
ペンネ 25 鶏肉 35 液卵 45 さつまいも 45 鶏肉 78 きざみたくあん 7 かみかみコロッケ 1個 冬瓜 40 さば切身 １切 なす 40

バラベーコン 10 玉ねぎ 15 高野豆腐 4 米油 2 にんにく 0.3 切り干し大根 4 米油 8 豚肉 20 土生姜 1.2 でん粉 1.4
玉ねぎ 40 レーズン 2 鶏肉 15 砂糖 1 土生姜 0.5 白すりごま 1 ごぼう 20 人参 10 ウスターソース 4 小麦粉 1.4
人参 10 卵不使用マヨ 5 きざみあげ 5 塩 0.1 濃口しょうゆ 3 濃口しょうゆ 1.5 むき枝豆 3 薄口しょうゆ 2.5 砂糖 3 米油 2
ズッキーニ 15 カレー粉 0.3 玉ねぎ 50 みりん 1 砂糖 0.5 濃口しょうゆ 1.6 砂糖 1 濃口しょうゆ 2.5 濃口しょうゆ 1.5
トマト（水煮） 25 塩 0.1 人参 10 でん粉 8 ごま油 0.3 砂糖 0.4 みりん 0.5 料理酒 2 薄口しょうゆ 0.8
にんにく 0.1 こしょう 0.01 青ねぎ 3 米油 8 料理酒 0.3 削り節 0.5 でん粉 0.2 みりん 1
トマトケチャップ 12 米油 0.2 しいたけ（乾） 0.5 スパゲティ 8 トウバンジャン 0.03 だし汁 20 水 10 削り節 0.2
赤唐辛子 0.07 削り節 2 塩 0.1 米油 0.3 でん粉 0.2 じゃがいも 40 だし汁 15
塩 0.2 薄口しょうゆ 3.5 こしょう 0.01 青のり 0.03

