
日･曜

米 100 コッペパン 70 米 100 米 100 米 100 米 100 コッペパン 70 米 100 米 100 米 100 米 100 コッペパン 70

レーズン 12

牛乳 1本 いちごジャム 15 豚肉 35 海苔の佃煮 10 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本

玉ねぎ 70 牛乳 1本

お魚ミンチカツ 60 牛乳 1本 人参 20 牛乳 1本 鶏肉 70 かきあげ 50 開き鰯（でん粉付） 40 鶏肉 70 いか 60 棒ぎょうざ 40 豚肉 60

天ぷら油 6 マッシュルーム 15 濃口しょうゆ 2.5 天ぷら油 5 鮭 60 天ぷら油 4 塩 0.4 ジンジャーパウダー 0.1 天ぷら油 4 塩 0.2

鶏肉 70 グリンピース 5 鯵 60 砂糖 0.5 塩 0.2 濃口しょうゆ 2 胡椒 0.02 濃口しょうゆ 3 胡椒 0.02

ひね鶏素焼き 15 乾燥にんにく 0.2 サラダ油 1.2 白ねぎ 3 みりん 1 高野豆腐 5 マヨネーズ 10 砂糖 2 アップルソース 9 酒 1.5 糸かまぼこ 10 米粉 4
大根 30 粗挽き黒胡椒 0.02 米粉 5 味噌 4.5 酒 1 鶏挽肉 20 粉辛子 0.2 みりん 0.5 玉ねぎ 3 みりん 1.5 きゅうり 30 サラダ油 0.2

人参 5 塩 0.3 トマトピューレ 15 濃口しょうゆ 1 むき枝豆 5 ガーリックパウダー 0.05 でん粉 0.2 ジンジャーパウダー 0.01 でん粉 0.2 人参 5 ピーマン 10
淡口しょうゆ 1.8 白ワイン 0.8 トマトケチャップ 12 酒 1 乾燥梅 0.1 サラダ油 0.5 胡椒 0.02 ガーリックパウダー 0.01 淡口しょうゆ 2 トマトケチャップ 10

みりん 1 米粉 5 ウスターソース 12 みりん 1 ひじき 1 砂糖 1 きゅうり 30 サラダ油 0.2 スナップえんどう 25 酢 1 ウスターソース 1
レモン果汁 0.8 デミグラスソース 12 砂糖 0.5 蓮根 20 濃口しょうゆ 0.5 ブロッコリー 30 ささみ 10 濃口しょうゆ 5 ベーコン 20 ごま油 0.6 赤ワイン 0.5

かぼちゃ 35 赤ワイン 1.5 きゅうり 10 淡口しょうゆ 2 玉ねぎ 10 玉ねぎ 10 砂糖 3.5 サラダ油 0.2 砂糖 0.1

わかめ 0.8 とうもろこし 10 塩 1 じゃがいも 30 ごま油 0.3 酒 0.2 パプリカ 5 ゆかり 0.3 白ワイン 5 マヨネーズ 5 豆腐 45

たけのこ 20 酢 1.2 胡椒 0.02 鶏肉 20 淡口しょうゆ 1.5 けずりぶし 1 酢 1 淡口しょうゆ 1 レモン果汁 1 塩 0.1 鶏肉 40 ツナ 10
かまぼこ（かぶと型） 10 砂糖 0.6 ガーリックパウダー 0.02 さやいんげん 10 砂糖 0.5 でん粉 0.2 サラダ油 0.4 乾燥にんにく 0.1 うずら卵　 25 じゃがいも 30

豆腐 30 塩 0.2 とりがらスープ 適量 サラダ油 0.5 塩 0.3 厚揚げ（ミニ） 30 アスパラガス 25 胡椒 0.01 キャベツ 40 きゅうり 10

