
鶏ねぎ丼 ☆コッペパン 白ごはん 白ごはん もち玄米ごはん
白ごはん 1コ 精白米 100 精白米 100 精白米 86
精白米 100 もち玄米 14

皮なし鶏肉 60
しお 0.1 鶏団子 26 こまつな 44 丸天 35
こしょう 0.02 ひよこまめ(ゆで） 10 皮なし鶏肉 35 焼きとうふ 25 にんじん 7 豚肉 20 板こんにゃく 25 ☆コーンコロッケ(小麦) 1コ 皮なし鶏肉 25
さけ 1 ☆国産キャベツメンチカツ 1コ 合挽肉 20 たまねぎ 33 鮭角切り 20 さとう 0.3 冷凍厚揚げ 40 さとう 1.5 米ぬか油 6 じゃがいも 28
にんにく 0.5 　　　　（小麦） ベーコン 5 しめじ 15 うすあげ 3 こいくちしょうゆ 1.5 キャベツ 44 こいくちしょうゆ 1.5 たまねぎ 37
たまねぎ 33 米ぬか油 4 ☆シェルマカロニ 8 にんにく 0.7 はくさい 33 たまねぎ 33 けずりぶし 0.5 にんじん 9
青ねぎ 10 　　　　（小麦） パセリ 0.2 だいこん 26 にんじん 11 水 35 トマト缶詰 15
干ししいたけ 1 たまねぎ 44 オリーブ油 2 にんじん 19 干ししいたけ 0.5 まぐろオイル漬 15 土しょうが 0.5
米ぬか油 0.5 にんじん 16 コンソメ（粉末） 0.2 白ねぎ 7 ふりかけ 1袋 たけのこ水煮 10 ささがきごぼう 20 にんにく 0.5
土しょうが 0.5 うすあげ 2 エリンギ 6 しお 0.15 さけ 0.7 にんにく 0.5 にんじん 6 米ぬか油 0.5
こいくちしょうゆ 5 おおさかしろな 22 にんにく 0.5 こしょう 0.01 みりん 1.4 土しょうが 0.5 ハム 10 和風ドレッシング 8 しお 0.17
さとう 3 はくさい 33 米ぬか油 0.5 うすくちしょうゆ 2.4 米ぬか油 1 太もやし 35 こしょう 0.03
みりん 1 米ぬか油 0.2 しお 0.3 こいくちしょうゆ 1.6 しお 0.3 にんじん 10 カレー粉 0.13
さけ 1 さとう 0.8 こしょう 0.03 けずりぶし 0.7 こしょう 0.02 米ぬか油 0.2 ｱﾚﾙｹﾞﾝﾌﾘｰｶﾚｰﾌﾚｰｸ 13
コチジャン 0.15 こいくちしょうゆ 1.8 赤ワイン 1 ホールコーン 30 水 50 みそ 3 さとう 1 ベーコン 10 とりがらスープ 8
かたくり粉 1 トマトケチャップ 7 八丁風みそ 2 うすくちしょうゆ 2 チンゲン菜 36 水 76
水 15 トマトピューレ 10 こいくちしょうゆ 2 す 0.5 キャベツ 36

ウスターソース 1 さとう 3 しお 0.1
チリパウダー 0.05 ☆チョコレートクリーム 1袋 ☆はるまき(小麦) 1コ さけ 2 こしょう 0.02
とりがらスープ 10 　　　　（乳） 米ぬか油 3.5 トウバンジャン 0.1 ミニフィッシュ 1袋 さとう 0.35
水 60 うすくちしょうゆ 1.2

