
日 献立名 材料名
栄養

六群
アレルゲン 日 献立名 材料名

栄養

六群
アレルゲン

麦入りごはん ごはん 5 コッペパン コッペパン 5 乳 小麦
麦 5

牛乳 牛乳 2 乳

ジョア ジョア(プレーン) 2 乳

さけフライ 鮭フライ 1 小麦 さけ 大豆

酢豚 豚肉(角切でん粉付) 1 豚肉 こめ油 6
こめ油 6

たまねぎ 4 ズッキーニのソテー ズッキーニ 4
にんじん 3 えりんぎ 4

1 たけのこ 4 2 塩

日 ピーマン 3 日 コンソメスープ 小麦 大豆 鶏肉
中華スープ 小麦 大豆 鶏肉 豚肉 ごま オリーブオイル 6

(水) トマトケチャップ (木) おろしにんにく
こいくちしょうゆ 小麦 大豆 ブラックペッパー
米酢
三温糖 5 コーンスープ ベーコン 1 豚肉

塩 じゃがいも 5
でん粉 5 たまねぎ 4
こめ油 6 にんじん 3

とうもろこし 4

ビーフンスープ 焼き豚 1 小麦 大豆 豚肉 パセリ 3

ビーフン 5 クリームコーン 4
たまねぎ 4 牛乳(調理用) 2 乳
しいたけ 4 脱脂粉乳 2 乳
ねぎ 3 豆乳 1 大豆
鶏ガラスープ(液体) 鶏肉 コンソメスープ 小麦 大豆 鶏肉

鶏ガラスープ(粉末) 鶏肉 こしょう
うすくちしょうゆ 小麦 大豆 こめ油 6
こしょう

白玉のマンゴーソース 白玉団子 5 大豆

マンゴーソース 5

たんぱく質   

26.9g

たんぱく質   

33.1g

日 献立名 材料名
栄養

六群
アレルゲン 日 献立名 材料名

栄養

六群
アレルゲン

ごはん ごはん 5 ごはん ごはん 5

牛乳 牛乳 2 乳 牛乳 牛乳 2 乳

揚げぎょうざ(3個) ぎょうざ 1 小麦 大豆 豚肉 いわしのかば焼き いわし(でん粉付) 1
こめ油 6 こめ油 6

おろししょうが

豚肉のキムチ炒め 豚肉 1 豚肉 こいくちしょうゆ 小麦 大豆

清酒 三温糖 5
3 おろししょうが 6 清酒
日 たまねぎ 4 日 みりん

もやし 4 でん粉 5
(金) 白菜キムチ 4 (月)