こしょう 0.01 濃口しょうゆ 3 米油 0.2 塩 0.1

米油 0.2 砂糖 3

パセリ（乾） 0.01 みりん 1

でん粉 1.5

だし汁 55

じゃがいも 35 ショルダーベーコン 5

米油 2 玉ねぎ 20

塩 0.1 キャベツ 20

人参 10 小松菜 30 もやし 45 チンゲンサイ 40 白玉ふ 1.5 かつお水煮 20 えんどう豆春雨 8 切り干し大根 4 豆腐 30

セロリー 3 ロースハム 7 人参 7 人参 5 わかめ（乾） 0.5 粉豆腐 1 鶏ささみ（水煮） 7 人参 5 わかめ（乾） 0.5

鶏がらスープ 2 薄口しょうゆ 0.5 薄口しょうゆ 2.4 まぐろ油漬け 5 玉ねぎ 20 土生姜 0.3 チンゲンサイ 15 さつま揚げ 6 玉ねぎ 20

薄口しょうゆ 1.5 塩 0.1 酢 1.2 薄口しょうゆ 0.5 青ねぎ 5 濃口しょうゆ 1 人参 7 濃口しょうゆ 2.2 青ねぎ 5

塩 0.4 こしょう 0.01 砂糖 1.2 塩 0.1 赤みそ 7 砂糖 1.5 薄口しょうゆ 2.4 砂糖 0.8 削り節 2

こしょう 0.01 米油 0.3 白すりごま 1 こしょう 0.01 白みそ 3 みりん 1 酢 2.4 削り節 0.2 だし昆布 0.5

水 100 削り節 2.5 料理酒 1 砂糖 1.6 だし汁 13 薄口しょうゆ 3

だし汁 110 水 4 塩 0.2 みりん 0.5

ごま油 0.2 塩 0.2

だし汁 100

チキンカツ 1個 チンゲンサイ 40 豚肉 40 じゃがいも 45 豚肉 60 なす 40 豚肉 30 春巻き 1個 鶏肉 78 じゃがいも 45

米油 8 人参 7 レンズ豆 5 バター 1 料理酒 0.5 玉ねぎ 20 豆腐 70 米油 4 にんにく 0.1 玉ねぎ 15
エリンギ 7 玉ねぎ 50 青のり 0.05 塩 0.2 むき枝豆 3 春雨 6 パセリ 0.2 粒マスタード 1.5
薄口しょうゆ 1 人参 20 濃口しょうゆ 1.3 こしょう 0.02 濃口しょうゆ 2 玉ねぎ 30 濃口しょうゆ 3 卵不使用マヨ 2
塩 0.1 マッシュルーム水煮 5 塩 0.1 米油 1 砂糖 1 チンゲンサイ 20 酢 0.8 薄口しょうゆ 0.2
こしょう 0.01 トマト（水煮） 25 玉ねぎ 70 トウバンジャン 0.1 人参 15 塩 0.2 塩 0.2
米油 0.3 トマトケチャップ 8 青ねぎ 5 でん粉 0.2 粉かつお 0.3 こしょう 0.02 こしょう 0.01

ハヤシルウ 7 人参 15 ごま油 0.5 鶏がらスープ 1.5 レモン汁 0.5 米油 0.3
ウスターソース 1.5 糸こんにゃく 20 濃口しょうゆ 3.5 米油 0.3

赤ワイン 1 土生姜 0.5 みりん 1 キャベツ 35

濃口しょうゆ 0.5 にんにく 0.1 塩 0.3 人参 5

塩 0.4 濃口しょうゆ 6.5 こしょう 0.02 薄口しょうゆ 0.8

こしょう 0.01 砂糖 2.5 ごま油 0.3 塩 0.1

ガーリックパウダー 0.02 みりん 1 米油 0.5 こしょう 0.01
ローリエ 0.01 料理酒 1 米油 0.3
米油 0.5 でん粉 1.3 ショルダーベーコン 5

ひじき（乾） 2 おから 12 水 65 削り節 0.2 シェルマカロニ 5

粉かつお 1.2 白隠元豆ペースト 5 だし汁 10 玉ねぎ 20

白すりごま 2 ロースハム 5 トマト（水煮） 20

濃口しょうゆ 3 玉ねぎ 10 キャベツ 40 じゃがいも 35 アーモンド 6 フルーツキャロット ゼリー 1個 焼き豚 5 パセリ（乾） 0.01

みりん 2 人参 5 カットウインナー 10 人参 5 きざみあげ 5 かえりちりめん 3 もやし 30 鶏がらスープ 2

砂糖 2 むき枝豆 5 ピーマン 10 まぐろ油漬け 8 人参 25 わかめ（乾） 0.5 砂糖 1 人参 5 薄口しょうゆ 1

水 6 豆乳 5 玉ねぎ 30 薄口しょうゆ 2.5 まぐろ油漬け 7 青ねぎ 5 濃口しょうゆ 0.6 でん粉 0.2 白ワイン 1

酢 0.3 薄口しょうゆ 0.7 酢 2 濃口しょうゆ 1.5 赤みそ 7 水 1.7 薄口しょうゆ 1 砂糖 0.2
塩 0.1 塩 0.1 砂糖 1 料理酒 0.5 白みそ 3 米油 0.2 塩 0.1 塩 0.6
米油 0.2 こしょう 0.01 こしょう 0.01 削り節 2.5 こしょう 0.01 こしょう 0.01

卵不使用マヨ 1袋 米油 0.3 米油 0.3 だし汁 110 米油 0.3 米油 0.3

だし汁 2 水 100

　　　　　　　　　　　　　　　　　　令和７年６月分　中学校給食予定献立表                    八尾市教育委員会（第106号）

月 火 水 木 金

４日 ５日 ６日２日 ３日

ごはん 牛乳 ごはん 牛乳 ごはん 牛乳 ごはん 牛乳

９日 １０日 １１日

ペンネ

アラビアータ

コロネーション

チキン
高野豆腐の卵丼

さつまいも

スティック

鶏肉のから揚げ

スパゲティソテー
炒めたくあん

かみかみコロッケ

ごぼうのピリ辛炒め
冬瓜の煮物

31.7 たんぱく質(g) 26.4

フライドポテト

24.223.6 脂質(g)

