
白ごはん 白ごはん ☆食パン 白ごはん
精白米 100 精白米 100 2枚 精白米 100

豚肉 30 ☆はるまき(小麦) 1コ 皮なし鶏肉 20 うすあげ 4
冷凍とうふ 70 まぐろオイル漬 30 皮なし鶏肉 40 米ぬか油 3.5 ベーコン 20 平天 15 切干しだいこん 4
にんじん 16 さとう 0.8 キャベツ 55 じゃがいも 65 じゃがいも 55 にんじん 4
たまねぎ 33 こいくちしょうゆ 1.1 にんじん 11 たまねぎ 55 板こんにゃく 20 こまつな 16
チンゲン菜 22 みりん 1.1 たまねぎ 33 にんじん 22 ウスターソース 1.1 にんじん 22 米ぬか油 0.4
マロニー 6 たけのこ水煮 10 こまつな 35 しお 0.3 洋からし 0.2 さとう 3.7 こしょう 0.02
粉かつお 0.2 干ししいたけ 0.5 うすあげ 3 こしょう 0.02 水 4 こいくちしょうゆ 4.5 うすくちしょうゆ 2
米ぬか油 0.5 土しょうが 0.3 しらす干し 2 うすくちしょうゆ 0.5 けずりぶし 0.5 さとう 0.8
しお 0.3 米ぬか油 0.5 うすくちしょうゆ 1.2 ポークブイヨン(袋) 4 水 50 さけ 0.4
こしょう 0.02 しお 0.2 みりん 0.5 水 30 ミニミニがんも 15 みりん 0.4
こいくちしょうゆ 3 こしょう 0.03 キャベツ 58 さとう 1.2
みりん 1 さけ 0.5 米ぬか油 0.2 こいくちしょうゆ 1.5

こいくちしょうゆ 3 しお 0.2 水 30
オイスターソース 2 のり 1袋 合挽肉 35 こしょう 0.02 ふりかけ 1袋
ポークブイヨン（缶） 3 たまねぎ 20

ほうれんそう 23 水 15 ピーマン 10
はくさい 50 かたくり粉 1 しお 0.1 ☆国産カツオカツ 1コ
さとう 0.5 こしょう 0.01 ミルメーク 1袋 　　　　（小麦）
みりん 1 ☆小麦粉 1.4 （コーヒー） 米ぬか油 4
うすくちしょうゆ 2 さとう 1.4

トマトケチャップ 6.5

白ごはん ☆ナン 白ごはん 菜めし 白ごはん

精白米 100 1コ 精白米 100 精白米 100 精白米 100
菜めし 2.86

こいくちしょうゆ 1.5
オイスターソース 1

ハム 10 豚ひき肉 40 鶏肉（皮つき） 3コ さとう 0.5
星形ハンバーグ(鶏豚) 1コ 太もやし 35 たまねぎ 55 ウィンナー 10 土しょうが 0.6 水 10 さば素焼き 1切 はくさい 43 ☆プレーンオムレツ 1コ まぐろオイル漬 10
米ぬか油 0.2 にんじん 10 にんじん 22 じゃがいも 44 こいくちしょうゆ 0.5 米ぬか油 0.2 チンゲン菜 11 　　　　（卵） キャベツ 35
たまねぎ 12 米ぬか油 0.2 なす 20 たまねぎ 22 かたくり粉 6 みそ煮のたれ 10 こいくちしょうゆ 0.6 米ぬか油 0.2 しお 0.1
米ぬか油 0.1 さとう 1 にんにく 0.5 パセリ 0.3 米ぬか油 7.5 土しょうが 3 うすくちしょうゆ 0.8 合挽肉 12 トウバンジャン 0.15
トンカツソ－ス 5 うすくちしょうゆ 2 土しょうが 0.5 米ぬか油 0.2 白ねぎ 8 豚肉 10 水 16 かつお節 0.2 にんじん 6 うすくちしょうゆ 0.5
トマトケチャップ 5 す 0.5 米ぬか油 0.3 しお 0.2 さとう 2.4 しお 0.1 たまねぎ 22
水 6 しお 0.2 こしょう 0.01 す 2.4 さけ 0.1 にんにく 0.2

