
ぶり切身 １切 鶏肉 30 豚肉 20 コロッケ 1個

米油 0.2 ごぼう 20 玉ねぎ 30 米油 6

濃口しょうゆ 2.5 しいたけ(乾) 0.5 人参 20

砂糖 1 濃口しょうゆ 2 じゃがいも 25

みりん 2 みりん 1 れんこん 15

でん粉 0.2 削り節 0.5 ごぼう 15

水 2 だし汁 20 カレールウ 12

小松菜 30 米油 0.3 カレー粉 0.1

人参 7 プルーンピューレ 7 ほうれん草 35

濃口しょうゆ 1.8 トマトピューレ 3 人参 5

砂糖 0.7 白ワイン 1 ホールコーン 5

粉かつお 0.3 濃口しょうゆ 1 濃口しょうゆ 0.8

塩 0.3 塩 0.1

こしょう 0.01 こしょう 0.01
ガーリックパウダー 0.01 米油 0.3

白玉団子 25 米油 0.5

大根 15 削り節 1.5

さつまいも 35 金時人参 7 だし汁 100

砂糖 5 白みそ 8

みりん 1.5 赤みそ 4

塩 0.05 削り節 2.5

水 15 だし汁 110 ヨーグルト 1個

ハンバーグ １個 じゃがいも 50 鶏ひき肉 30 たら磯辺天ぷら 1個 カリフラワー 20 ウィンナー ２本 スパゲティ 20 春巻き 1個

米油 0.2 バラベーコン 8 大根 60 米油 2 鶏肉 30 トマトケチャップ 6 豚肉 30 米油 4

大豆水煮 10 玉ねぎ 15 さつま揚げ 10 じゃがいも 40 ウスターソース 0.5 キャベツ 40

豚肉 10 パセリ(乾） 0.01 玉ねぎ 30 玉ねぎ 40 水 1 玉ねぎ 30

玉ねぎ 15 にんにく 0.05 人参 20 人参 20 人参 20

人参 10 塩 0.2 しいたけ（乾） 0.5 パセリ(乾) 0.01 ピーマン 10

トマト(水煮） 6 こしょう 0.01 青ねぎ 5 牛乳 25 濃厚ソース 10
トマトケチャップ 6 米油 0.3 土生姜 0.4 鶏がらスープ 1.5 ウスターソース 4
デミグラスソース 4 濃口しょうゆ 3.5 白菜 40 米粉 6 塩 0.2