玉ねぎ 20 胡椒 0.01 濃口しょうゆ 2.4 白玉団子 25 白菜キムチ 25 胡椒 0.01 豚肉 25 ツナ 15 玉ねぎ 30 酢 1.5

えのきたけ 10 サラダ油 0.6 牛乳 1本 砂糖 1.2 豚肉 20 豚肉 20 じゃがいも 30 とうもろこし 10 そうめんばち 8 人参 15 サラダ油 0.6

淡口しょうゆ 7 油揚げ 3 じゃがいも 30 とうもろこし 20 えのきたけ 10 サラダ油 0.5 鶏肉 20 たけのこ 15 塩 0.2

塩 0.1 ミニウインナー 20 キャベツ 30 豚肉 30 玉ねぎ 30 玉ねぎ 20 ベーコン 20 人参 10 塩 0.3 油揚げ 4 干ししいたけ 0.4 胡椒 0.02

けずりぶし 3 玉ねぎ 30 ツナ 10 豆腐 30 かぼちゃ 20 えのきたけ 10 玉ねぎ 30 青ねぎ 3 粗挽き黒胡椒 0.02 じゃがいも 25 サラダ油 1.2

キャベツ 20 とうもろこし 10 かまぼこ 10 青ねぎ 3 青ねぎ 3 キャベツ 20 味噌 14 玉ねぎ 25 淡口しょうゆ 4 チキンフランク 20

かしわもち 40 じゃがいも 20 ドレッシング 大根 20 味噌 14 淡口しょうゆ 4 人参 10 けずりぶし 3 玉ねぎ 40 人参 10 酒 1 玉ねぎ 30

人参 10 （イタリアン） 人参 10 けずりぶし 3 塩 0.2 豆苗 5 豚肉 20 青ねぎ 3 砂糖 0.7 キャベツ 30

パセリ 0.02 干ししいたけ 0.4 胡椒 0.02 淡口しょうゆ 5 じゃがいも 30 淡口しょうゆ 4 塩 0.4 人参 10

コンソメ 1.5 ヨーグルト 70 青ねぎ 3 けずりぶし 3 塩 0.4 人参 10 塩 0.3 胡椒 0.02 ヤングコーン 10
淡口しょうゆ 1.5 淡口しょうゆ 7 胡椒 0.02 パセリ 0.02 けずりぶし 3 でん粉 3.5 淡口しょうゆ 4
塩 0.5 塩 0.1 けずりぶし 3 淡口しょうゆ 4 けずりぶし 1 塩 0.4

胡椒 0.01 けずりぶし 3 塩 0.3 梅ゼリー 40 胡椒 0.01

とりがらスープ 適量 胡椒 0.01 けずりぶし 3
とりがらスープ 適量

中学

※学校給食献立表に関してのお問い合わせは、中学校給食センター（TEL：072-784-8045　FAX：072-784-8046）までご連絡ください。

◎中学校給食センターのホームページを開設しています。伊丹市のホームページ、または【伊丹市立中学校給食センター】で検索していただくとご覧いただけます。

809kcal   33.1g 847kcal   31.6g

牛乳１本・・・２０６ｇ　　　　※パンは小麦粉重量で表示しています。

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

761kcal   33.7g

コンソメスープ 梅ゼリー

卵除去食提供日

子どもの日献立

836kcal   26.8g 770kcal   33.7g 787kcal   27.7g 772kcal   37.4g 806kcal   32.8g 848kcal   26.7g 769kcal   35.5g 778kcal   32.0g 798kcal   34.4g

２０２１年度 中学校給食センター5 月 献　立　表

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

鯵のねぎ味噌焼き
じゃがいもの金平

鮭の辛子マヨ焼き
フレンチサラダ

鰯の蒲焼き
きゅうりのゆかり和え

かしわもち かぼちゃサラダ すまし汁 オニオンスープ
キムチスープ とうもろこしのスープ 厚揚げの味噌汁 アスパラガスのソテー 豆腐の八宝菜風

かきあげ 鶏肉の 揚げ棒ぎょうざ

19日(水)
ご飯
牛乳
いかの生姜焼き
スナップエンドウと

ベーコンの炒め物
ばち汁
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6

牛乳 海苔の佃煮 牛乳

野菜スープ

バーベキューソースかけ 中華和え ツナポテトサラダ高野豆腐のそぼろ煮

若竹汁 ガーリックペッパー焼き 団子汁
ひね鶏のレモン和え 鶏肉の ヨーグルト 梅ひじきサラダ

コッペパン

ポークチャップ
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

21日(金)