こしょう 0.02 こいくちしょうゆ 7 大豆（水煮） 24 土しょうが 0.4
カレー粉 0.4 とうがらし(粉) 0.01 土しょうが 0.3 米ぬか油 0.2 冷凍みかん 1コ

七夕ゼリー 1コ ｱﾚﾙｹﾞﾝﾌﾘｰｶﾚｰﾌﾚｰｸ 10 かたくり粉 0.6 青ねぎ 6 豚肉 30 しお 0.1
水 20 水 10 米ぬか油 0.1 たまねぎ 33 こしょう 0.02

豚肉 20 キャベツ 47 さとう 1.6 しめじ 10 トマトケチャップ 4
ズッキーニ 30 ホールコーン 10 こいくちしょうゆ 1.6 パセリ 0.3 ウスターソース 2

たまねぎ 25 ノンエッグマヨ 5 水 16 にんにく 0.3

米ぬか油 0.2 しお 0.1 米ぬか油 0.2
さけ 0.1 マロニー 5 しお 0.2
しお 0.2 こまつな 27 こしょう 0.01 米粉ボロニアカツ 1コ
こしょう 0.01 ☆飲むヨーグルト(乳) 1本 にんじん 5 こいくちしょうゆ 1.5 米ぬか油 5
コンソメ（粉末） 0.2 干ししいたけ 0.5

米ぬか油 0.5
☆ごま油 0.5

豚丼 ☆コッペパン 白ごはん もち麦ごはん
白ごはん 1コ 精白米 100 精白米 86
精白米 100 もち麦ごはん 14

豚肉 60
かまぼこ 18 うすあげ 2 合挽肉 35
たまねぎ 66 チンゲン菜 22 むき枝豆 10 マロニー 10 かまぼこ 6 キャベツ 42
米ぬか油 0.6 はくさい 33 ハム 20 ホールコーン 20 たまねぎ 36 チンゲン菜 52 ☆チキンカツ(小麦) 1コ ほうれんそう 17
さとう 3 米ぬか油 0.2 ☆スパゲティ(小麦) 20 キャベツ 36 えのきたけ 12 米ぬか油 6 ホールコーン 8
こいくちしょうゆ 4.4 さとう 0.8 にんじん 11 にんじん 16 うすくちしょうゆ 1.1 トンカツソ－ス 6 うすくちしょうゆ 1.5
さけ 1.2 こいくちしょうゆ 1.8 たまねぎ 33 たけのこ水煮 10 みりん 1.1 米ぬか油 0.2
水 6 ピーマン 5 ブルーベリージャム 1袋 干ししいたけ 0.5 しお 0.1

エリンギ 5 青ねぎ 5 こしょう 0.02
オリーブ油 1 土しょうが 0.5
しお 0.3 米ぬか油 1 かつお油漬 30 なすとトマトのグラタン 1コ

かぼちゃ 50 こしょう 0.03 こいくちしょうゆ 3.5 にんじん 6 米ぬか油 0.2
たまねぎ 22 トマトケチャップ 12 さとう 1 土しょうが 0.5 ふりかけ 1袋
米ぬか油 0.2 トマトピューレ 6 さけ 1 米ぬか油 0.2
しお 0.1 しお 0.15 さとう 1
こしょう 0.02 こしょう 0.03 さけ 1
ノンエッグマヨ 7 オイスターソース 1.5 こいくちしょうゆ 1

