
日付  1日 (火)  2日 (水)  3日 (木)  4日 (金)  7日 (月) 8日 (火)  9日 (水) 10日 (木) 11日 (金)  14日 (月) 15日 (火) 16日 (水)  17日 (木)
[ごはん（減量）] [ごはん] [バーガーパン] [ごはん] [わかめごはん] [ごはん] [麦ごはん] [ベビーパン] [やきめし] [ごはん] [ハニーパン] [カレーピラフ] [ごはん]

　　精白米 70 　　精白米 75 　　☆バーガーパン １コ 　　精白米 75 　　精白米 80 　　精白米 75 　　精白米 71 　　☆ベビーパン １コ 　　精白米 70 　　精白米 75 　　☆ハニーパン １コ 　　精白米 65 　　精白米 75

[かやくうどん] [野菜スープ] [関東煮] 　　炊き込みわかめ 1.6 [マーボードーフ] 　　おおむぎ(押麦） 9 　　水 96 [豚汁] [豆乳ポタージュ] 　　皮なし鶏肉 20 [たまごトック]

　　皮なし鶏肉 20 　　豚肉 20 　　ベーコン 10 　　皮なし鶏肉 20 　　冷凍とうふ 100 　　ハム（ボンレス） 20 　　ハム（ボンレス） 11 　　豚肉 20 　　皮なし鶏肉 10 　　にんじん 7 　　皮なし鶏肉 10

　　かまぼこ 5 　　冷凍厚揚げ 40     (6×6拍子木切) 　　平天 12 　　ちらしかまぼこ 10 　　豚ひき肉 16 　　皮なし鶏肉 20     (6×6拍子木切) 　　（６ミリ角） 　　つきこんにゃく 10 　　じゃがいも 33 　　たまねぎ 11 　　☆たまご 28

　　☆うどん 85 　　キャベツ 55 　　じゃがいも 22 　　ミニミニがんも 12 　　☆そうめん 10 　　たまねぎ 44 　　たまねぎ 35 　　☆スパゲティ 35 　　にんじん 12 　　ささがきごぼう 10 　　たまねぎ 33 　　エリンギ 5 　　トック 20

　　チンゲン菜 11 　　たまねぎ 33 　　たまねぎ 22 　　じゃがいも 66 　　にんじん 5 　　にんじん 16 　　かぼちゃ 16 　　にんじん 11 　　ピーマン 5 　　にんじん 11 　　にんじん 11 　　オリーブ油 2 　　にんじん 11

　　にんじん 11 　　にんじん 11 　　にんじん 11 　　板こんにゃく 24 　　チンゲン菜 11 　　青ねぎ 2 　　トマト缶詰(ダイス） 15 　　たまねぎ 33 　　にんにく 0.2 　　たまねぎ 22 　　スイートコーン 15 　　しお 1 　　たまねぎ 11

　　しお 0.2 　　干ししいたけ 0.5 　　キャベツ 13 　　にんじん 19 　　しお 0.3 　　干ししいたけ 0.5 　　なす 11 　　ピーマン 5 　　土しょうが 0.2 　　うすあげ 3 　　いため油 1 　　こしょう 0.03 　　青ねぎ 5

　　うすくちしょうゆ 4 　　たけのこ水煮 10 　　パセリ 0.5 　　さとう 4 　　みりん 0.5 　　土しょうが 0.8 　　にんじん 11 　　エリンギ 5 　　いため油 1.1 　　青ねぎ 3 　　しお 0.9 　　カレー粉 0.5 　　しお 0.5

　　だしこんぶ 1 　　にんにく 0.5 　　しお 0.7 　　こいくちしょうゆ 5 　　うすくちしょうゆ 4 　　いため油 0.8 　　ズッキーニ 11 　　オリーブ油 1 　　☆ごま油 0.3 　　みそ 10 　　こしょう 0.03 　　ボーンストック 2 　　こしょう 0.03

