
白ごはん ☆コッペパン 白ごはん 白ごはん 白ごはん

精白米 100 ☆コッペパン 1コ 精白米 100 精白米 100 精白米 100
(乳・小麦)

鶏肉（皮つき） 3コ かつお油漬 30 豚肉 25 皮なし鶏肉 8 冷凍とうふ 100 皮なし鶏肉 2コ ☆ポテトコロッケ(小麦) 1コ
土しょうが 1 にんじん 6 ウインナー 30 ホールコーン 30 ビーフン 10 うすあげ 1.6 豚ひき肉 16 さけ 0.4 米ぬか油 5
にんにく 0.5 土しょうが 0.5 じゃがいも 60 キャベツ 59 切干しだいこん 5 たまねぎ 44 ゆずこしょう 1.2 豚肉 25
こいくちしょうゆ 2 米ぬか油 0.2 たまねぎ 58 にんじん 11 にんじん 6 にんじん 16 米ぬか油 0.2 かぼちゃ 16
かたくり粉 10 さとう 1 にんじん 20 たまねぎ 22 米ぬか油 0.2 青ねぎ 2 なす 12
米ぬか油 7.5 さけ 1 しめじ 8 ☆ミルクバター 1袋 青ねぎ 3 さとう 1.3 干ししいたけ 0.5 たまねぎ 38

こいくちしょうゆ 1 しお 0.5 　　　　　（乳） 米ぬか油 1 こいくちしょうゆ 2.2 土しょうが 0.8 ささみフレーク 10 にんじん 10
こしょう 0.02 しお 0.1 けずりぶし 0.4 米ぬか油 0.5 太もやし 40 キャベツ 47 にんにく 0.5
ポークブイヨン(袋) 4 こしょう 0.03 水 16 しお 0.1 ハム 10 しお 0.1 土しょうが 0.5
水 30 うすくちしょうゆ 3 さとう 1.2 にんじん 11 こいくちしょうゆ 1 米ぬか油 0.5

かまぼこ 6 ボーンストック 2 こいくちしょうゆ 2 米ぬか油 0.2 洋からし 0.02 しお 0.15
チンゲン菜 52 みそ 2.5 うすくちしょうゆ 0.5 米ぬか油 0.2 こしょう 0.03
えのきたけ 12 八丁風みそ 2.5 しお 0.1 カレー粉 0.13
うすくちしょうゆ 1.1 トウバンジャン 0.1 こしょう 0.02 ｱﾚﾙｹﾞﾝﾌﾘｰｶﾚｰﾌﾚｰｸ 13
みりん 1.1 鶏挽肉 15 ☆国産ｶﾂｵｶﾂ(小麦） 1コ かたくり粉 0.7 水 95

さけ 0.5 米ぬか油 4 ポークブイヨン（缶） 2 むき枝豆 10
こまつな 40 水 8 ホールコーン 20
にんじん 10
にんにく 0.5
土しょうが 0.5
米ぬか油 0.2
しお 0.1
さとう 1
こいくちしょうゆ 2

白ごはん ☆黒糖パン わかめごはん 白ごはん 白ごはん

精白米 100 ☆黒糖パン 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

豚肉 72 チンゲン菜 28 ミートボール 40 まぐろオイル漬 7 豚肉 20 鶏挽肉 20
たまねぎ 72 はくさい 44 合挽肉 25 さんま 1切 粉末高野豆腐 5 米ぬか油 4 じゃがいも 55 平天 10 土しょうが 0.1
米ぬか油 0.5 しお 0.1 ☆ペンネ（小麦） 20 ウインナー 15 米ぬか油 0.2 ちくわ 4 にんじん 22 パセリ 0.2 芽ひじき 2 三度豆 5
土しょうが 2.4 さとう 0.5 にんじん 15 ピーマン 20 こいくちしょうゆ 4 うすあげ 4 たまねぎ 55 米ぬか油 0.2 じゃがいも 44 ホールコーン 5
さとう 2.4 みりん 1 にんにく 0.1 米ぬか油 0.2 さとう 2.4 にんじん 5 ピーマン 16 しお 0.1 板こんにゃく 20 にんじん 5
こいくちしょうゆ 4.2 こいくちしょうゆ 1.5 たまねぎ 44 しお 0.1 みりん 2.4 干ししいたけ 0.4 たけのこ水煮 15 こしょう 0.01 にんじん 16 みりん 1.5
さけ 1 エリンギ 5 こしょう 0.02 かたくり粉 1 青ねぎ 2.5 干ししいたけ 1 こいくちしょうゆ 0.8 さとう 2.2 こいくちしょうゆ 1.5

