
白ごはん

精白米 100

皮なし鶏肉 30
はくさい 55
にんじん 11 高野豆腐 10
たまねぎ 33 しお 0.2
もやし 20 さとう 3.5
たけのこ水煮 10 みりん 1
干ししいたけ 0.5 うすくちしょうゆ 2.3
土しょうが 0.4 けずりぶし 0.5
米ぬか油 0.5 水 50
しお 0.25
こしょう 0.03
さけ 0.5
うすくちしょうゆ 1.5 ほうれんそう 40
こいくちしょうゆ 1.5 しらす干し 2
かたくり粉 1.5 うすくちしょうゆ 1.2
ポークブイヨン（缶） 3 みりん 0.5
水 5

柏もち １コ

☆和三蜜パン 白ごはん

☆和三蜜パン 1コ 精白米 100
(乳・小麦)

☆豚肉コロッケ(小麦) 1コ
豚肉 30 米ぬか油 6 豚ひき肉 20
じゃがいも 70 鶏挽肉 12 ひきわり大豆 15
たまねぎ 22 さけ 0.4 レンズまめ 10
にんじん 11 こまつな 32 たまねぎ 38
土しょうが 0.5 にんにく 0.4 にんじん 10
にんにく 0.5 土しょうが 0.4 皮なし鶏肉 30 にんにく 0.5
米ぬか油 0.5 米ぬか油 0.2 にんにく 0.25 土しょうが 0.5
カレー粉 0.5 しお 0.1 しお 0.05 米ぬか油 0.5
さとう 1.5 さとう 0.8 米ぬか油 0.3 しお 0.15
こいくちしょうゆ 3 こいくちしょうゆ 1.5 キャベツ 40 こしょう 0.03
しお 0.1 とりがらスープ 2.5 カレー粉 0.13
こしょう 0.03 しお 0.15 ｱﾚﾙｹﾞﾝﾌﾘｰｶﾚｰﾌﾚｰｸ 13
水 25 粗びき黒こしょう 0.1 水 95

まぐろオイル漬 10 ベーコン 4
切干しだいこん 5 芽ひじき 2.2
にんじん 6 ホールコーン 8
和風ドレッシング 8 にんじん 9

さとう 1.2
こいくちしょうゆ 1.2
水 12

白ごはん 白ごはん 白ごはん ☆コッペパン 白ごはん

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

皮なし鶏肉 60 マロニー 5 さば素焼き 1切 うすあげ 4 鶏肉（皮つき） 3コ はくさい 55 ☆シューマイ(小麦) 2コ
キャベツ 42 こまつな 27 米ぬか油 0.2 切干しだいこん 3 土しょうが 1 ほうれんそう 16 合挽肉 25 まぐろオイル漬 15 豚肉 60 米ぬか油 4
にんじん 18 にんじん 5 つやだれ 6 にんじん 9 にんにく 0.5 にんじん 6 ☆ペンネ（小麦） 20 ささがきごぼう 20 たまねぎ 20
たまねぎ 42 干ししいたけ 0.5 土しょうが 2.7 チンゲン菜 12 こいくちしょうゆ 2 粉かつお 0.3 にんじん 15 にんじん 6 たけのこ水煮 20
にら 6 米ぬか油 0.5 水 12 うすくちしょうゆ 2.4 かたくり粉 10 さとう 1 にんにく 0.1 和風ドレッシング 8 干ししいたけ 1
にんにく 0.36 こいくちしょうゆ 1.5 さとう 0.8 米ぬか油 7.5 うすくちしょうゆ 2 たまねぎ 44 にら 10 太もやし 30
土しょうが 0.36 オイスターソース 1 さけ 0.4 エリンギ 5 米ぬか油 0.5 にんじん 10
米ぬか油 0.6 さとう 0.5 みりん 0.4 パセリ 0.7 さとう 1 大豆の華(繊維) 2
さとう 2 水 10 オリーブ油 1 ホールコーン 30 さけ 3 さとう 1
さけ 0.6 ちくわ 13 豚ひき肉 20 しお 0.2 こいくちしょうゆ 3 うすくちしょうゆ 2.5
こいくちしょうゆ 3.4 つきこんにゃく 18 じゃがいも 50 こしょう 0.03 オイスターソース 2 す 1
トマトケチャップ 7 にんじん 10 のりの佃煮 １袋 土しょうが 0.2 赤ワイン 2 ポークブイヨン（缶） 3
コチジャン 2.4 まぐろオイル漬 30 ピーマン 10 にんにく 0.2 トマトケチャップ 12 ☆ミルクバター（乳） １袋 水 5
かたくり粉 0.36 さとう 0.8 米ぬか油 0.2 米ぬか油 0.2 トマトピューレ 5 かたくり粉 1