　　けずりぶし 1.5 　　土しょうが 0.5 　　こしょう 0.03 　　けずりぶし 1.2 　　だしこんぶ 1 　　しお 0.1 　　にんにく 0.5 　　しお 0.4 　　しお 0.6 　　けずりぶし 1 　　☆小麦粉 5 　　水 89 　　うすくちしょうゆ 3

　　水 130 　　いため油 1 　　うすくちしょうゆ 0.3 　　水 50 　　けずりぶし 1.5 　　さとう 1.2 　　土しょうが 0.5 　　こしょう 0.03 　　こしょう 0.03 　　水 130 　　☆バター 5 [ポトフ] 　　とりがらスープ 10

　　しお 0.1 　　だしこんぶ 0.3 　　水 150 　　こいくちしょうゆ 1 　　いため油 1 　　トマトケチャップ 12 　　こいくちしょうゆ 2.1 [さばのしょうが煮] 　　☆牛乳 25 　　ウインナー 20 　　水 110

　　まぐろオイル漬 35 　　こしょう 0.02 　　ボーンストック 2 　　チンゲン菜 33 [あじのフライ] 　　みそ 2.5 　　しお 0.1 　　トマトピューレ 6 [中華スープ] 　　さば角切り（２㎝角） 50 　　豆乳(無調整） 15 　　じゃがいも 66 [ビビンバ]

　　さとう 0.7 　　みそ 5 　　水 130 　　切干しだいこん 4 　　☆あじフライ(小麦) １コ 　　八丁風みそ 2.5 　　こしょう 0.03 [ﾁﾝｹﾞﾝｻｲのスープ] 　　皮なし鶏肉 10 　　土しょうが 1 　　☆生クリーム 2 　　たまねぎ 55 　　牛肉（１㎝巾） 20

　　こいくちしょうゆ 0.9 　　こいくちしょうゆ 1.5 [煮込みハンバーグ] 　　さとう 0.5 　　揚げ油 5 　　トウバンジャン 0.1 　　米粉カレールウ 13 　　皮なし鶏肉 10 　　カットすり身 20 　　さとう 2.5 　　とりがらスープ 8 　　にんじん 16 　　にんじん 22

　　みりん 0.9 　　さとう 2.5 　　ハンバーグ（鶏豚） １コ 　　みりん 1 [七夕ゼリー] 　　☆ごま油 0.3 　　とりがらスープ 10 　　チンゲン菜 11 　　たまねぎ 22 　　さけ 2 　　水 80 　　しめじ 6 　　チンゲン菜 44

　　さけ 2 　　さとう 2 　　うすくちしょうゆ 1.5 　　七夕ゼリー １コ 　　かたくり粉 0.7 　　水 95 　　たまねぎ 11 　　にんじん 11 　　みりん 1 [ラタトゥーユ] 　　しお 0.6 　　にんにく 0.5

　　トウバンジャン 0.1 　　ウスターソース 3 　　いため油 0.5 　　ポークブイヨン（缶） 2 [ひじきサラダ] 　　しお 0.2 　　たけのこ水煮 5 　　こいくちしょうゆ 3 　　ベーコン 15 　　こしょう 0.03 　　いため油 0.9

[お魚ナゲット] 　　トマトケチャップ 7.5 　　水 8 　　芽ひじき 0.8 　　こしょう 0.02 　　青ねぎ 3 　　だしこんぶ 0.3     (6×6拍子木切) 　　ポークブイヨン(袋) 5 　　さとう 2.5

　　おさかなナゲット ２コ 　　水 25 [野菜炒め] 　　むき枝豆 5 　　うすくちしょうゆ 1.5 　　しお 0.3 　　水 6 　　なす 16 　　水 50 　　こいくちしょうゆ 3.5

　　揚げ油 4 [飲むヨーグルト] 　　ちくわ 10 　　キャベツ 28 　　だしこんぶ 0.4 　　こしょう 0.03 　　ズッキーニ 11 [枝豆コーン] 　　☆白ごま 1.5