こいくちしょうゆ 小麦 大豆 ひじきの煮物 ひじき 2
三温糖 5 にんじん 3
こめ油 6 厚揚げ(小) 1 大豆

突こんにゃく 5

わかめスープ わかめ 2 だしの素 さば

とうふ 1 大豆 こいくちしょうゆ 小麦 大豆
たまねぎ 4 三温糖 5
にんじん 3 みりん
えのきたけ 4
ねぎ 3 七夕にゅうめん ふしそうめん 5 小麦

鶏ガラスープ(液体) 鶏肉 ちらしかまぼこ・星(黄色) 1
鶏ガラスープ(粉末) 鶏肉 たまねぎ 4
うすくちしょうゆ 小麦 大豆 オクラ 3

こしょう にんじん 3
しめじ 4
だしの素 さば
うすくちしょうゆ 小麦 大豆

七夕デザート 七夕ゼリー 5

たんぱく質   

26.2g

たんぱく質   

25.1g

日 献立名 材料名
栄養

六群
アレルゲン

コッペパン コッペパン 5 乳 小麦

牛乳 牛乳 2 乳

フランクフルト フランクフルト 1 豚肉
トマトケチャップ

三温糖 5
ウスターソース
とんかつソース

7 でん粉 5
日

ザワークラウト風キャベツサラダ キャベツ 4
(火) 黄パプリカ 3

塩

三温糖 5
粒マスタード 小麦 大豆 豚肉 りんご

レモン汁 4
オリーブオイル 6

きのこのスープ ベーコン 1 豚肉
にんじん 3

たまねぎ 4
えりんぎ 4

マッシュルーム 4
マカロニ(シェル) 5 小麦
コンソメスープ 小麦 大豆 鶏肉

うすくちしょうゆ 小麦 大豆
こしょう

たんぱく質

28.7g

日 献立名 材料名
栄養

六群
アレルゲン 日 献立名 材料名

栄養

六群
アレルゲン 日 献立名 材料名

栄養

六群
アレルゲン

ごはん ごはん 5 ごはん ごはん 5 麦入りごはん ごはん 5

麦 5

牛乳 牛乳 2 乳 牛乳 牛乳 2 乳

牛乳 牛乳 2 乳

だし巻き卵 だし巻き卵 1 卵 きびなごの天ぷら きびなごの天ぷら 1 小麦 大豆
こめ油 6 夏野菜カレー 牛肉 1 牛肉

ゴーヤチャンプルー 豚肉 1 豚肉 かぼちゃ 3
ゴーヤ 4 切り干し大根の煮物 切り干し大根 4 たまねぎ 4
にんじん 3 にんじん 3 なす 4

8 もやし 4 9 カットいんげん 3 10 大豆 1 大豆
日 中華スープ 小麦 大豆 鶏肉 豚肉 ごま 日 うす揚げ 1 大豆 日 赤パプリカ 3

こいくちしょうゆ 小麦 大豆 三温糖 5 ホールトマト 3
(水) こしょう (木) うすくちしょうゆ 小麦 大豆 (金) 奈良のカレールウ 小麦 大豆 鶏肉

おろししょうが こいくちしょうゆ 小麦 大豆 トマトケチャップ

かつお節 1 みりん リンゴピューレ 4 りんご

ごま油 6 ごま だしの素 さば ウスターソース

塩 こめ油 6 コンソメスープ 小麦 大豆 鶏肉
赤ワイン

冬瓜のみそ汁 わかめ 2 もずくスープ とうふ 1 大豆 こしょう

とうがん 4 もずく 2 こめ油 6
たまねぎ 4 えのきたけ 4

ねぎ 3 小松菜 3 海藻サラダ ツナ(油漬け) 1
しめじ 4 白ねぎ 4 わかめ 2

だしの素 さば だしの素 さば くきわかめ 2

みそ 1 大豆 うすくちしょうゆ きゅうり 4
和風ドレッシング 6

納豆 納豆 1 小麦 大豆 ヨーグルト ヨーグルト 2 乳

福神漬 福神漬 4 大豆

たんぱく質   

31.8g

たんぱく質

26.1g

たんぱく質   

25.8g

エネルギー   

741kcal

図

書

給

食

エネルギー

715kcal

エネルギー   

723kcal

エネルギー

769kcal

エネルギー   

828kcal

エネルギー   

778kcal

七

夕

献

立

エネルギー   

766kcal

エネルギー   

718kcal

7・８月予定献立表2026年 中学校用
生駒市教育委員会　生駒市立学校給食センター

今月の平均栄養量

七夕献立