パセリ 0.7 水 3 米ぬか油 0.8 米ぬか油 1 こいくちしょうゆ 3 さとう 0.5
オリーブ油 1 さとう 1 さとう 4 けずりぶし 0.5 かたくり粉 0.5
しお 0.2 みりん 0.8 す 1.5 水 40

さつまいも 55 こしょう 0.03 ☆ヨーグルト（プラス） 1コ こいくちしょうゆ 1.6 こいくちしょうゆ 5 しらす干し 5 ミニミニがんも 10.8
さとう 2.5 赤ワイン 2 　　　　　（乳） 豚肉 15 しお 0.04 ☆ごま油 0.3 こまつな 30 さとう 0.8
しお 0.15 トマトケチャップ 12 チンゲン菜 36 けずりぶし 0.4 かたくり粉 1 にんじん 6 こいくちしょうゆ 1
水 25 トマトピューレ 5 たまねぎ 33 水 32 ポークブイヨン（缶） 3 米ぬか油 0.3 水 20

バジル 0.03 米ぬか油 0.2 水 30 オイスターソース 0.3
オレガノ 0.03 さけ 0.5 こいくちしょうゆ 0.5

うすくちしょうゆ 1
オイスターソース 1.2 ベーコン 10

チンゲン菜 36
まぐろオイル漬 15 キャベツ 36
ささがきごぼう 20 しお 0.1
にんじん 6 こしょう 0.02
和風ドレッシング 8 さとう 0.35

うすくちしょうゆ 1.2

☆ハニーパン 白ごはん 菜めし 中華丼風
☆ハニーパン 1コ 精白米 100 精白米 100 白ごはん

(乳・小麦) 菜めし 2.86 精白米 100
豚肉 35
はくさい 66

皮なし鶏肉 3コ まぐろオイル漬 30 にんじん 15 こまつな 20
ひよこ豆 10 ☆いかナゲット(小麦) 2コ しお 0.1 さとう 0.8 さば素焼き 1切 キャベツ 47 たまねぎ 40 太もやし 26
合挽肉 20 米ぬか油 4 こしょう 0.01 こいくちしょうゆ 1.1 米ぬか油 0.2 にんじん 6 干ししいたけ 0.8 にんじん 6
ベーコン 5 米ぬか油 0.2 みりん 1.1 だいこん 25 さとう 0.9 土しょうが 0.2 かつお節 0.4
☆シェルマカロニ(小麦) 8 たまねぎ 37 こいくちしょうゆ 2 す 1.5 米ぬか油 0.5 こいくちしょうゆ 1.5
たまねぎ 44 青ねぎ 3 みりん 1.5 うすくちしょうゆ 2 しお 0.15
にんじん 16 にんじん 25 米ぬか油 0.3 だいこんしぼり汁 3.5 こしょう 0.02
エリンギ 6 ホールコーン 10 ゆずぽん酢 8 さけ 0.4
にんにく 0.5 オリーブ油 0.5 こいくちしょうゆ 1.7 鶏団子 32
米ぬか油 0.5 イタリアンドレッシング 4 うすくちしょうゆ 1.7 はるさめ 2
しお 0.3 さつまいも 66 オイスターソース 1.5 乾燥もずく 0.4
こしょう 0.03 冷凍とうふ 30 米ぬか油 6 かたくり粉 1.5 土しょうが 0.3
赤ワイン 1 豚肉 15 さとう 5 ポークブイヨン（缶） 3 青ねぎ 3
トマトケチャップ 7 ミルメーク 1袋 チンゲン菜 25 こいくちしょうゆ 1 水 15 しお 0.3
トマトピューレ 10 　　（キャラメル） 土しょうが 0.4 水 7 こしょう 0.02
ウスターソース 1 こいくちしょうゆ 1.4 さけ 1
チリパウダー 0.05 うすくちしょうゆ 1 高野豆腐 10 うすくちしょうゆ 0.2
とりがらスープ 10 さとう 0.4 しお 0.2 ☆ごま油 0.3
水 60 みりん 0.7 さとう 3.5 とりがらスープ 10