１２日

脂質(g) 30.9 脂質(g) 23.4脂質(g) 24.7 脂質(g) 22.9

ごはん 牛乳 ごはん 牛乳ごはん 牛乳 ごはん 牛乳

24.8 脂質(g)

ウインナーと

ピーマンの炒め物 人参しりしり

すまし汁

脂質(g) 28.1

ごはん

１３日

ごはん 牛乳

揚げ出しなす

エネルギー(kcal) 786
28.7

牛乳

さばのソース煮

磯ポテト

たんぱく質(g)

27.5 たんぱく質(g) 32.1 たんぱく質(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。

脂質(g) 29.9 脂質(g) 27.9脂質(g)

ジュリエンヌスープ

チンゲンサイと

ツナの炒め物

エネルギー(kcal) 810 エネルギー(kcal) 767 エネルギー(kcal) 832 エネルギー(kcal) 801

切り干し大根の煮物小松菜の炒め物
もやしの

ごま和え
春雨の和え物

かつおそぼろ

ふりかけ
みそ汁

チキンカツ
チンゲンサイの

ソテー
なすのピリ辛炒め 豆腐のチャンプルー 春巻き

グリルチキン

添え野菜

手作りひじき

ふりかけ
おからのサラダ

たんぱく質(g) 27.4 たんぱく質(g) 28.9 たんぱく質(g)

ハヤシライス 海苔バタポテト 豚丼
ポテトの

マスタード風味

ミネストローネ

28.1 たんぱく質(g) 32.0
エネルギー(kcal) 787 エネルギー(kcal) 776 エネルギー(kcal) 775 エネルギー(kcal) 813 エネルギー(kcal) 747

キャベツとツナの

サラダ
みそ汁

手作り

アーモンド小魚

フルーツキャロット

ゼリー
もやし炒め

たんぱく質(g) 25.6 たんぱく質(g)

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。

６月の給食目標

衛生に気を付けて

食事をしよう

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。

６月の献立から

教室の換気

◆給食を食べるための環境を整えよう◆

石けんを使った

手洗い

給食当番の身支

度

冬瓜は夏が旬の野菜です。日持ちがよく、冬ま

で保存できることから冬の瓜と書いて「冬瓜」と

いう名前がつけられました。塩分のとりすぎを

調整するカリウムが多く含まれています。

５日（木） 冬瓜の煮物

コリコリとした食感が特徴の茎わかめと

野菜のコロッケです（じゃがいも不使用）。

6月4日から10日は「歯と口の健康週間」

です。しっかり噛んで食べましょう。

5日（木）かみかみコロッケ

沖縄の郷土料理であるゴーヤチャンプルー

ともずくスープが登場します。沖縄産のもず

くを使っています。この日は、平和を祈る日

として制定された「沖縄慰霊の日」です。

23日（月） 沖縄の郷土料理

で囲んでいる献立は食缶に入ってい

るおかずです。

もぐ

もぐ

オレンジ・りんごの果

汁を使用しています。



ハンバーグ 1個 キャベツ 35 うずら卵水煮 24 にらまんじゅう １個 ホキでん粉付き １個 さつまいも 50 厚揚げ 52 人参 25 スパゲティ 20 コーンコロッケ １個