こいくちしょうゆ 1.1 さとう 0.6 さけ 1 バジル 0.03
みりん 1.1 こいくちしょうゆ 0.5 みりん 1 オレガノ 0.03

みりん 0.4 さとう 1
しお 0.02 こいくちしょうゆ 2
みそ 3 トウバンジャン 0.3
水 10 水 8

かたくり粉 0.5

白ごはん ☆ハニーパン 白ごはん 菜めし 白ごはん

精白米 100 ☆ハニーパン 1コ 精白米 100 精白米 100 精白米 100
(乳・小麦) 菜めし 2.86

皮なし鶏肉 20 いか 30 ハンバーグ（鶏豚） 1コ にんじん 22 皮なし鶏肉 40
平天 15 はくさい 30 鮭角切り 30 ☆チキンナゲット 2コ 米ぬか油 0.2 まぐろオイル漬 8 豚肉 30 はくさい 43 さけ 0.8
じゃがいも 55 白菜キムチ 15 にんじん 11 　　　　　（小麦） たまねぎ 12 大豆の華(ﾌﾚｰｸ) 1 冷凍とうふ（大） 70 こまつな 11 たまねぎ 55
板こんにゃく 20 米ぬか油 0.2 たまねぎ 33 米ぬか油 4 米ぬか油 0.1 米ぬか油 0.2 にんじん 16 こいくちしょうゆ 0.6 にんじん 28
にんじん 22 さけ 0.2 むき枝豆 8 トンカツソ－ス 5 うすくちしょうゆ 0.7 たまねぎ 33 うすくちしょうゆ 0.8 エリンギ 12
さとう 3.7 さとう 0.7 しめじ 6 トマトケチャップ 5 水 2 チンゲン菜 22 かつお節 0.2 しお 0.3 ほうれんそう 33
こいくちしょうゆ 4.5 みりん 0.5 米ぬか油 0.5 水 6 マロニー 6 こしょう 0.03 キャベツ 13
けずりぶし 0.5 こいくちしょうゆ 2 しお 0.3 ベーコン 5 粉かつお 0.2 トマトケチャップ 28 ホールコーン 10
水 50 こしょう 0.03 チンゲン菜 22 米ぬか油 0.5 しお 0.1
ミニミニがんも 15 さけ 0.4 はくさい 44 しお 0.3 こいくちしょうゆ 1
さとう 1.2 ☆ホワイトルウ 11 しお 0.1 こしょう 0.02 洋からし 0.02
こいくちしょうゆ 1.5 豚ひき肉 28 　　　　(乳・小麦) こしょう 0.02 ウインナー 25 こいくちしょうゆ 3 豚肉 30 米ぬか油 0.2
水 30 土しょうが 0.14 ☆牛乳 20 うすくちしょうゆ 0.8 じゃがいも 20 みりん 1 たまねぎ 33

三度豆（冷凍） 7 ローリエ粉末 0.02 しめじ 10 しめじ 10
ホールコーン 7 とりがらスープ 4 エリンギ 10 パセリ 0.3
にんじん 7 水 55 にんにく 0.7 にんにく 0.3 もも缶 15
みりん 2.1 ミルメーク １袋 パセリ 0.2 ☆ねぎみそまんじゅう 1コ 米ぬか油 0.2 パイン缶 15
こいくちしょうゆ 2.1 　　（コーヒー） オリーブ油 4 　　　　　（小麦） しお 0.2 冷凍ゼリー（みかん） 15
さとう 0.7 しお 0.2 米ぬか油 2.5 こしょう 0.01 寒天缶 15
かたくり粉 0.7 こしょう 0.01 こいくちしょうゆ 1.5 さとう 2.5

水 2.5

白ごはん ☆コッペパン 白ごはん わかめごはん 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) 炊き込みわかめ 2.7