鶏がらスープ 0.5 薄口しょうゆ 2 人参 5 バター 3 こしょう 0.01

白ワイン 0.5 砂糖 2 きざみあげ 5 シュレッドチーズ 1 しめじ 15 米油 0.5

小麦粉 0.5 みりん 1 薄口しょうゆ 2 塩 0.5 エリンギ 15

砂糖 0.2 料理酒 1 みりん 0.5 こしょう 0.02 玉ねぎ 10

塩 0.1 でん粉 2.5 砂糖 0.5 水 30 薄口しょうゆ 0.5 液卵 20

こしょう 0.01 削り節 0.5 削り節 0.2 塩 0.1 じゃがいも 25

ローリエ 0.01 だし汁 30 だし汁 5 こしょう 0.01 玉ねぎ 20

米油 0.3 キャベツ 40 米油 0.3 米油 0.2 小松菜 25 人参 10

水 10 人参 7 鶏肉 10 青ねぎ 5

レモン果汁 1.5 ホールコーン 5 鶏がらスープ 2

酢 2.5 濃口しょうゆ 1 薄口しょうゆ 3

白ワイン 0.3 料理酒 0.5 オイスターソース 0.5

砂糖 2 塩 0.1 料理酒 0.5

さやいんげん 20 塩 0.2 こしょう 0.01 塩 0.2

いか 20 こしょう 0.01 白玉団子 30 マカロニ 8 米油 0.3 こしょう 0.01

料理酒 0.5 オリーブオイル 0.2 小豆(乾） 15 キャベツ 30 でん粉 0.5

玉ねぎ 15 砂糖 12 人参 5 ごま油 0.2

薄口しょうゆ 1 塩 0.07 塩 0.1 水 80
オイスターソース 0.5 水 60 こしょう 0.01

塩 0.1 米油 0.3

こしょう 0.01 卵不使用マヨ １袋

米油 0.3

ミートボール 56 じゃがいも 40 ささみチーズフライ １個 大根 40 豆腐 80 さつまいも 55 さば切身 １切 人参 25 鶏肉 30 たこ焼き ２個

米油 6 玉ねぎ 20 米油 8 人参 15 豚肉 25 米油 3 米油 0.2 たらこ 4 厚揚げ 30 米油 2

玉ねぎ 50 豚肉 8 スパゲティ 10 バラベーコン 7 玉ねぎ 40 砂糖 5 赤みそ 3 糸こんにゃく 10 ちくわ 10 濃厚ソース 5

人参 25 薄口しょうゆ 1 玉ねぎ 16 薄口しょうゆ 2 人参 10 濃口しょうゆ 0.5 砂糖 1.5 濃口しょうゆ 0.7 里芋 30 水 1

たけのこ(水煮） 10 オイスターソース 0.5 バジルペースト 2 鶏がらスープ 0.2 たけのこ(水煮） 5 酢 0.2 みりん 1 みりん 0.6 大根 40

ピーマン 10 塩 0.1 白ワイン 0.2 塩 0.2 青ねぎ 5 水 2 料理酒 0.5 料理酒 0.6 人参 20

しいたけ(乾) 0.8 こしょう 0.01 塩 0.1 水 10 土生姜 0.5 水 3 砂糖 0.3 こんにゃく 20

濃口しょうゆ 6 米油 0.3 こしょう 0.02 トマトケチャップ 12 でん粉 0.1 米油 0.3 削り節 2
トマトケチャップ 4 米油 0.2 鶏がらスープ 1.5 じゃがいも 40 濃口しょうゆ 3

酢 3 薄口しょうゆ 3 パセリ(乾) 0.01 薄口しょうゆ 2

砂糖 2.5 料理酒 1 塩 0.1 みりん 1

鶏がらスープ 1 砂糖 0.4 砂糖 1

塩 0.1 塩 0.2 ポークしゅうまい ２個 だし汁 30

でん粉 1.5 わかめ(乾） 0.7 こしょう 0.01

水 20 焼き豚 7 トウバンジャン 0.25

米油 0.5 玉ねぎ 20 ひじき(乾） 2 ほうれん草 35 チリパウダー 0.1 わかめ(乾) 0.7
人参 10 ホールコーン 10 白菜 15 でん粉 1.5 かまぼこ 7
青ねぎ 3 玉ねぎ 10 人参 10 水 15 チンゲンサイ 35 玉ねぎ 25

鶏がらスープ 1.5 濃口しょうゆ 2 柑橘ドレッシング 1袋 米油 0.5 豚肉 15 人参 10 焼きのり 1.5 白菜 60

薄口しょうゆ 3 みりん 0.5 ブロッコリー 45 濃口しょうゆ 1 青ねぎ 3 ひじき(乾） 0.5 春菊 7

塩 0.1 料理酒 0.5 薄口しょうゆ 2.3 料理酒 0.5 削り節 2 みりん 3 白すりごま 1

キャベツ 35 こしょう 0.01 米油 0.3 酢 1.3 塩 0.1 だし昆布 0.5 濃口しょうゆ 2 薄口しょうゆ 3

錦糸卵 5 水 100 砂糖 0.3 こしょう 0.01 薄口しょうゆ 3 料理酒 1.5 砂糖 0.8
薄口しょうゆ 0.8 塩 0.1 米油 0.3 みりん 1 砂糖 1.5