七夕は、中国から伝わった「彦星」と「織姫」の

伝説からできた行事だと言われています。

この日は、願い事を書いた短冊などを笹竹に

飾ったり、七夕の行事食である「そうめん」を食べ

たりします。

「そうめん」は、平安時代に七夕の儀式でお供え

されていた「索餅(さくべい)」がもとになったと言わ

れています。索餅は、小麦粉と米粉を水で練って塩

を加え、織姫がつむぐ糸に見立てて縄状にしたも

のです。

索餅（さくべい）

～学校の本と給食のコラボレーション～
図書給食

今回の図書給食は・・・

『大どろぼうホッツェンプロッツふたたびあらわる』オトフリート・プロイスラー作

この本は、『大どろぼうホッツェンプロッツ』シリーズ三部作の中の

二作目です。第一作で大奮闘の末、捕まえたホッツェンプロッツが牢

屋から脱走して、ふたたびみんなの前にあらわれました。そのうえ、お

ばあさんを誘拐したのです。主人公の少年カスパールとその友達

ゼッペルは、また大どろぼうと対決します。見どころは、大どろぼうと二

人の少年が繰り広げる、ハラハラドキドキの知恵比べと、おいしそうな

料理です。おばあさんが作る「やきソーセージ」と「ザワークラウト」は

ドイツの定番料理でカスパールの大好物です。

給食では、「フランクフル

ト」と「ザワークラウト風

キャベツサラダ」にアレン

ジしました。また、大どろぼ

うが大好きな「きのこの

スープ」も登場します。

おいしくいただきましょう。

・・・など

夏野菜を食べよう！

夏の太陽をたくさん浴びて育った野菜は、み

ずみずしく栄養がたっぷりです。夏野菜の多く

は、体の熱をとって体内の余分な水分を出す働

きがあり、暑い季節にぴったりです。

トマト
ズッキーニ

とうもろこし

ピーマン えだまめ なす

★給食にはたくさん夏野菜が登場します！



日 献立名 材料名
栄養

六群
アレルゲン 日 献立名 材料名

栄養

六群
アレルゲン

ごはん ごはん 5 コッペパン コッペパン 5 乳 小麦

牛乳 牛乳 2 乳 牛乳 牛乳 2 乳

あぶらふの卵とじ あぶらふ 5 小麦 大豆 ポークビーンズ 豚肉 1 豚肉
たまねぎ 4 たまねぎ 4
にんじん 3 にんじん 3
カットいんげん 3 じゃがいも 5
卵 1 卵 ミックス豆 1 大豆

13 こめ油 6 14 こめ油 6
日 だしの素 さば 日 こしょう

三温糖 5 赤ワイン
(月) こいくちしょうゆ 小麦 大豆 (火) ビーフシチューの素 小麦 大豆 鶏肉 豚肉 りんご

みりん リンゴピューレ 4 りんご
トマトケチャップ

笹かまぼこの磯部揚げ 笹かまぼこ 1 ウスターソース
天ぷら粉 5 小麦 大豆 スープストック 大豆 豚肉
青のり粉 2 ローリエ
こめ油 6

れんこんの洋風ソテー れんこん 4

すまし汁 とうふ 1 大豆 とうもろこし 4
大根 4 オリーブオイル 6
えのきたけ 4 こいくちしょうゆ 小麦 大豆
たけのこ 4 おろしにんにく
みつば 3 コンソメスープ 小麦 大豆 鶏肉
ラッキーにんじん 3 ブラックペッパー
だしの素 さば
うすくちしょうゆ 小麦 大豆 フルーツゼリーミックス ミックスフルーツ 4 もも

野菜ゼリー 5 オレンジ りんご

たんぱく質   

25.6g

たんぱく質   

28.4g

日 献立名 材料名
栄養

六群
アレルゲン

ごはん ごはん 5

牛乳 牛乳 2 乳

鶏肉の甘酢あん 鶏肉 1 鶏肉
みりん
米酢
こいくちしょうゆ 小麦 大豆
三温糖 5

15 でん粉 5
日

もやしの中華炒め もやし 4
(水) にら 3

たけのこ 4
こしょう
鶏ガラスープ(粉末) 鶏肉
うすくちしょうゆ 小麦 大豆
こめ油 6

中華スープ 焼き豚 1 小麦 大豆 豚肉
たまねぎ 4
にんじん 3
チンゲンサイ 3
えりんぎ 4
鶏ガラスープ(液体) 鶏肉
鶏ガラスープ(粉末) 鶏肉
うすくちしょうゆ 小麦 大豆
清酒
こしょう