さけ 0.4 みりん 1 水 120
かたくり粉 0.15 うすくちしょうゆ 2.3
けずりぶし 0.4 けずりぶし 0.5
水 10 水 50

白ごはん 白ごはん ☆バーガーパン 白ごはん

精白米 100 精白米 100 ☆バーガーパン 1コ 精白米 100
(乳・小麦)

米ぬか油 0.3
こいくちしょうゆ 1.6

合挽肉 30 ベーコン 5 豚肉 30 皮なし鶏肉 50 さとう 0.4
じゃがいも 88 チンゲン菜 22 豆腐ハンバーグ 1コ たまねぎ 33 白ねぎ 10 さけ 0.4
にんじん 22 はくさい 44 米ぬか油 0.2 にんじん 6 ☆とんかつ(小麦) 1コ たまねぎ 40 しお 0.06
たまねぎ 33 しお 0.1 たまねぎ 17 しめじ 10 米ぬか油 5 はくさい 70 こしょう 0.01
さとう 3.5 こしょう 0.02 にんじん 11 パセリ 0.3 トンカツソ－ス 6 いとこんにゃく 20 オイスターソース 0.6
さけ 1 うすくちしょうゆ 0.8 ピーマン 5 にんにく 0.3 キャベツ 58 米ぬか油 0.5
こいくちしょうゆ 4.5 エリンギ 8 米ぬか油 0.2 米ぬか油 0.2 さとう 4
かたくり粉 1.5 さとう 3 しお 0.2 しお 0.2 こいくちしょうゆ 5.5
けずりぶし 0.5 みりん 1 こしょう 0.01 こしょう 0.02 みりん 2 こまつな 44
水 25 こいくちしょうゆ 4.5 こいくちしょうゆ 1.5 ウインナー 25 水 6 にんじん 7

かたくり粉 1 じゃがいも 20 冷凍焼き豆腐 25 さとう 0.3
水 10 しめじ 10 こいくちしょうゆ 1.5

エリンギ 10 ☆スライスチーズ 1枚
ちくわ ２コ ハム 10 にんにく 0.7 　　　　　（乳）
☆小麦粉 6 キャベツ 47 パセリ 0.2 合挽肉 15
水 7.5 しお 0.1 オリーブ油 4 マロニー 4
米ぬか油 2.5 こいくちしょうゆ 0.7 しお 0.2 たまねぎ 24

洋からし 0.02 こしょう 0.01 にんじん 10
米ぬか油 0.2 たけのこ水煮 5

干ししいたけ 0.3
青ねぎ 3
土しょうが 0.2

白ごはん 白ごはん

精白米 100 精白米 100

豚肉 40 キャベツ 42 皮なし鶏肉 75 うすあげ 2
じゃがいも 30 ほうれんそう 17 キャベツ 54 おおさかしろな 22
たまねぎ 44 ホールコーン 8 ピーマン 18 はくさい 33
にんじん 10 うすくちしょうゆ 1.5 白ねぎ 9 米ぬか油 0.2
米ぬか油 0.5 米ぬか油 0.2 にんにく 0.5 さとう 0.8
しお 0.15 しお 0.1 米ぬか油 0.5 こいくちしょうゆ 1.8
こしょう 0.03 こしょう 0.02 さとう 1 ☆ごま油 0.2
ｱﾚﾙｹﾞﾝﾌﾘｰﾊﾔｼﾌﾚｰｸ 11 こいくちしょうゆ 3
水 70 さけ 1