献
立
名

17日(月) 18日(火) 20日(木)12日(水)
ご飯 レーズンパン ご飯 ご飯 ご飯

食育の日

13日(木) 14日(金)6日(木) 7日(金) 10日(月) 11日(火)
ご飯 コッペパン ポークハヤシライス ご飯 ご飯

牛乳
お魚ミンチカツ 牛乳 キャベツナサラダ 牛乳 鶏肉の照り焼き
牛乳 いちごジャム

端午の節句

子どもの日は「端午の節句」とも呼ばれ、子どもの健やかな

成長を願う日です。この日はかしわもちを食べたり、しょう

ぶ湯に入ったりします。かしわもちは新しい葉が出るまで古

い葉が落ちないという「かしわ」の葉でくるんだ縁起物のも

ち菓子です。

～食育の日～

太字のところは、兵庫県産食材の使用を予定して

います。玉ねぎは伊丹市産を予定しています。



日･曜

米 100 米 100 米 100 米 100 コッペパン 70 米 100

牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本

鯖 60 鶏肉 70 子持ちししゃもの ハンバーグ 80 白身魚のフライ 60 鰆 60

濃口しょうゆ 4 塩 0.2 一夜干し サラダ油 0.2 天ぷら油 6 しょうゆ麹 6
酒 0.5 胡椒 0.02 酒 0.5 玉ねぎ 10

みりん 0.5 でん粉 7 淡口しょうゆ 2.5 タルタルソース（小袋） 8 さやいんげん 25

豆板醤 0.1 天ぷら油 7 きゅうり 30 砂糖 1 竹輪 10
ガーリックパウダー 0.05 濃口しょうゆ 3 チキンハム 10 みりん 0.2 サラダこんにゃく 15 玉ねぎ 10
ジンジャーパウダー 0.05 砂糖 1.5 とうもろこし 5 でん粉 0.4 ポークハム 10 マヨネーズ 7
胡椒 0.01 みりん 1 酢 2 大根 10 淡口しょうゆ 0.3