　　☆飲むヨーグルト １本 　　キャベツ 38 　　ホールコーン 5 　　ポークブイヨン（缶） 3 　　うすくちしょうゆ 4 　　たまねぎ 16 　　むき枝豆 20 　　☆ごま油 0.3

　　にんじん 11 　　水 90 　　ポークブイヨン（缶） 10 　　かぼちゃ 11 　　ホールコーン 20

　　いため油 1 　　和風ドレッシング（本） [プチチーズ] 　　水 120 　　トマト缶詰(ダイス） 11 ☆フローズンヨーグルト １コ

　　しお 0.1 　☆ピピピチーズ鉄Ca １コ [あげぎょうざ] 　　にんにく 0.1

　　こしょう 0.03 　　☆ギョーザ(小麦) ２コ 　　オリーブ油 1

　　うすくちしょうゆ 1 　　揚げ油 4 　　しお 0.2

　　こしょう 0.02

　　ローリエ粉末 0.02

　　赤ワイン 1

エネルギー

(kcal) 601 647 645 566 622 584 565 524 564 626 662 592 660
たんぱくしつ

(g) 26.1 24.1 26.0 23.0 22.8 22.3 19.4 24.6 22.9 29.1 23.7 24.7 25.5
塩分

(g) 1.9 1.4 2.9 1.4 2.9 1.6 2.0 2.5 2.6 2.0 2.5 2.3 2.0

  ○食品名に☆印があるのは、

　  大東市の５大アレルゲン（鶏卵・うずら卵、乳・乳製品、小麦、えび、ごま・ごま油）です。

  ○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市のホームページでご確認できます。「大東市学校給食　成分表」で検索してください。

○​令和6年10月以降、保護者の経済的負担軽減を目的として、食材費についても市が全額負担し、児童にかかる学校給食を無償で提供しています。

○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。

  ○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。

　令和７年７月分 大東市教育委員会　学校管理課　℡ 870-9102
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[厚揚げとｷｬﾍﾞﾂのみそ炒め] [スパゲティナポリタン]

[そうめん入りすまし汁] [夏野菜の米粉ﾁｷﾝｶﾚｰ]

[ｼｰﾁｷﾝのそぼろ煮] [切干し大根のおひたし]

[和風ドレッシング] [フローズンヨーグルト]

クラス１本

学　校　給　食　献　立　表

 

 

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 608 16 28 336 2.3 234 0.46 0.48 20 5.2 2.1

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

学校給食献立表は７・８月の配付となります。

夏休みをはさみますが、ご家庭での保管をよろしくお願いします。



日付 27日 (水) 28日 (木)
[ごはん] [黒糖パン]