トウバンジャン 0.5
☆テンメンジャン(ごま) 2
かたくり粉 0.5

まぐろオイル漬 10
切干しだいこん 5
にんじん 6
和風ドレッシング 8 ☆ギョーザ(小麦) 2コ

米ぬか油 4

☆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。

☆牛乳

☆牛乳

たんぱく質30.1ｇ　塩分1.7g

1本
エネルギー　842 kcal　

1本
エネルギー　713 kcal　

☆牛乳 1本☆牛乳

1本
エネルギー　835 kcal　

☆牛乳

たんぱく質34.8ｇ　塩分3.3g

キャベツの和え物

エネルギー　878 kcal　

鶏肉の唐揚げ

チンゲン菜とえのきの
和え物

ヨーグルト

☆牛乳 1本

かつおそぼろ

ミルクバター

1本

☆牛乳 1本

ポトフ

たんぱく質34.0ｇ　塩分2.8g

☆牛乳

にんじんサラダ

1本

シーチキンのそぼろ煮

たんぱく質38.1ｇ　塩分2.0g

ミルメーク

☆牛乳 1本

とりすき焼風にこみ

春雨のひき肉炒め

小松菜の和え物

☆牛乳

1本

ポパイソテー

たんぱく質25.4ｇ　塩分2.1g

☆牛乳

ポークハヤシライス

1本

大東市教育委員会
TEL８７０－９１０２

1本

たんぱく質25.0ｇ　塩分2.2g

鶏そぼろふりかけ

エネルギー　730 kcal　

いそ煮

1本

エネルギー　803 kcal　

☆牛乳

たんぱく質28.3ｇ　塩分1.8g

エネルギー　726 kcal　

夏野菜のカレーシチュー

ポテトコロッケ

キャベツとチキンの
サラダ

枝豆コーン

たんぱく質25.9ｇ　塩分2.0g

エネルギー　754 kcal　

エネルギー　754 kcal　

たんぱく質27.0ｇ　塩分1.6g

エネルギー　836 kcal　

ボイルコーン
炒めビーフン

☆牛乳 ☆牛乳 1本

エネルギー　860 kcal　

たんぱく質34.0ｇ　塩分2.0gたんぱく質34.8ｇ　塩分1.4g

カツオカツ

もやし炒め

切干大根の炒め煮

令和７年９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。

たんぱく質29.1ｇ　塩分2.9g

鶏肉のゆずこしょう焼きマーボードーフ

エネルギー　723 kcal　

エネルギー　763 kcal　

たんぱく質28.9ｇ　塩分1.3g

1本
エネルギー　736 kcal　エネルギー　925 kcal　

☆牛乳

☆牛乳

たんぱく質30.1ｇ　塩分2.6g

☆牛乳 1本

キャベツソテー

スライスチーズ

1本

鯖の大根おろしかけ

さつまいもの甘煮

エネルギー　761 kcal　

鶏ぽん
いかナゲット

切干大根サラダ

たんぱく質26.8ｇ　塩分1.7g

じゃがいものそぼろ煮

キャベツとハムのサラダ

豚かつ
ソースかけ

ソーセージときのこの
アヒージョ風

ちくわの天ぷら

豆腐ハンバーグ
野菜あんかけ

豚肉のガーリック炒め

たんぱく質29.6ｇ　塩分2.2g

☆牛乳 1本
エネルギー　748 kcal　

たんぱく質33.6ｇ　塩分1.4g

エネルギー　741 kcal　

青菜のベーコン炒め

エネルギー　758 kcal　

鶏のホイコーロー 青菜の油炒め

☆牛乳 1本

揚げギョーザ

チリコンカーン

挽肉と小松菜の
にんにく炒め

たんぱく質28.4ｇ　塩分2.8g

卯の花
肉団子の甘酢あんかけ

エネルギー　738 kcal　

1本

じゃがいものツナ和え豚肉のしょうが炒め おひたし
ミートペンネ

ごぼうサラダ

ソーセージとピーマンの