白ごはん ☆メロンパン 菜めし 白ごはん 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

豚肉 25 鶏肉（皮つき） 3コ 太もやし 40 豚肉 40 むき枝豆 10
米ぬか油 0.2 鶏挽肉 30 皮なし鶏肉 30 米粉ボロニアカツ 1コ さば素焼き 1切 ささがきごぼう 25 こいくちしょうゆ 1 ハム 10 じゃがいも 30 ホールコーン 20
じゃがいも 55 土しょうが 0.2 じゃがいも 33 米ぬか油 5 米ぬか油 0.2 にんじん 11 さけ 1 にんじん 11 たまねぎ 44 米ぬか油 0.2
たまねぎ 38 米ぬか油 0.2 はくさい 33 つやだれ 6 米ぬか油 0.2 しお 0.1 米ぬか油 0.2 にんじん 10 しお 0.1
にんじん 22 みりん 2 にんじん 16 土しょうが 2.7 さとう 1.5 かたくり粉 7 うすくちしょうゆ 0.5 米ぬか油 0.5 こしょう 0.01
白菜キムチ 20 こいくちしょうゆ 3 たまねぎ 33 水 12 みりん 0.5 米ぬか油 7.5 しお 0.1 しお 0.15
にら 3 さとう 3 むき枝豆 8 にんじん 25 こいくちしょうゆ 2 さとう 1.5 こしょう 0.02 こしょう 0.03
☆白ごま 1 さけ 2 米ぬか油 0.5 ホールコーン 10 水 5 こいくちしょうゆ 1.5 ｱﾚﾙｹﾞﾝﾌﾘｰﾊﾔｼﾌﾚｰｸ 11
さとう 2 かたくり粉 0.5 しお 0.4 オリーブ油 0.5 さけ 1.5 水 70 ミルメーク 1袋
こいくちしょうゆ 3 こしょう 0.03 イタリアンドレッシング 4 豚肉 15 レモン果汁 6 　（キャラメル）
けずりぶし 0.5 ☆ホワイトルウ 7 チンゲン菜 36 水 15 はくさい 50
水 15 　　　(乳・小麦) たまねぎ 33 かたくり粉 1 こまつな 13

☆牛乳 20 米ぬか油 0.2 こいくちしょうゆ 0.7 まぐろオイル漬 10
☆生クリーム（乳） 1 さけ 0.5 うすくちしょうゆ 0.9 切干しだいこん 5
ボーンストック 4 うすくちしょうゆ 1 かつお節 0.2 にんじん 6

高野豆腐 10 水 35 オイスターソース 1.2 和風ドレッシング 8
しお 0.2
さとう 3.5
みりん 1
うすくちしょうゆ 2.3
けずりぶし 0.5
水 50

白ごはん 白ごはん わかめごはん ☆コッペパン 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

じゃがいも 55
ハンバーグ（鶏豚） 1コ ハム 10 豚肉 20 芽ひじき 2.4 むき枝豆 5 合挽肉 35 ちくわ ２コ
米ぬか油 0.2 じゃがいも 44 平天 20 うすあげ 6 ☆あじ松葉開きﾌﾗｲ 1コ さつまいも 44 パセリ 0.2 マロニー 10 ☆小麦粉 6
エリンギ 10 キャベツ 24 じゃがいも 33 にんじん 4 　　　　　(小麦) さとう 2 皮なし鶏肉 30 しお 0.2 たまねぎ 36 水 7.5
しめじ 10 にんじん 6 板こんにゃく 20 米ぬか油 0.3 米ぬか油 5 しお 0.12 ウインナー 10 こしょう 0.01 キャベツ 36 米ぬか油 2.5
さとう 2.4 たまねぎ 6 だいこん 44 さとう 2.8 水 20 しお 0.2 にんじん 16
みりん 2.4 米ぬか油 0.2 にんじん 16 みりん 0.4 こしょう 0.01 たけのこ水煮 10
こいくちしょうゆ 4 しお 0.1 三度豆 5 こいくちしょうゆ 3.2 バジルペースト 1 干ししいたけ 0.5
かたくり粉 1 こしょう 0.02 さとう 2.5 水 12 だいこん 55 青ねぎ 5 かつお油漬 30
水 8 さとう 0.5 うすくちしょうゆ 1.2 豚ひき肉 15 たまねぎ 44 にんじん 25 土しょうが 0.5 にんじん 6

す 0.8 みそ 6 キャベツ 35 にんじん 22 ホールコーン 10 米ぬか油 1 土しょうが 0.5
白みそ 2 たまねぎ 20 しめじ 8 オリーブ油 0.5 こいくちしょうゆ 3.5 米ぬか油 0.2
水 30 ☆ヨーグルト（プラス） １コ 土しょうが 0.2 にんにく 0.5 さとう 0.4 さとう 1 さとう 1

