

小松菜とコーンの
炒め物

野菜炒め

エネルギー　733 kcal　

たんぱく質27.9ｇ  塩分1.9ｇ

☆牛乳

スライスチーズ

ささみと
ピーマン炒め

ほうれん草の
しらす和え

七夕ゼリー

1本☆牛乳

たんぱく質28.2ｇ  塩分2.9ｇ

揚げシューマイ

チンゲン菜の炒め物

エネルギー　783 kcal　

地元で生産された農作物を消費することを地産地消といいます。大東市の学校

給食では、地産地消の取り組みとして、地元農家の方たちに給食用のお米や玉
ねぎを作っていただいています。
7月の給食では、大東市の唯一の専業農家である橋本ファミリーファーム

さんが作ってくださった玉ねぎを使用します。 農薬を少なくして、丹精込めて

作ってくださった玉ねぎです。味わって食べてくださいね。

14日(金)13日(木)12日(水)

18日(火) 19日(水)

10日(月)

7日(金)

11日(火)

【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。

することを地産地消といいます。

消の取り組みとして、地元農家の
方たちに給食用のお米やたまねぎ
を作っていただいています。
の給食では、
薬を少なくして丹精込めて作って
下さったたまねぎ
味わって食べてくださ

31日(木)30日(水)29日(火)８月

サラダに
かけて下さい。

ご飯に具をかけて
丼として

食べて下さい。

10、11、13、14日は
大東市産の玉ねぎです。

ご飯にかけて
食べて下さい。

3日(月) 4日(火) 5日(水) 6日(木)

７日
(金)
七夕

七夕は、天の川の両岸にあ

る「ひこぼし(牽牛星)：わし

座のアルタイル」と「おりひ

め(織姫星)：こと座のベガ」

が１年に一度だけ会うことが

できるという伝説に基づいた

星祭りの行事です。

給食では

七夕ゼリー

が出ます。

１９日(水)
キーマカレー

「キーマ」とは、ヒンディー

語やウルドゥー語で「細切り

肉」や「ひき肉」という意味で

す。つまりキーマカレーとはひ

き肉を使ったカレーのことです。

本場インドでは、ひつじやヤギ、

鶏肉のひき肉を使うことが多い

ようです。給食では、豚ひき肉、

玉ねぎ、にんじん、なすなどを

使っています。

キーマカレーを食

べて暑い夏を元気に

過ごしましょう！

8月31日(木)は
野菜の日

～ラタトゥーユ～

野菜は体の調子を整える働きが
あり、ビタミンやミネラルの補給
に役立ちます。一日に350ｇ取る
と健康に良いと言われていますが、
実際は不足しがちな人が多いです。
ラタトゥーユは夏野菜をたっぷ

り使った献立です。ベーコンやに
んにくの風味で旬の野菜をおいし
く食べることができます。夏バテ
予防のためにもできるだけ残さず
食べましょう。

～農家さんの思いを知ろう！～
昨年度インタビューした内容をまとめて紹介します！

作物は生きているので、作物の都合に合わせると、やることは
いくらでもあるので、休みは強制的に作るような感じになります。
やめたいと思うこともあるけれど、やりがいがあるので続けています。
一生懸命に育てて、いい野菜がとれたり、たくさん売れると
楽しいです。地元に貢献したい気持ちがあるので、
給食でもっとうちの野菜を使ってほしいけれど、配送する
人がいなかったり、納品場所が遠いことなどがあり、
難しい部分があります。

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 785 15 28 377 3.4 298 0.67 0.55 39 6.2 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