でん粉 0.2 酒 0.5 淡口しょうゆ 1.5 小松菜 30 むき枝豆 5 花かつお 0.3

ジンジャーパウダー 0.02 砂糖 0.4 沢庵漬 10 ドレッシング

ほうれん草 20 でん粉 0.2 黒ごま 0.3 （和風） 卵 25

大根 20 牛肉 40 淡口しょうゆ 0.5 鶏肉 20

人参 5 ちりめんじゃこ 5 焼き豆腐 40 砂糖 0.3 ミートボール 40 豆腐 30

すりごま 0.5 ピーマン 30 玉ねぎ 40 じゃがいも 30 ほうれん草 10

淡口しょうゆ 1.5 人参 5 じゃがいも 30 豚肉 20 玉ねぎ 30 えのきたけ 10

酢 1.5 サラダ油 0.2 糸こんにゃく 20 豆腐 30 人参 5 人参 10

ごま油 0.6 砂糖 1.5 人参 20 里芋 30 チンゲン菜 5 味噌 14

砂糖 0.3 濃口しょうゆ 1.5 ごぼう 10 人参 10 淡口しょうゆ 4 けずりぶし 3
酒 1.5 さやいんげん 10 しめじ 10 塩 0.4

豚肉 20 白ねぎ 5 青ねぎ 3 胡椒 0.02

豆腐 30 豚肉 20 麩 1.5 淡口しょうゆ 7 けずりぶし 3
玉ねぎ 20 豆腐 20 サラダ油 1.2 酒 0.2

たけのこ 10 玉ねぎ 20 砂糖 3.5 でん粉 1.5

とうもろこし 10 つきこんにゃく 10 濃口しょうゆ 9 けずりぶし 3
干ししいたけ 0.3 人参 10

青ねぎ 3 ごぼう 10

淡口しょうゆ 5 青ねぎ 3
酒 0.6 味噌 14

塩 0.4 けずりぶし 3
胡椒 0.01

ジンジャーパウダー 0.01

けずりぶし 3

中学

※学校給食献立表に関してのお問い合わせは、中学校給食センター（TEL：072-784-8045　FAX：072-784-8046）までご連絡ください。

◎中学校給食センターのホームページを開設しています。伊丹市のホームページ、または【伊丹市立中学校給食センター】で検索していただくとご覧いただけます。

6

中学校給食センター

鯖のピリ辛焼き

三色ナムル

鰆のしょうゆ麹焼き

さやいんげんのマヨおかか和え

２０２１年度 5 月 献　立　表

じゃこピーマン 一夜干し(2尾) 小松菜の沢庵和え タルタルソース（小袋）

鶏肉の甘辛だれ 子持ちししゃもの ハンバーグの和風あんかけ 白身魚のフライ

コッペパン

806kcal   30.7g 865kcal   33.9g 811kcal   33.0g 780kcal   32.1g

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

800kcal   33.3g 807kcal   37.4g

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

献
立
名

卵除去食提供日

☆献立便り☆

※調味料は好みで調整してください。

　薄味を心がけましょう。

※給食献立の中から紹介しています。

◎鮭の辛子マヨ焼き（14日より）

牛乳

ご飯

31日(月)

◎じゃこピーマン（25日より）

30

牛乳

牛乳１本・・・２０６ｇ　　　　※パンは小麦粉重量で表示しています。
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かき玉味噌汁中華スープ 豚汁 きゅうりの酢の物 けんちん汁 こんにゃくサラダ

すき焼き ミートボールスープ

ご飯 ご飯 ご飯 ご飯

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

24日(月) 25日(火) 26日(水) 27日(木) 28日(金)

いきいき

ホームページに

直接アクセス！

材料【４人分】

鮭 4枚

塩 少々

マヨネーズ 大さじ３

粉辛子 小さじ1／2

おろしにんにく 少々

胡椒 少々

サラダ油 適量

～作り方～

① 鮭に塩をまぶして下味をつける。

② Aの調味料を混ぜ合わせ、鮭にまぶす。

③ フライパンに油をひき、②を焼く。

A

材料【４～５人分】

ちりめんじゃこ 25g

ピーマン 3個

人参 1／4個

サラダ油 適量

砂糖 大さじ1

濃口しょうゆ 大さじ1／2

酒 大さじ1／3
さやいんげんは中の豆が熟す前の若いさやを食べます。

1年に3回も収穫できることから「三度豆」とも

いわれます。諸説ありますが日本へは江戸時代

に中国の隠元禅師によって伝えられたことから

「インゲンマメ」という名がついたといわれて

います。

～作り方～

① ピーマンと人参は千切りにしておく。

② フライパンに油をひき、人参とピーマンを炒める。

③ ちりめんじゃこを加える。

④ 調味料を入れて仕上げる。

辛子の量はお好みで調節してください。

フライパンではなく、オーブンで焼い

てもよいです。

ちりめんじゃこはイワシの稚魚を薄い塩水でゆで上

げ、天日などで干したものです。平らに広げて干し

ているときの様子が、細かいしわを持つ絹織物のち

りめんに似ていることから、この名前がついたとい

われています。まるごと食べられるちりめんじゃこ

には、骨や歯のもとになるカルシウムがたくさん含

まれています。

ピーマンにはビタミン類が豊富に含まれて

います。特にビタミンCが豊富で、体の調

子を整えてくれる働きがあります。