塩 0.1 ガーリックパウダー 0.01 塩 0.2 水 8
こしょう 0.01 ごま油 0.6 だし汁 110

米油 0.3

　　　　　　　　　　　　　　　　　　令和７年１月分　中学校給食予定献立表                    八尾市教育委員会（第１０１号）

月 火 水 木 金

キャベツと卵の

ソテー

わかめス―プ
しゅうまい

コーンひじき ほうれん草のサラダ

ブロッコリーの

中華和え

チンゲンサイと

豚肉の炒め物

エネルギー(kcal) 827 エネルギー(kcal) 798
たんぱく質(g) 33.6 たんぱく質(g) 25.0

９日「正月献立」 １０日

ぶりの照り焼き

小松菜のおかか和え
鶏ごぼう 冬野菜カレー コロッケ

きんとん

脂質(g) 23.2 脂質(g) 22.4

ほうれん草と

コーンのソテー

雑煮

ヨーグルト

１３日　成人の日   １４日 １５日「小正月献立」 　１６日 １７日

焼きそば 春巻き

白菜の煮浸し

小松菜と鶏肉の

炒め物

卵スープ

ハンバーグ

ポークビーンズ
ジャーマンポテト

大根の

そぼろあんかけ
たら磯辺天ぷら

カリフラワーの

クリームシチュー
焼きウィンナー

キャベツのマリネ

きのこソテー

たこ焼き

エネルギー(kcal) 822

たんぱく質(g) 31.0 たんぱく質(g) 31.2 たんぱく質(g) 28.9 たんぱく質(g) 30.8

エネルギー(kcal) 773 エネルギー(kcal) 861 エネルギー(kcal) 852

エネルギー(kcal) 742

肉団子の甘酢炒め
じゃがいもの

中華炒め

ささみチーズフライ

バジルスパゲティ
大根の洋風煮 豆腐のチリソース煮 大学芋

脂質(g) 23.7

  ２０日   ２１日 　２２日 ２３日 　２４日『全国学校給食週間』

脂質(g) 23.6 脂質(g) 20.8 脂質(g) 32.7

さばの味噌だれがけ

粉ふきいも
人参のたらこ和え 河内のっぺ

19.6

いんげんといかの

ソテー ぜんざい マカロニサラダ

脂質(g) 27.7 脂質(g)

◎やむをえない事情により、献立を変更することがありますのでご了承ください。　　　※牛乳200mlとごはん220gが毎日つきます。(３０日はコッペパンです。)

たんぱく質(g) 31.1 たんぱく質(g) 27.5

脂質(g) 22.9 脂質(g)

すまし汁

ひじき入りのり佃煮
白菜と春菊の

ごま和え

エネルギー(kcal) 766 エネルギー(kcal)

23.9 脂質(g) 21.6

エネルギー(kcal) 764

たんぱく質(g) 27.4 たんぱく質(g) 28.6 たんぱく質(g) 30.9

797 エネルギー(kcal) 822

で囲んでいる献立は

食缶に入っているおかずです

１月の給食目標

給食について考えよう

このマークがある日は、

スプーンがあると食べ

やすいです。

学校給食の献立は文部科学省が定める学校給食摂取基準に

基づき、成長期のみなさんにとって必要な栄養素がバランス

よくとれるように、教育委員会・学校栄養士が献立を考えています。

学校給食は、単なる昼食ではありません。

給食を食べることで、望ましい食習慣を身につけ、自己管理能力を育むこと、

また、食文化や地元食材について知ることなど、学校生活の中で学ぶ教材と

しての役割もあります。

給食の実施日は

学校によって異なります。

行事予定表等で

ご確認ください。

八尾市の特産物

えだまめ若ごぼう



豚肉 40 じゃがいも 40 鶏肉 50 ちくわ 2個 厚揚げ 55 わかさぎフリッター ２個 オムレツ １個 スパゲティ 25 鶏肉 78 チンゲンサイ 45

レンズ豆 5 さやいんげん 8 豆腐 40 青のり 0.2 豚肉 30 米油 2 牛ひき肉 10 塩 0.1 人参 7

玉ねぎ 60 玉ねぎ 15 ふ 3 小麦粉 2 玉ねぎ 40 豚ひき肉 15 こしょう 0.01 エリンギ 7

人参 20 粒マスタード 1.5 白菜 30 粉豆腐 1 人参 15 ナツメグ 0.03 でん粉 8 薄口しょうゆ 1.2
マッシュルーム水煮 5 卵不使用マヨ 2 玉ねぎ 30 でん粉 1 チンゲンサイ 25 赤ワイン 1 米油 8 塩 0.1