ミートボール 40 豚肉 15 豚ひき肉 50 ハム 10 豚肉 40 むき枝豆 10
米ぬか油 4 ミニミニがんも 10.8 皮なし鶏肉 25 ちくわ 8 たまねぎ 55 こまつな 33 あじ（澱粉付き） 1切 ほうれんそう 23 じゃがいも 30 ホールコーン 20
にんじん 22 はくさい 33 ベーコン 15 キャベツ 30 ピーマン 15 キャベツ 13 米ぬか油 6 はくさい 50 たまねぎ 44
たまねぎ 55 にんじん 11 じゃがいも 75 にんじん 9 赤ピーマン 10 こいくちしょうゆ 0.6 にんじん 5 さとう 0.5 にんじん 10
ピーマン 16 さとう 2 たまねぎ 50 米ぬか油 0.4 にんにく 0.2 洋からし 0.01 たまねぎ 15 みりん 1 米ぬか油 0.5
たけのこ水煮 15 さけ 1 にんじん 16 しお 0.08 米ぬか油 0.5 米ぬか油 0.2 さとう 3 うすくちしょうゆ 2 しお 0.15
干ししいたけ 1 こいくちしょうゆ 2.5 パセリ 0.5 こしょう 0.02 さとう 0.5 す 3 こしょう 0.03
米ぬか油 1 けずりぶし 0.5 しお 0.5 うすくちしょうゆ 0.8 うすくちしょうゆ 3 こいくちしょうゆ 4.5 ｱﾚﾙｹﾞﾝﾌﾘｰﾊﾔｼﾌﾚｰｸ 11
さとう 4 水 15 こしょう 0.02 こいくちしょうゆ 1 水 6 水 70
す 1.5 とりがらスープ 6 オイスターソース 7 ☆ヨーグルト（プラス） １コ
こいくちしょうゆ 5 水 30 レモン果汁 1.5 　　　　　　（乳）
かたくり粉 1 いちごジャム １袋 一味唐辛子 0.05
ポークブイヨン（缶） 3 まぐろオイル漬 15 皮なし鶏肉 25
水 30 ひきわり大豆 10 エリンギ 15 まぐろオイル漬 10

米ぬか油 0.2 ☆スパゲティ（小麦） 12 たまねぎ 22 チンゲン菜 36
土しょうが 0.5 たまねぎ 6 ピーマン 6 キャベツ 30
さとう 1.3 しめじ 5 ウィンナー 15 米ぬか油 0.2 にんじん 6
さけ 1.5 エリンギ 5 じゃがいも 36 さけ 1 しお 0.1
こいくちしょうゆ 1.8 米ぬか油 0.5 たまねぎ 22 こいくちしょうゆ 0.5 こしょう 0.02

しお 0.2 米ぬか油 0.2 ゆずこしょう 1.2 さとう 0.35
こしょう 0.01 しお 0.2 うすくちしょうゆ 1.2
こいくちしょうゆ 0.5 こしょう 0.01 米ぬか油 0.2
うすくちしょうゆ 1 バジルペースト 2

☆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。
☆気象状況やインフルエンザ等による学級閉鎖などの影響で、食材または献立の一部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。