☆カレーボール(小麦) 2コ
米ぬか油 4

☆フローズンヨーグルト 1コ
（乳）

白ごはん ☆黒糖パン 白ごはん
精白米 100 1コ 精白米 100

にんじん 11
米ぬか油 0.2
うすくちしょうゆ 0.5

冷凍とうふ 80 しお 0.1 ☆あじの磯辺フライ 1コ 芽ひじき 4
豚肉 20 こしょう 0.02 　　　　（小麦） うすあげ 5
たまねぎ 44 皮なし鶏肉 30 ベーコン 16 米ぬか油 5 にんじん 5
にんじん 11 ウインナー 10 なす 32 米ぬか油 0.3
青ねぎ 3 しお 0.2 米ぬか油 0.4 さとう 3.5
土しょうが 0.3 こしょう 0.01 こいくちしょうゆ 2.4 みりん 0.5
にんにく 0.3 鶏挽肉 30 バジルペースト 1 ☆ダイスカットチーズ 10 ちくわ 10 こいくちしょうゆ 4
米ぬか油 0.5 土しょうが 0.2 だいこん 55 　　　　（乳） キャベツ 38 水 15
しお 0.2 米ぬか油 0.2 たまねぎ 44 パセリ（乾） 0.1 にんじん 11
こしょう 0.03 みりん 2 にんじん 22 米ぬか油 0.5
さとう 1 こいくちしょうゆ 3 しめじ 8 しお 0.1
うすくちしょうゆ 2 さとう 3 にんにく 0.5 こしょう 0.02 豚肉 20
トマトケチャップ 6 さけ 2 土しょうが 0.5 ホールコーン 30 うすくちしょうゆ 1 つきこんにゃく 10
チリソース 6 かたくり粉 0.5 オリーブ油 0.5 じゃがいも 33
トウバンジャン 0.1 しお 0.4 えのきたけ 11
かたくり粉 1 こしょう 0.02 青ねぎ 3
とりがらスープ 6 チキンブイヨン（袋） 5 みそ 9
水 10 水 10 けずりぶし 1

プチすりおろし 1コ 水 130
ピーチゼリー

太もやし 40
ハム（ロース） 10

☆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、生徒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。

豆腐のチリソース煮
バジルチキンの
洋風煮

ナスとチーズの
ベーコン炒め

☆牛乳

エネルギー　759 kcal　

☆黒糖パン
　　(小麦・乳)