たんぱく質

28.5g

日 献立名 材料名
栄養

六群
アレルゲン 日 献立名 材料名

栄養

六群
アレルゲン

コッペパン コッペパン 5 乳 小麦 ごはん ごはん 5

牛乳 牛乳 2 乳 牛乳 牛乳 2 乳

フランクフルト フランクフルト 1 豚肉 ポークカレー 豚肉 1 豚肉
トマトケチャップ 大豆 1 大豆

8 三温糖 5 8 にんじん 3
月 ウスターソース 月 たまねぎ 4

とんかつソース しめじ 4
27 でん粉 5 28 じゃがいも 5
日 日 奈良のカレールウ 小麦 大豆 鶏肉

ボイルキャベツ キャベツ 4 トマトケチャップ
(木) (金) リンゴピューレ 4 りんご

コンソメスープ ササミ 1 鶏肉 ウスターソース
たまねぎ 4 コンソメスープ 小麦 大豆 鶏肉
にんじん 3 赤ワイン
えりんぎ 4 こしょう
マカロニ(ABC) 5 小麦 こめ油 6
パセリ 3
コンソメスープ 小麦 大豆 鶏肉 海藻サラダ ツナ(油漬け) 1
こしょう わかめ 2
うすくちしょうゆ 小麦 大豆 くきわかめ 2
こめ油 6 きゅうり 4

和風ドレッシング 6

福神漬 福神漬 4 大豆

たんぱく質

29.2g

たんぱく質

26.1g

日 献立名 材料名
栄養

六群
アレルゲン

ごはん ごはん 5

牛乳 牛乳 2 乳

肉団子(3個) 肉団子 1 小麦 大豆 鶏肉 ごま

8 ツナとピーマンの炒め物 ツナ(油漬け) 1
月 ピーマン 3

もやし 4
31 にんじん 3
日 白いりごま 6 ごま

中華スープ 小麦 大豆 鶏肉 豚肉 ごま
(月) うすくちしょうゆ 小麦 大豆

清酒
おろししょうが
こしょう
三温糖 5
ごま油 6 ごま

中華スープ 焼き豚 1 小麦 大豆 豚肉
たまねぎ 4
しいたけ 4
とうもろこし 4
ねぎ 3
鶏ガラスープ(液体) 鶏肉
鶏ガラスープ(粉末) 鶏肉
うすくちしょうゆ 小麦 大豆
こしょう

ミックスナッツ ミックスナッツ 6 アーモンド

たんぱく質

28.4g

エネルギー

693kcal

エネルギー

764kcal

エネルギー

773kcal

食

育

の

日

・

わ

食

の

日
エネルギー   

725kcal

エネルギー   

807kcal

エネルギー

695kcal

7・８月予定献立表2026年 中学校用
生駒市教育委員会　生駒市立学校給食センター

宮城県の

郷土料理

ラッキー

にんじんが

入っているよ！

ｴﾈﾙｷﾞｰ
kcal

たんぱく質
g

脂質
g

ｶﾙｼｳﾑ
mg

鉄
mg

ﾚﾁﾉｰﾙ当量
μg

ﾋﾞﾀﾐﾝB1

mg
ﾋﾞﾀﾐﾝB2

mg
ﾋﾞﾀﾐﾝC

mg

751 27.8 20.5 399 3.9 204 0.72 0.58 32

７月の平均栄養量

表示義務づけ特定原材料

（8品目）

特定原材料に準ずるもの

（20品目）

卵・乳・小麦・そば・落花生(ピーナッツ)・えび・かに・くるみ

あわび・いか・いくら・オレンジ・カシューナッツ・キウイフルーツ・

牛肉・ごま・さけ・さば・大豆・鶏肉・バナナ・豚肉・

もも・やまいも・りんご・ゼラチン・アーモンド・マカダミアナッツ

○食品に関しては、献立名が同じであっても月により使用する製品のメーカーが異なる場合が
あります。また、同月であっても小学校と中学校で使用する製品が異なる場合があります。
それに伴い、含まれるアレルゲンも異なる場合がありますので、毎日確認してください。
（例：4月「ハンバーグ」A社 鶏肉使用、5月「ハンバーグ」B社 豚肉・卵使用 など）