　　　　（乳） 米ぬか油 0.2 土しょうが 0.5 レモン果汁 1 さけ 1 さけ 1
ちりめんじゃこ 5 コチジャン 2 オリーブ油 0.5 うすくちしょうゆ 0.5 しお 0.15 こいくちしょうゆ 1
こまつな 30 こいくちしょうゆ 2 しお 0.4 しお 0.1 こしょう 0.03
にんじん 7 ほうれんそう 23 みりん 1 こしょう 0.02 こしょう 0.01 オイスターソース 1.5
にんにく 0.2 はくさい 50 さとう 0.5 チキンブイヨン（袋） 5
オリーブ油 0.5 ノンエッグマヨ 1袋 さとう 0.5 さけ 0.5 水 10
白だしつゆ 1 みりん 1 しお 0.1
一味唐辛子 0.03 うすくちしょうゆ 2 こしょう 0.02 ☆ミルクバター １袋

　　　　　（乳）

白ごはん ☆オレンジパン
精白米 100 ☆オレンジパン 1コ

　(小麦・乳)
さとう 1
さけ 0.2

皮なし鶏肉 75 カレー粉 0.2
キャベツ 54 しお 0.1 合挽肉 25
ピーマン 18 こしょう 0.01 ☆ペンネ（小麦） 20 こまつな 45
白ねぎ 9 米ぬか油 0.2 にんじん 15 ホールコーン 4
にんにく 0.5 にんにく 0.1 米ぬか油 0.2
米ぬか油 0.5 たまねぎ 44 しお 0.2
さとう 1 エリンギ 5 こしょう 0.01
こいくちしょうゆ 3 パセリ 0.7 オイスターソース 0.5
さけ 1 かまぼこ 6 オリーブ油 1
トウバンジャン 0.5 チンゲン菜 52 しお 0.2
☆テンメンジャン(ごま) 2 えのきたけ 12 こしょう 0.03
かたくり粉 0.5 うすくちしょうゆ 1.1 赤ワイン 2 お米deココア＆ 1コ

みりん 1.1 トマトケチャップ 12 苺味のカップケーキ

トマトピューレ 5
バジル 0.03
オレガノ 0.03

豚肉 20 ゆずゼリ－ １コ
かぼちゃ 30
たまねぎ 10
土しょうが 0.2 ハッシュドポテト 1コ
にんにく 0.02
こいくちしょうゆ 1.5 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。