1本

冷凍みかん

かぼちゃサラダ

スパゲティ
ナポリタン

枝豆コーン

ブルーベリージャム

チンゲン菜と
えのきの和え物

米粉ハムカツ

チキンカツ
ソースかけ

なすとトマトの
グラタン

豆腐のチャンプル

おひたし

シーチキンの
そぼろ煮

鶏肉の
ｵｲｽﾀｰｿｰｽ炒め

春巻

小松菜のしらす和え

のり

☆牛乳 1本

☆ナン（小麦）

たんぱく質28.1ｇ  塩分2.9ｇ

カレーまんじゅう

もやし炒め

たんぱく質32.0ｇ  塩分3.0ｇ

ポパイソテー

☆牛乳

エネルギー　826 kcal　

たんぱく質25.6ｇ  塩分1.7ｇ

エネルギー　770 kcal　

ふりかけ

エネルギー　779 kcal　

たんぱく質35.6ｇ  塩分2.9ｇ

じゃがソーセージ

キャベツとコーンの
サラダ

小松菜と春雨の
炒め物

豚肉の
ガーリック炒め

キャベツとツナの
ピリ辛炒め

飲むヨーグルト

もやしのサラダ 油淋鶏
鯖のみそ煮

☆牛乳

フローズンヨーグルト

☆牛乳

カツオカツ

ふりかけ

1本

大豆と豚肉の甘辛煮

エネルギー　743 kcal　

たんぱく質28.1ｇ  塩分2.0ｇ

1本

たんぱく質33.7ｇ  塩分2.1ｇ

☆牛乳 1本

春雨のひき肉炒め

ボイルコーン

1本

1本

エネルギー　857 kcal　

七夕ゼリー

1本

1本☆牛乳☆牛乳

たんぱく質32.9ｇ  塩分3.2ｇ

1本

たんぱく質29.8ｇ  塩分2.0ｇ

野菜炒め

ひじきの煮物

令和7年7・８月分

たんぱく質30.8ｇ  塩分3.4ｇ

1本

☆牛乳☆牛乳

中　学　校　給　食　献　立　表
大東市教育委員会

TEL８７０－９１０２

たんぱく質28.3ｇ  塩分1.9g

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☆牛乳

関東煮

☆牛乳

たんぱく質27.2ｇ  塩分1.6ｇ

1本☆牛乳 1本 1本

たんぱく質29.1ｇ  塩分1.7ｇ

☆牛乳

ベーじゃが

エネルギー　754 kcal　

ミルメーク

ミートサンド

キャベツソテー

エネルギー　783 kcal　

☆牛乳

エネルギー　783 kcal　

たんぱく質30.7ｇ  塩分.2.9ｇ たんぱく質30.1ｇ  塩分2.6ｇ

エネルギー　845 kcal　

切干と小松菜炒め

星形ハンバーグ
BBQソース 白菜のおかか

エネルギー　822 kcal　

オムレツ
ミートソースかけ

エネルギー　755 kcal　

ズッキーニの
洋風炒め

かつおそぼろ

あじの磯辺フライ

☆コッペパン
　　(小麦・乳)

たんぱく質30.2ｇ  塩分2.0ｇ

エネルギー　764 kcal　

たんぱく質30.2ｇ  塩分1.9ｇ

青菜の油炒め

エネルギー　731 kcal　

エネルギー　852 kcal　

キーマカレー

☆牛乳 1本

鶏ひき肉の
甘辛そぼろ

プチすりおろし
ピーチゼリー

豚汁

☆食パン
　　(小麦・乳)

　

エネルギー　742 kcal　

11日(金)10日(木)9日(水)

15日(火) 16日(水)

7日(月)

4日(金)

8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 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５大アレルゲン (卵、乳・乳製品、小麦、えび、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。

28日(木)27日(水)８月

1日(火) 2日(水) 3日(木)

17日(木)

29日（金)

ミートサンドとキャ

ベツソテーをはさん

で食べて下さい。

食缶の日

食缶の日

14日(月)

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 29 367 3.9 252 0.68 0.57 33 5.7 2.4

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

七夕献立

地元で生産された農作物を地元
で消費することを地産地消といい
ます。特に今、SDGsに貢献でき
るという点で地産地消が注目され
ています。地産地消が行われるこ
とで飛行機やトラックなどで運搬
する際の費用やCO2の排出量を減
らすことができます。

7月の給食では、大東市の専業
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。

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。お楽しみに♪

７日(月)は
七夕献立です

みんなの
イチオシレシピ

８月２８日(木)
ナスとチーズのベーコン炒め

今月の新献立

７月

４日(金) カツオカツ

７日(月) ズッキーニの洋風炒め

８日(火) 飲むヨーグルト

１５日(火) カレーまんじゅう
１７日(木) なすとトマトのグラタン

８月
２７日(水) 鶏ひき肉の甘辛そぼろ

プチすりおろしピーチゼリー

チーズは、乳酸菌や酵素の働きで
乳のたんぱく質（カゼイン）を固め
たものです。牛や羊や山羊などの原
料乳の種類や発酵形式によって様々
なチーズができます。チーズは大き
く分けてプロセスチーズとナチュラ
ルチーズの2つに分かれます。日本
はとくにプロセスチーズの消費量が
多く、さまざまなタイプで楽しまれ
ています。

チーズの生産が盛んな国のひとつ
にスイスがあります。スイスでは古
くから山々に点在する村で酪農が盛
んに行われており、様々な種類の
チーズが作られていました。現在、
スイスでは約13万トンものチーズが
国内で生産されているそうです。
8月２８日(木)には「ナスとチーズ
のベーコン炒め」が
登場します。
お楽しみに！

チーズ

７月の玉ねぎは
すべて大東市産

です！