米油 0.2 しめじ 8 濃口しょうゆ 1.5 米油 0.2 米油 6 砂糖 3 薄口しょうゆ 1 ちくわ 7 豚肉 30 米油 6

人参 5 水 10 玉ねぎ 20 薄口しょうゆ 1 砂糖 0.5 濃口しょうゆ 1.8 キャベツ 40
薄口しょうゆ 1 豚肉 30 たけのこ（水煮） 5 水 20 水 10 料理酒 0.5 玉ねぎ 25
塩 0.1 キャベツ 60 人参 7 豚肉 30 砂糖 0.5 人参 20
こしょう 0.01 玉ねぎ 50 濃口しょうゆ 3.8 玉ねぎ 30 削り節 0.1 きくらげ 0.1
米油 0.3 人参 15 酢 3.8 チンゲンサイ 25 だし汁 2 にんにく 0.2

たけのこ（水煮） 10 砂糖 2.4 人参 20 米油 0.3 塩こうじ 2
しいたけ（乾） 0.5 でん粉 0.7 しいたけ（乾） 0.5 オイスターソース 1
土生姜 0.5 じゃがいも 40 水 10 土生姜 0.5 濃口しょうゆ 0.8
薄口しょうゆ 4.5 でん粉 2 米油 0.2 濃口しょうゆ 3 トウバンジャン 0.08
オイスターソース 1 米粉 2 オイスターソース 1 炒り大豆 7 塩 0.5
鶏がらスープ 1.5 米油 4 鶏がらスープ 1.5 黒砂糖 2 こしょう 0.02

豚肉 20 料理酒 0.5 濃口しょうゆ 2.5 砂糖 0.3 砂糖 1 米油 0.5
ホールコーン 20 じゃがいも 40 塩 0.2 砂糖 1.3 塩 0.1 水 2

塩 0.1 レンズ豆 5 こしょう 0.01 みりん 0.6 こしょう 0.01 米油 0.5 豆腐 30

こしょう 0.01 玉ねぎ 40 でん粉 2.5 でん粉 1 きな粉 0.6 きざみあげ 5

米油 0.2 人参 25 水 20 小松菜 30 ビーフン（平麺） 10 水 15 わかめ（乾） 0.5

にんにく 0.05 ごま油 0.3 人参 7 鶏肉 15 米油 0.5 大豆ミンチ 3 玉ねぎ 15

カレールウ 12 米油 0.5 濃口しょうゆ 0.8 玉ねぎ 15 人参 7 青ねぎ 5

プルーンピューレ 7 砂糖 0.2 人参 10 ちりめんじゃこ 4 赤みそ 7

トマトピューレ 3 ヨーグルト １個 塩 0.1 にら 5 もやし 45 土生姜 0.1 白みそ 3

ウスターソース 1 こしょう 0.01 鶏がらスープ 1.5 まぐろ油漬け 7 鶏がらスープ 0.5 削り節 2.5

白ワイン 1 米油 0.3 薄口しょうゆ 3.5 薄口しょうゆ 2.5 濃口しょうゆ 0.8 だし汁 110

塩 0.3 料理酒 1 酢 1 砂糖 0.4

こしょう 0.01 塩 0.15 砂糖 1 料理酒 0.5

カレー粉 0.2 こしょう 0.01 みりん 0.5

水 90 ごま油 0.2 米油 0.3

米油 0.5 水 100 水 2

豚肉 35 ちくわ ２個 かつおミンチカツ 1個 豚肉 40 鶏肉 78 高野豆腐 ２個 豆腐 100 ポークしゅうまい ２個 ささみフライ 1個 大豆水煮 10