　　精白米 80 　　☆黒糖パン １コ 　　精白米 65

[チリコンカーン] 　　豚肉 15

　　牛肉 20 　　大豆(水煮） 15 　　にんじん 11

　　じゃがいも 33 　　合挽肉 20 　　たけのこ水煮 6

　　たまねぎ 44 　　ベーコン 5 　　干ししいたけ 0.5

　　にんじん 11     (6×6拍子木切) 　　土しょうが 0.5

　　にんにく 0.5 　　☆シェルマカロニ 10 　　いため油 1

　　土しょうが 0.5 　　たまねぎ 44 　　しお 0.3

　　いため油 1 　　にんじん 16 　　こしょう 0.03

　　しお 0.2 　　エリンギ 6 　　こいくちしょうゆ 3.2

　　こしょう 0.03 　　にんにく 0.5 　　うすくちしょうゆ 1.6

　　トマトピューレ 7 　　いため油 1 　　みりん 1

　　米粉カレールウ 13 　　しお 0.5 　　ポークブイヨン（缶） 5.4

　　水 115 　　こしょう 0.03 　　☆ごま油 1

[ごぼうサラダ] 　　赤ワイン 1 　　水 80

　　まぐろオイル漬 15 　　トマトケチャップ 7

　　ささがきごぼう 20 　　トマトピューレ 10 　　皮なし鶏肉 10

　　にんじん 6 　　ウスターソース 1 　　冷凍とうふ 20

[ごまドレッシング] 　　チリパウダー 0.05 　　☆たまご 22

　　☆ごまドレッシング １袋 　　とりがらスープ 10 　　はるさめ 4

　　水 70 　　にんじん 11

[フライドポテト] 　　青ねぎ 3

　　じゃがいも 66 　　しお 0.3

　　揚げ油 6 　　こしょう 0.02

　　食卓塩 0.1 　　うすくちしょうゆ 4

　　ポークブイヨン（缶） 10

　　水 120

[フルーツかんてん]

　　もも缶 20

　　パイン缶 20

　　寒天缶 15

　　さとう 3

　　水 3

エネルギー

(kcal) 647 678
たんぱくしつ

(g) 21.1 24.4
塩分

(g) 1.6 2.1

　　　【材料・分量（４人分）】 【作り方】

     ベーコン　　　　      　90ｇ にんにく　 　　　　　　　1片 ①ベーコン…1センチ巾　なす…１センチ巾いちょう切り　ズッキーニ・・・１センチ巾半月切り

　　なす　　　　     　  　 100ｇ オリーブ油　 　　　小さじ1 　たまねぎ・・・縦横１／２　１センチ巾　かぼちゃ…一口大　にんにく…みじん切り

　　ズッキーニ　            70ｇ しお　　　　　　　小さじ1/4 ②フライパンを熱し、オリーブ油を入れ、にんにくを炒め、ベーコン、たまねぎ、ズッキーニ、

　　たまねぎ 　        　 100ｇ こしょう       　          少々 　かぼちゃ、なすの順に加え、炒める。

　　かぼちゃ　　　 　　  　70ｇ ローリエ粉末  　　　　少々 ③トマト缶詰を汁ごと加え、しおこしょうをし、ローリエを入れ、ふたをして弱火で蒸し煮にする。

　　トマト缶詰（ダイス）   70ｇ 赤ワイン  　　　　　小さじ1 ④仕上げに赤ワインを入れる。　※こげるようであれば、水を加えてください。
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[中華風かやくごはん]

[米粉カレーシチュー]

[五目たまごスープ]

　令和７年8月分
29日 (金)

夏野菜を食べよう！

かぼちゃ
カロテンとビタミンEが豊富。

肌や粘膜を丈夫にする。

なす
水分が多く、体の熱

を冷ます働きがある。

トマト
体の調子を整え、夏風邪

に負けない抵抗力をつけ

るビタミンA、Cが豊富。

オクラ
ネバネバ成分が胃腸の

調子を整える。カルシウ

ム、鉄、カロテンが豊富。

きゅうり
９０％以上が水分で、利尿

作用があり、むくみ、のぼ

せを改善する。

とうがん
水分が多く、利尿作用、むくみ、

のぼせの改善に効果がある。

「冬瓜」と書くのは冬まで貯蔵

できるため。

ゴーヤ
苦味成分が血管を丈夫にす

る。ビタミンCが多く、疲労回

復に有効。

ズッキーニ
かぼちゃの仲間。ビタミンCやカロ

テンを多く含み、肌や粘膜を保つ

ビタミンB2も豊富。

ピーマン
カロテンやビタミンCが豊富。

ピーマンのビタミンCは厚い

果肉があることで、加熱して

も損失しにくい。

夏の太陽をたっぷり浴びて育った野菜は、みずみずしくて栄養たっぷりです。夏が旬の野菜の多くは、体の

熱をとって体内の余分な水分を出す働きがあり、暑い季節にぴったりです。夏バテの予防にも役立ちます。

夏野菜をたっぷり食べて、体の中から暑さを吹き飛ばしましょう。

1日３５０ｇの野菜を食べると健康に良いと言われています。意識して野菜を食べましょう。

～献立紹介～

15日（火）

ラタトゥーユ

夏野菜のうまみが

たっぷり！

おいしいよ♪