トマト(水煮) 25 薄口しょうゆ 0.2 白ねぎ 10 水 5 白菜キムチ 25 玉ねぎ 50 大根 20 こしょう 0.01

トマトケチャップ 8 塩 0.2 人参 10 米油 4 土生姜 0.5 鶏肉 35 人参 12 青ねぎ 2 米油 0.3

ハヤシルウ 8 こしょう 0.01 糸こんにゃく 20 にんにく 0.1 玉ねぎ 15 エリンギ 6 濃口しょうゆ 3.5

ウスターソース 1.5 米油 0.3 えのき茸 10 濃口しょうゆ 5 炒り大豆 7 レーズン 2 トマトケチャップ 15 砂糖 1.8

赤ワイン 1 濃口しょうゆ 6.5 みりん 1 黒砂糖 2 卵不使用マヨ 5 トマトピューレ 12 みりん 1

濃口しょうゆ 0.5 砂糖 3 鶏がらスープ 1.5 砂糖 1 カレー粉 0.3 ウスターソース 1.8 でん粉 0.2

塩 0.4 みりん 1 砂糖 1.2 水 2 塩 0.1 小麦粉 0.3 水 6

こしょう 0.01 料理酒 1 トウバンジャン 0.3 米油 0.5 こしょう 0.01 塩 0.4
ガーリックパウダー 0.02 水 10 塩 0.1 きな粉 0.6 米油 0.2 こしょう 0.01

ローリエ 0.01 米油 0.5 こしょう 0.01 米油 0.5

米油 0.5 キャベツ 35 米油 0.5 パセリ(乾） 0.01

水 70 人参 5 水 10 ゼラチン 0.5
カットウィンナー 8 切り干し大根 5 なまり節 13 じゃがいも 30

薄口しょうゆ 0.7 人参 7 土生姜 0.3 きざみあげ 5

塩 0.1 細切り昆布 0.3 キャベツ 40 濃口しょうゆ 2 わかめ(乾) 0.5

こしょう 0.01 小松菜 30 白いりごま 0.3 もやし 40 人参 5 砂糖 1.3 玉ねぎ 15

米油 0.2 豚肉 15 濃口しょうゆ 2.5 人参 10 薄口しょうゆ 1 みりん 1.3 青ねぎ 3
濃口しょうゆ 1 酢 1.8 白すりごま 0.5 塩 0.1 料理酒 0.7 赤みそ 7
料理酒 0.5 砂糖 1.2 薄口しょうゆ 2.3 こしょう 0.01 水 6 白みそ 3
塩 0.1 みりん 0.2 酢 1.3 米油 0.3 削り節 2.5
こしょう 0.01 トウバンジャン 0.01 砂糖 0.3 だし汁 110
米油 0.3 水 5 塩 0.1

ミニりんごゼリー １個 ごま油 0.6

ミニりんごゼリー

キャベツと

ウィンナーのソテー

小松菜と

豚肉の炒め物
もやしのナムル

29.4
31.2
829

ハリハリ漬け

たんぱく質(g) 35.7
脂質(g) 23.5 脂質(g) 25.7 脂質(g) 脂質(g) 36.1 脂質(g) 30.7

エネルギー(kcal) 809 エネルギー(kcal) 838
たんぱく質(g) 36.1たんぱく質(g) 25.5 たんぱく質(g) 33.5 たんぱく質(g)

エネルギー(kcal) 767 エネルギー(kcal) 794 エネルギー(kcal)