じゃがいも 70 青のり 0.2 米油 8 玉ねぎ 20 塩 0.1 グリンピース 3 豚肉 20 米油 2 米油 8 豚肉 10

玉ねぎ 40 小麦粉 2 じゃがいも 30 土生姜 0.3 こしょう 0.01 薄口しょうゆ 2 玉ねぎ 30 キャベツ 30 玉ねぎ 15

人参 20 粉豆腐 1 玉ねぎ 15 濃口しょうゆ 2.5 でん粉 8 砂糖 3 人参 10 塩 0.1 人参 10

つきこんにゃく 20 でん粉 1 卵不使用マヨ 3 砂糖 1.3 米油 8 みりん 1 たけのこ（水煮） 7 こしょう 0.01 トマト（水煮） 6

濃口しょうゆ 5.5 水 5 塩 0.2 料理酒 1 玉ねぎ 15 塩 0.1 青ねぎ 5 米油 0.3 トマトケチャップ 6

砂糖 2.6 米油 4 こしょう 0.01 塩 0.1 人参 5 削り節 0.5 しいたけ（乾） 0.3 キャベツ 35 デミグラスソース 4

みりん 1 米油 0.2 こしょう 0.01 ピーマン 5 だし汁 35 土生姜 0.5 人参 5 鶏がらスープ 0.5

料理酒 1 米油 0.3 薄口しょうゆ 4.5 にんにく 0.2 まぐろ油漬け 5 白ワイン 0.5

カレー粉 0.3 酢 4.5 濃口しょうゆ 4.5 薄口しょうゆ 0.5 小麦粉 0.5

削り節 0.5 砂糖 2.7 オイスターソース 0.3 塩 0.1 砂糖 0.2

だし汁 20 赤唐辛子 0.01 赤みそ 1.5 こしょう 0.01 塩 0.1

米油 0.5 水 10 テンメンジャン 2 こしょう 0.01

砂糖 1.2 ローリエ 0.01

もずく 10 料理酒 1 米油 0.3

焼き豚 5 鶏がらスープ 1.5 水 10

玉ねぎ 20 トウバンジャン 0.25

ゴーヤ 15 人参 7 おから 12 きゅうり 50 つきこんにゃく 20 きざみあげ 5 塩 0.1

豆腐 20 青ねぎ 3 鶏肉 4 土生姜 0.2 人参 10 かぼちゃ 35 でん粉 1.8 切り干し大根 5

まぐろ油漬け 8 鶏がらスープ 2 人参 6 濃口しょうゆ 3 粉かつお 0.3 わかめ（乾） 0.3 水 25 人参 7 じゃがいも 40 液卵 15

人参 5 薄口しょうゆ 3 つきこんにゃく 4 酢 1.5 濃口しょうゆ 2 青ねぎ 5 ごま油 0.3 白すりごま 0.5 塩 0.15 バラベーコン 5

濃口しょうゆ 0.8 塩 0.15 ごぼう 4 砂糖 1.5 砂糖 1 赤みそ 7 米油 0.5 薄口しょうゆ 2.4 ブラックペッパー 0.01 玉ねぎ 20

料理酒 0.5 こしょう 0.01 濃口しょうゆ 2 みりん 1 白みそ 3 砂糖 0.3 ローズマリー 0.01 人参 5

塩 0.04 水 110 砂糖 1.2 米油 0.2 削り節 2 酢 1 ホールコーン 5

こしょう 0.01 削り節 0.3 水 2 だし汁 110 塩 0.2 パセリ（乾） 0.01

ごま油 0.4 だし汁 15 ごま油 0.6 粉チーズ 0.5

米油 0.2 鶏がらスープ 1.5

薄口しょうゆ 2.5

白ワイン 0.5

塩 0.2

こしょう 0.01

水 100

いわしフライ １枚 豚肉 25

米油 7 塩 0.1

こしょう 0.01

玉ねぎ 25

ピーマン 8

人参 7

濃口しょうゆ 2

砂糖 0.8

でん粉 0.3

米油 0.5

金時豆（乾） 10 キャベツ 50

砂糖 3.6 梅肉 2

濃口しょうゆ 0.5 粉かつお 0.2

水 10 薄口しょうゆ 0.8

みりん 1

厚揚げの煮物

みそ汁

たんぱく質(g) 28.0

脂質(g) 24.8

コーンソテー
カレーライス

手作りきなこ大豆

牛乳

３０日

ごはん 牛乳

いわしフライ