たんぱく質30.9ｇ　塩分2.6g
エネルギー　708 kcal　
たんぱく質32.2ｇ　塩分3.0g

エネルギー　812 kcal　

ハンバーグBBQソース

☆牛乳

じゃがいもと
ソーセージのバジル炒め

ヨーグルト

あじの南蛮漬け

鶏のゆずこしょう炒め

おひたし

チンゲン菜とツナの
炒め物

枝豆コーン

1本☆牛乳 1本

エネルギー　733 kcal　
たんぱく質25.9ｇ　塩分1.9g

ポークハヤシライス

☆牛乳1本

かつお和え切干の和え物
ミートペンネ

鶏肉の唐揚げ

たんぱく質33.2ｇ　塩分1.3g

エネルギー　729 kcal　

☆牛乳

たんぱく質26.4ｇ　塩分2.6g

ボイルコーン

ごぼうサラダ

エネルギー　798 kcal　

たんぱく質27.0ｇ　塩分1.8g

ミルクバター

ほうれん草のしらす和え

柏もち

切干大根サラダ

チキンとキャベツの
ガーリック炒め

ビーンズカレー

たんぱく質32.0ｇ　塩分2.3g

エネルギー　858 kcal　

たんぱく質32.0ｇ　塩分1.4g

高野豆腐の含め煮

ひじきとコーンの炒め煮

エネルギー　754 kcal　
1本

たんぱく質29.5ｇ　塩分2.6g

たんぱく質30.6ｇ　塩分2.8g

エネルギー　756 kcal　

たんぱく質31.9ｇ　塩分2.4g

1本☆牛乳

エネルギー　751 kcal　

☆牛乳
1本

1本

煮びたし

ツナ大豆ふりかけ

エネルギー　830 kcal　

☆牛乳 1本

野菜炒め

いちごジャム

令和８年５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。

エネルギー　750 kcal　

たんぱく質29.6ｇ　塩分1.8g

大東市教育委員会
TEL８７０－９１０２

鶏の中華炒め

☆牛乳 1本

もやしの大豆和え

コロッケ

☆牛乳

たんぱく質35.1ｇ　塩分3.3g

たんぱく質30.7ｇ　塩分3.0g

ダッカルビ

青菜のベーコン炒め

☆牛乳

1本

☆牛乳

エネルギー　774 kcal　

たんぱく質31.5ｇ　塩分2.2g

1本

豆腐のチャンプル

鯖の生姜煮

たんぱく質32.9ｇ　塩分2.0g

麻婆じゃがいも

たんぱく質30.4ｇ　塩分2.1g

にんじんしりしり

1本

エネルギー　746 kcal　

白菜のおかか

1本1本

揚げシューマイ

セルフチキンライス

☆牛乳

☆牛乳

☆牛乳

エネルギー　879 kcal　

エネルギー　888 kcal　

小松菜と春雨の炒め物

ミルメーク 味噌まんじゅう

豚肉のガーリック炒め

エネルギー　731 kcal　

豚肉の
オイスターソース炒め

挽肉と小松菜の
にんにく炒め

ソーセージときのこの
アヒージョ風

鮭のクリーム煮 チキンナゲット

こんにゃくとちくわの
みそ炒め

のりの佃煮

1本☆牛乳
エネルギー　829 kcal　

じゃがいものインド風煮

エネルギー　746 kcal　

たんぱく質36.0ｇ　塩分2.9g

シーチキンのそぼろ煮

ほうれん草のサラダ

洋風含め煮

きのこスパゲティ

肉団子の甘酢あんかけ ガパオライス風 小松菜のサラダ

☆牛乳 1本 1本☆牛乳

1本
☆牛乳

関東煮 いかキムチ

そぼろふりかけ

フルーツ寒天

7日（木） 8日（金）

15日（金）

22日（金）20日（水）19日（火）

11日（月） 12日（火） 13日（水） 14日（木）

ごはんにまぜて
食べてください。

26日（火）

18日（月）

25日（月）

21日（木）

27日（水） 28日（木） 29日（金）

食缶の日

行事食
こどもの日献立

食缶の日

1日（金）

【給食献立表の見方】

①献立名は太字・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』

①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)

②加工食品に使用されている原材料については、前月26日以降にホームページで

確認することができます。『大東市 中学校給食』で検索いただくか、右記の

QRコードを読み取ってご確認ください。
大東市教育委員会

中学校給食ホームページ

12日(火)

こんにゃくとちくわのみそ炒め

27日(水)

ガパオライス風

今月の

月替わりカレー

みんなの

イチオシレシピ

８日(金) ビーンズカレー

１日（金）

柏餅
柏餅は、端午の節句に食べられる和

菓子で、あんを入れた餅を柏の葉で包

んだものです。柏の葉は、新しい芽が

出るまで古い葉が落ちないことから、

家系が途切れない縁起のよいものとさ

れています。季節の行事とともに、昔

からの意味を感じながら

味わいたいですね。

１日(金)の給食には

「柏餅」が登場し

ます。お楽しみに！

和三蜜は、さとうきびから作られる日

本の伝統的な砂糖で、優しい甘さと上品

な風味の味わいが特徴です。主に香川県

などで作られ、職人の手作業で丁寧に仕

上げられます。口どけがよく、和菓子に

よく使われます。素材の味を引き立てる

甘みを楽しみたいですね。

７日(木)の給食には「和三蜜パン」が

登場します。味わって食べましょう。

レンズ豆は、平たい形がレンズ

に似ていることから名前がついた

豆です。たんぱく質や鉄分、食物

繊維が豊富で、体づくりや貧血予

防に役立ちます。水でもどす必要

がなく、短い時間でやわらかくな

るのも特徴です。スープやカレー、

サラダなど、さまざまな料理でお

いしく食べられます。

８日(金)の給食には「ビーンズ

カレー」が登場します。たくさん

食べましょう。

ダッカルビは、鶏肉や野菜をコチ

ジャンベースのたれで炒めて作る韓国

料理です。キャベツやさつまいもなど

も加えられ、甘辛い味付けが特徴です。

たんぱく質や野菜を一度にとれるのも

魅力です。ごはんとの相性もよく、食

欲をそそる一品として人気があります。

１１日(月)の給食には、「ダッカル

ビ」が登場します。甘辛い

味付けを楽しみながら

食べてください。

ペンネは、筒状で斜めに切られた形

が特徴のパスタで、イタリアで生まれ

ました。表面に溝があり、ソースがよ

くからむのが魅力です。トマトソース

やクリームソース、グラタンなどさま

ざまな料理に使われます。見た目もか

わいらしく、食べごたえのあるパスタ

です。

１４日(木)の給食には、「ミートペン

ネ」が登場します。

ミートソースとの

組み合わせを楽しみ

つつ味わって食べま

しょう。

にんじんしりしりは、沖縄県の郷土料

理で、細切りにしたにんじんを炒めて作

ります。「しりしり」とは、すりおろす

という意味の方言です。ツナや卵と一緒

に調味することが多く、にんじんの甘み

が引き立ちます。にんじんは、ビタミン

Aが豊富で体の調子を整える働きもあり

ます。

２０日(水)の給食には、

ツナと大豆の華を使用

した「にんじんしりしり」

が登場します。残さず

食べましょう。

和三蜜 レンズ豆

１１日（月）

ダッカルビ ペンネ ２０日（水）

にんじんしりしり