キャベツのソテー

みそ汁生節のそぼろ

わかさぎのフリッター オムレツ ミートスパゲティ
鶏肉の

おろしソースかけ

チンゲンサイの

ソテー

コロネーション

チキン

手作りきなこ大豆

２７日『全国学校給食週間』 ２８日『全国学校給食週間』  2９日『全国学校給食週間』 ３０日 『全国学校給食週間』 ３１日

ハヤシライス
ポテトの

マスタード風味
かしわのすき焼き ちくわの磯辺揚げ 厚揚げのキムチ煮

月 火 水 木 金

１５日（水） ぜんざい

かつて日本は旧暦の

１月１５日を新年のはじまりとしていまし

た。現在では小正月として、厄除けの願

いをこめ、小豆を食べる文化があります。

政府備蓄米

備蓄米とは、国が日本の主食である米が万が一

不足したときに備え、一定期間保管している米の

ことです。備蓄米は、低温で湿度を一定に保ち、鮮

度を保った状態で備蓄倉庫に保管されています。

災害などが起きたときにも、

救援物資として使用されます。

１月１５～２１日は、『防災とボランティ

ア週間』です。災害がおきたときの

食料についても考えてみましょう。

※「日本食品標準成分表2020年版（八訂）」を用いて栄養価計算をしています。

１月２４日から３０日

学校給食は子どもたちが食に関する正しい知識と望ましい食

習慣を身につけるために重要な役割を果たしています。全国学

校給食週間は、このような学校給食の意義や役割についての理

解を深め、関心を高めるための一週間です。

この日の主食は

コッペパンです！

１月の献立から
９日（木） 正月献立

成長と共に名前が変わる出世

魚のぶり。成長・出世を象徴する

縁起物として食べられています。

雑煮は農作物の収穫に感謝し、

新年も豊作・家内安全であることを

願って食べます。給食では、関西風

の白みそ仕立てです。

きんとんは、金色の財宝にたとえ、

一年を豊かにすごせるようにとの

願いがこめられています。

１０日（金） 冬野菜カレー

秋から冬にかけておいしい

れんこんやごぼう、人参などの

根菜類が入ったカレーです。

和風のだし汁を使って作ります。

学校給食大会のWeb開催について
給食週間の期間中、八尾市のHPでは

小学校・中学校給食についての紹介を

掲載しています。ぜひご覧ください！

八尾産の米
が登場します！

八尾市で暮らすみなさんに八尾の

米の味を知ってほしい！との思い

から、１月２４日・１月２７日に

八尾産の米を提供します。

よくかんで味わって

食べてくださいね！

Ａ B1 B2 C

１月平均 80４kcal
30.５g

*15.２%
2５.５g
*28.5%

2.７ｇ 372mg 120mg 5.7mg 312μgRAE 0.50mg 0.5８mg 39mg 6.9g

学校給食摂取基準 830kcal
摂取エネルギーの

13～20％
摂取エネルギーの

20～30％
2.5g未満 450mg 120mg 4.5mg 300μgRAE 0.50mg 0.60mg 35mg 7.0g以上

エネルギー たんぱく質 脂質 食塩相当量 鉄
ビタミン

食物繊維カルシウム マグネシウム

３１日（金） 生節のそぼろ

生節を使った押し寿司は、河内地方の郷土食で、

家庭でハレの日によく作られていました。

新鮮な魚が手に入りにくい時代、鰹の身を蒸した生節を

甘辛く調理したものをすし飯の上にのせ、食べていた

そうです。給食でもごはんにのせて食べましょう。

２４日（金） たこ焼き

昭和初期頃、ラジオ焼きとして親しまれ、

中の具はこんにゃくやすじ肉でした。

のちに、 大阪湾でたこがたくさんとれた

ことから 「たこ焼き」になり、

今でも人気の大阪名物となりました。

２４日（金） 河内のっぺ

河内地方に伝わる郷土料理です。

里芋が入っていることから、

煮汁が「ぬるり」としたことを

意味する「ぬっぺい」がなまって

「のっぺ」になったとも言われています。

３０日（木） コッペパン

「中学校給食でパンが食べた

い！」というリクエストにお応

えして、コッペパン（卵・乳不使

用）が登場します。

初登場！

きんとん

ぶり

雑煮

6回分の米を提供して

いただき、使用します。