豚肉とピーマンの

炒め物

金時豆の甘煮
キャベツの

梅おかか和え

エネルギー(kcal) 763

33.8

きゅうりの

さっぱり漬け

ささみフライ

添え野菜
高野豆腐の含め煮

かぼちゃのみそ汁

37.7

ごはん

ごはん 牛乳 ごはん 牛乳 ごはん 牛乳 ごはん 牛乳 ごはん

そぼろふりかけ

ごはん 牛乳 ごはん 牛乳 ごはん 牛乳

脂質(g) 27.3
29.2

脂質(g) 23.5
たんぱく質(g) たんぱく質(g)

エネルギー(kcal) 791

脂質(g) 23.8 脂質(g) 30.0 脂質(g) 26.1 脂質(g) 22.3 脂質(g) 24.2
たんぱく質(g)たんぱく質(g) 30.1 たんぱく質(g) 29.0

こんにゃくの

おかか煮

揚げしゅうまい

切り干し大根の

ナムル

エネルギー(kcal) 778 エネルギー(kcal) 829 エネルギー(kcal) 824 エネルギー(kcal) 754

脂質(g)

たんぱく質(g) 30.2

ミルファンティ

月 火 水 木 金

２３日「沖縄の郷土料理」 ２４日 ２５日 ２６日 ２７日

ポークビーンズ豚じゃがカレー風味

ゴーヤチャンプルー

ちくわの磯辺揚げ 豚肉の生姜炒め マーボー豆腐
かつおミンチカツ

マヨポテト

おからの煮物

鶏肉の南蛮漬け

たんぱく質(g)

フォー

もずくスープ

キャベツとツナの

炒め物

脂質(g)
28.5

24.4

ハンバーグ
キャベツとしめじの

ソテー
中華丼

甘辛じゃがいも

ヨーグルト

さつまいもの甘煮

エネルギー(kcal) 799
たんぱく質(g) 29.1 たんぱく質(g) 30.6 たんぱく質(g) 32.7

17.6 脂質(g)

人参とちくわの

炒め物

23.2

もやしとツナの

和え物

836

ローズマリーポテト

１６日 １７日 １８日

コーンコロッケにらまんじゅう

１９日 ２０日

ごはん 牛乳 牛乳

839 エネルギー(kcal) 767 エネルギー(kcal) 751 エネルギー(kcal)エネルギー(kcal)

白身魚の甘酢

あんかけ

小松菜の炒め物

塩焼きそば

※「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。

２７日（金） ミルファンティ

１８日（水） フォー

ベトナムの代表的な麺料理です。米粉で作った平たい麺と

スープを組み合わせた料理です。ベトナムでは、朝ごはんに

屋台でフォーを食べる人が多いそうです。

◆ベトナムの食文化◆

ベトナム料理はお米を主食とする食文化ですが、米

から作るフォーやライスペーパーなどいろいろな食べ

方があるのが特徴です。米の種類は炊きあがりがパ

ラパラして粘り気の少ない「インディカ米」が食べられ

ています。

イタリアの家庭料理のひとつで、チーズ

入りの卵スープです。粉チーズと溶いた卵

を混ぜて、スープに流し入れて作ります。

◆イタリアの食文化◆

イタリアの主食はパンです。パンをそのまま

食べるというより、パンをパスタのソースや

オリーブオイルにつけて食べます。イタリア生

まれの平たいパンの「フォカッチャ」や細長い

棒状の「グリッシーニ」などの種類があります。

Ａ B1 B2 C

当月平均 79２kcal
29.９g
*15.１%

25.1g
*28.6%

2.5ｇ 344mg 117mg 5.6mg 271μgRAE 0.49mg 0.54mg 35mg 6.3g

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

鉄
ビタミン

食物繊維エネルギー たんぱく質 脂質 食塩相当量 カルシウム マグネシウム