ミルメーク

ごぼうサラダ

チンゲン菜の炒め物

チキンカレー

高野豆腐の含め煮

米粉ハムカツ

にんじんサラダ

鯖の生姜煮

豚肉と青菜の炒め物

ちゃんこ煮 厚揚げとキャベツの
みそ炒め

丸天の含め煮

エネルギー　789 kcal　

たんぱく質33.0ｇ  塩分1.7ｇ

エネルギー　764 kcal　

たんぱく質34.7ｇ  塩分2.4ｇ

チリコンカーン

☆牛乳

たんぱく質32.7ｇ  塩分2.6ｇ

☆牛乳 1本

ふりかけ

国産キャベツ
メンチカツ

青菜の油炒め

☆牛乳

たんぱく質31.1ｇ  塩分1.9ｇ

☆牛乳 1本1本

☆牛乳

エネルギー　777 kcal　

もやし炒め

鶏としめじの
洋風炒め

小松菜の和え物

たんぱく質30.8ｇ  塩分1.9ｇ

エネルギー　862 kcal　

1本

ミルクバター

1本

ボイルコーン

チョコレートクリーム 春巻

白菜のおかか

ミニフィッシュ

エネルギー　747 kcal　

たんぱく質35.9ｇ  塩分1.7ｇ

たんぱく質25.2ｇ  塩分2.4ｇ

1本

エネルギー　745 kcal　

たんぱく質26.8ｇ  塩分2.6ｇ

エネルギー　833 kcal　

ポークハヤシライス

切干大根サラダ

枝豆コーンソテー

☆牛乳 1本

ちくわの天ぷら

☆牛乳 1本☆牛乳

エネルギー　736 kcal　

鶏ひき肉の
甘辛そぼろ 白菜のクリーム煮

☆牛乳

1本

☆牛乳

春雨のひき肉炒め

☆牛乳

あじ松葉開きフライ

キャベツと挽肉の
コチジャン炒め

じゃが枝豆

にんじんの
レモンしょうゆ和え

さつまいもの甘煮

1本

エネルギー　740 kcal　

たんぱく質26.6ｇ  塩分2.1ｇ

エネルギー　744 kcal　

たんぱく質31.7ｇ  塩分2.4ｇ

エネルギー　758 kcal　

エネルギー　892 kcal　

☆牛乳

エネルギー　786 kcal　

たんぱく質28.2ｇ  塩分2.8ｇたんぱく質31.6ｇ  塩分3.2ｇ

もやしのサラダ

コーンコロッケ

エネルギー　731 kcal　

1本

☆牛乳

☆牛乳 1本

令和７年１２月分

たんぱく質30.0ｇ  塩分3.0ｇ

1本

☆牛乳☆牛乳 1本

中　学　校　給　食　献　立　表

キムチ豚じゃが

☆メロンパン
　　(小麦・乳)

大東市教育委員会

TEL８７０－９１０２

たんぱく質25.9ｇ  塩分2.0ｇ

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

揚げ鶏レモン漬け

1本

エネルギー　741 kcal　

エネルギー　772 kcal　

たんぱく質31.1ｇ  塩分1.3ｇ

たんぱく質28.8ｇ  塩分2.6ｇ

きんぴらごぼう

ポテトサラダ照り焼きハンバーグ

小松菜と人参の
じゃころんチーノ

ﾉﾝｴｯｸﾞﾏﾖﾈｰｽﾞ

バジルチキンの
洋風煮

おひたし

みそおでん

☆牛乳 1本

☆コッペパン
　　(小麦・乳)

☆コッペパン
　　(小麦・乳)

エネルギー　938 kcal　

たんぱく質28.7ｇ  塩分2.8ｇ

ミートペンネ

ひじきの煮物

ハッシュドポテト

小松菜とコーンの
炒め物

カップケーキ

かつおそぼろ

鶏のホイコーロー

かぼちゃと豚肉の
カレー風

チンゲン菜と
えのきの和え物

ゆずゼリー

ヨーグルト

12日(金)11日(木)10日(水)

16日(火) 17日(水)

8日(月)

5日(金)

9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。

22日(月)

18日(木) 19日(金)

ご飯にかけて
食べて下さい。

15日(月)

１２月から新米に

なります。
味わって食べて
くださいね。

サラダに
かけてください。

4日(木)3日(水)2日(火)1日(月)

食缶の日

23日(火)

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 787 30 24 374 3.9 261 0.62 0.56 31 6.1 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

冬至献立 クリスマス献立

２２日(月)

冬至献立
冬至には昔からかぼちゃを食べたり、

柚子湯に入る習慣があります。緑黄色

野菜であるかぼちゃは栄養をたっぷり

含んでいて、風邪を予防する効果があ

るという考えから食べられるようにな

りました。また、柚子湯に入ることで

風邪をひかずに冬を越せると考えられ

ていました。

給食では２２日(月)に冬至献立として

「かぼちゃと豚肉のカレー風」と「ゆ

ずゼリー」がでます。残さずに食べて

寒い冬を乗り切りましょう！

献立

２３日(火)

クリスマスはイエスキリストの生誕

をお祝いする日のことです。日本での

クリスマスの歴史は室町時代にはじま

り、今のような形になったのは、明治

以降です。中世のヨーロッパではクリ

スマスに七面鳥を食べることが主流で

したが、日本では七面鳥を手に入れる

のはむずかしかったため、チキンを食

べるようになったようです。

２３日（火）の給食はクリスマス献

立です。お楽しみに！

２３日(火)

ミートペンネ
ペンネは、ペンの先のように切られている筒

状のパスタです。ペンネとは、イタリア語で
「ペン」という意味で、形がペンに似ているこ
とからこの呼び方になりました。日本ではパス
タといえば細長いスパゲティですが、
ヨーロッパではマカロニやペンネ
のような短いパスタの方が
よく食べられているそうです。

２３日(火) オレンジパン

今月の
新献立