○よく使うもの（調味料等）については通年同じ商品を使用する予定です。

◎献立や材料は、都合により変更することがありますのでご了承ください。

◎食材の産地や詳細な加工食品配合内容については、学校給食センター

ホームページをご覧ください。

◎ご不明な点などありましたら給食センターへお問い合わせ下さい。

TEL 0743-7３-３１４１

【食品に関するアレルゲンについて】
アレルゲンに関しては、特定原材料（８品目）および特定原材料に準ずるもの（２０品目）を
記載します。 加工品などに含まれるアレルゲンについては、食材納入業者より提出された書
類を基に表示されているものを記載します。食品に関するアレルゲンは毎日確認してください。

給食センターＨＰ

【栄養六群】

１群…たんぱく質

２群…無機質（カルシウム）の多いもの

３群…ビタミンＡ（カロテン）の多いもの

４群…ビタミンＣの多いもの

５群…炭水化物 ６群…脂質

毎月１９日は「食育の日・わ食の日」です。

生駒市では、毎月１９日頃の給食の献立において以下の取り組みをします。

①地場産物（奈良県産や生駒市産）の活用

②郷土料理や世界の料理、行事食の提供

③ラッキーにんじん

「わ食の日」の「わ食」とは、和やかな食事、輪になった楽しい食事、身体に

○(マル)な食事、和食などのことを意味します。

ｴﾈﾙｷﾞｰ
kcal

たんぱく質
g

脂質
g

ｶﾙｼｳﾑ
mg

鉄
mg

ﾚﾁﾉｰﾙ当量
μg

ﾋﾞﾀﾐﾝB1

mg
ﾋﾞﾀﾐﾝB2

mg
ﾋﾞﾀﾐﾝC

mg

743 27.9 22.5 333 3.0 197 0.73 0.54 24

８月の平均栄養量

食育の日・わ食の日

あぶらふの卵とじ

宮城県の郷土料理である「油麩丼」が「あ

ぶらふの卵とじ」として登場します。「油麩

丼」は宮城県の登米市（とめし）で古くから

食べられている「油麩」を使った料理です。

笹かまぼこの磯部揚げ

「笹かまぼこ」は、スケソウダラなどの白身

魚のすり身を笹の葉の形にして焼いたもの

で、豊かな魚の風味と、弾力のあるしっかり

とした歯ごたえが魅力です。

休みの日も「早寝・早起き・朝ごはん」のリズムを大切に
し、1日３回の食事を規則正しくとりましょう。特に１日の
始まりに食べる朝食は、とても大切です。毎日必ず食べて
から活動するようにしましょう。また、主食・主菜・副菜
を上手に組み合わせて、いろいろな食品を食べることも大
切です。

暑くなると、冷たい食べ物や飲み物がおいしく感じられます。夏バテは、①暑さに体が対応
できなくなること②冷たいものを食べたり飲んだりすることで、胃腸が冷えること によって起
こります。胃腸の冷えは、食欲低下につながるため、温かいスープや飲み物もとるように心が
けましょう。

主食

副菜 主菜

汁物

夏バテ予防には温かい食べ物や飲み物を！

１日３回の食事を規則正しくとろう！

のどがかわく前に

こまめに水分補給をして、

暑い夏を乗り切りましょう！

水分補給は何を飲む？

普段の水分補給には水や麦茶がオススメです。

汗を多くかく時は、塩分も必要なのでスポーツ

ドリンクなどの塩分を含むものが良いでしょう。

清涼飲料は、糖分が含まれています。水のかわりに

飲むと糖分のとりすぎになるので注意しましょう！

パンに

はさんで食べましょう！

…魚の日です。骨に注意して、よくかんで食べましょう。

…「ジョア」は飲用牛乳の代わりとして提供しています。

…給食センター返却用のゴミ袋がつきます。

…スプーンがつきます。

…カミカミ献立（よくかんで食べましょう）

【献立のマークについて】

…地場産物（奈良県でとれたもの）を使っています。

…地場産物（生駒市でとれたもの）を使っています。