炒め物

さんまの蒲焼き

豚肉と青菜の炒め物
小松菜のじゃこ炒め

チンゲン菜の炒め物

青菜と豚肉の温奴
大学いも

高野豆腐の含め煮

もやしのかつお和え

春雨ともずくのスープ

☆牛乳

たんぱく質36.2ｇ　塩分2.6gたんぱく質30.1ｇ　塩分2.3g

8日（月） 9日（火） 10日（水） 11日（木） 12日（金）

19日（金）

24日（水）

16日（火） 17日（水） 18日（木）

5 日（金）

【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、中学校ではえびの使用はありません。
　
　『加工食品のアレルゲン（５大）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。

29日（月）

25日（木）

豚かつとキャベツ
ソテーとスライス
チーズをはさんで
食べて下さい。

26日（金）

1 日（月） 2 日（火） 3日（水） 4 日（木）

食缶の日

食缶の日

22日（月）

30日（火）

チリコン
カーン

チリコンカーンとは、ひき肉・トマト・豆な
どを煮込んだメキシコ料理です。 スパイ
シーな味付けが特徴で、栄養価が高く満
腹感があり、たくさんの学校給食で登場
しています。
なぜチリコンカーンが給食に取り入れら
れたかというと、豆は鉄分摂取が期待で
き、給食には欠かせない食材ですが、五
目豆といった和食の豆料理は、昔の給食
で主流だったパンには合わなかったので、
パン食に合う献立として、チリコンカーン
が導入されたそうです。
１６日（火）に登場するので、パンと一緒
に食べてくださいね。

みんなの
イチオシレシピ

９月１９日（金）
春雨ともずくのスープ

９月３０日（火）
鶏のホイコーロー

今月もみんなのイチオシレシピ

で選ばれた献立が新献立として登

場します！楽しみにしていてくだ

さいね。

こ れ か ら 旬 を 迎 え る 食 材 紹 介

米 秋刀魚 さつまいも
秋刀魚は、秋を代表する魚です。
旬は９月から１１月にかけてで、脂が
のり美味しくなります。
秋刀魚はDHAやEPAを多く含みま
す。DHAは脳を活性化させ、脳の老
化を防ぐ働きがあります。EPAは血
液の流れをよくする働きがあり、血管
が詰まって起こる病気を防ぐことがで
きます。給食では１０日（水）にさんま
の蒲焼きが登場します。栄養たっぷ
りの秋刀魚を残さず食べましょう。

日本の主食である米は、秋に収穫
されます。米には普段ごはんとして
食べる「うるち米」と、お餅などになる
「もち米」があり、日本の行事や祭り
などに欠かせない食品です。精米で
取り除かれる「ぬか」にはビタミンB群
が豊富なので、玄米で食べることも
おすすめです。玄米は白米に比べて
食物繊維が豊富で、消化に
時間がかかるため、
よくかんで食べるように
心掛けましょう。

さつまいもの旬は９月～１１月頃で
すが、貯蔵しておき、水分が蒸発した
１～３月のものが最もおいしいといわ
れています。ビタミンB1、C、Eなどが
多く、食物繊維やカリウムも豊富です。
さつまいもは鳴門金時や紅はるか、
安納芋など他にも多くの品種が栽培
されており、甘さや食感に違いがあり
ます。ホクホクした食感のものや
ねっとりとしたものなど、
作る料理によって選んで
みるのもおすすめです。

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 781 16 28 364 3.2 243 0.70 0.55 34 5.6 2.1

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


