
中学校給食センター
日･曜

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

キャロットチップ 12

鶏肉 45 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛肉 30 牛乳 1本

じゃがいも 60 もやし 20 牛乳 1本

玉ねぎ 60 豚肉 60 ホキフライ 60 赤魚 60 鶏肉 80 ぜんまい 10 鯖 60

人参 15 ジンジャーパウダー 0.1 なたね油 6.2 ジンジャーパウダー 0.1 濃口しょうゆ 1.5 人参 10 西京味噌 15 ハンバーグ 80

トマト 15 濃口しょうゆ 5 玉ねぎ 10 濃口しょうゆ 4 酒 0.5 切り干し大根 3 デミグラスソース 10

グリンピース 5 酒 3 トマトケチャップ 10 酒 3 ジンジャーパウダー 0.1 にら 5 さやいんげん 20 みりん 3.5

なたね油 1 みりん 3 ウスターソース 1 みりん 2 ガーリックパウダー 0.05 干ししいたけ 0.5 鶏肉 15 酒 3

米粉 5 でん粉 0.3 赤ワイン 0.5 砂糖 1.5 昆布粉末 0.05 なたね油 0.5 人参 10 赤味噌 2

カレー粉 0.9 砂糖 0.1 でん粉 8 濃口しょうゆ 4 砂糖 0.5 ガーリックパウダー 0.05

ウスターソース 5.5 厚揚げ 35 たけのこ 20 なたね油 8 砂糖 2.5 濃口しょうゆ 1

アップルソース 4 鶏肉 20 ツナ 15 豚挽肉 15 酒 0.3 酒 0.3 アスパラガス 15

トマトケチャップ 1.5 人参 10 キャベツ 20 人参 10 大根 35 淡口しょうゆ 0.2 みりん 0.1 ベーコン 15

塩 1.5 にら 3 とうもろこし 10 白ねぎ 3 きゅうり 15 豆板醤 0.2 でん粉 0.1 玉ねぎ 15

赤ワイン 1.5 なたね油 0.5 酢 2 なたね油 0.2 淡口しょうゆ 1.7 ジンジャーパウダー 0.01 人参 10

濃口しょうゆ 0.5 濃口しょうゆ 4 なたね油 0.6 砂糖 1 みりん 1 胡椒 0.01 豚肉 20 なたね油 0.2

ジンジャーパウダー 0.4 酒 0.6 塩 0.25 濃口しょうゆ 2.5 花かつお 1 ガーリックパウダー 0.01 油揚げ 3 酒 0.8

砂糖 0.3 ジンジャーパウダー 0.25 胡椒 0.02 みりん 0.5 大根 25 ジンジャーパウダー 0.05

乾燥にんにく 0.1 塩 0.08 酒 0.5 玉ねぎ 30 牛乳 1本 ごぼう 10 ガーリックパウダー 0.05

とりがらスープ 適量 胡椒 0.01 ミートボール 35 でん粉 0.5 豚肉 20 たけのこ 10 塩 0.5

ごま油 0.2 玉ねぎ 30 豆腐 20 棒餃子 40 人参 10 胡椒 0.01

牛乳 1本 じゃがいも 20 かまぼこ（桜） 10 じゃがいも 20 もやし 10 レモン果汁 2

かまぼこ 15 人参 10 鶏肉 20 人参 10 トック 30 青ねぎ 4

海藻ミックス 1.2 豆腐 30 ほうれん草 10 豆腐 25 白ねぎ 4 鶏肉 20 淡口しょうゆ 7 キャベツ 30

きゅうり 25 玉ねぎ 15 コンソメ 1.5 玉ねぎ 35 味噌 14 玉ねぎ 30 酒 0.3 鶏肉 20

とうもろこし 10 白菜 15 淡口しょうゆ 4 人参 10 けずりぶし 3 たけのこ 10 塩 0.1 じゃがいも 40
ドレッシング（青じそ） 6 つきこんにゃく 10 塩 0.2 青ねぎ 3 青ねぎ 4 けずりぶし 3 玉ねぎ 40

人参 10 胡椒 0.01 淡口しょうゆ 7 淡口しょうゆ 5 人参 15
ヨーグルト（プルーン） 75 青ねぎ 3 とりがらスープ 適量 塩 0.1 酒 0.6 グリンピース 5

淡口しょうゆ 7 けずりぶし 3 塩 0.4 なたね油 1.2

酒 0.2 胡椒 0.01 米粉 6

でん粉 1.5 入学お祝い苺ゼリー 50 ジンジャーパウダー 0.01 豆乳 20

けずりぶし 3 でん粉 1.5 コンソメ 1.7

けずりぶし 3 塩 0.6

胡椒 0.02

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。
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ミートボールスープ 入学お祝い苺ゼリー

献
立
名

鶏肉のから揚げ（2個）

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

入学お祝い献立

食育の日

春キャベツのクリームシチュー

沢煮椀 アスパラガスのベーコン炒め

デミグラスソースかけトックのスープ

棒餃子海藻サラダ 豚肉の生姜焼き ホキフライの

けんちん汁 ツナサラダ お祝いすまし汁 玉葱の味噌汁

ヨーグルト（プルーン） 厚揚げの香味炒め ケチャップソースかけ おかか和え

20日(水) 21日(木)
ご飯

ハンバーグの

牛乳 牛乳牛乳

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

２０２２年度 4 月  献　立　表
13日(水) 14日(木) 15日(金) 18日(月)

米粉チキンカレーライス ご飯 コッペパン ご飯

22日(金)19日(火)
ビビンバ ご飯 キャロットパン

牛乳１本・・・２０６ｇ　　　　※パンは小麦粉重量で表示しています。

赤魚の煮付け

筍のそぼろ炒め

鯖の西京焼き

さやいんげんの甘辛炒め

758kcal   27.4g 789kcal   34.7g 774kcal   34.6g 715kcal   33.7g 845kcal   34.4g 795kcal   28.8g 744kcal   35.0g 902kcal   38.8g

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

毎月19日は食育の日です。

今年度は食育の日に、兵庫県産の食材を

たくさん使った献立を提供する予定です。

春キャベツは巻きがゆるく、

やわらかいのが特徴です。

給食が

はじまります
入学、進級おめでとうございます。

本年度も安全、安心、そしておいしい給食

づくりに努めてまいりますので、ご理解と

ご協力をお願いいたします。



日･曜

米 100 米 100 米 100 米 100

牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本

ビーフコロッケ 60 鰆 60 鶏肉 70 豚肉 35

なたね油 6 塩 0.2 レモン果汁 2 竹輪 20

ウスターソース 5 酒 1 淡口しょうゆ 2.5 じゃがいも 60

とうもろこし 10 みりん 2 玉ねぎ 50

豚肉 20 マヨネーズ 10 酒 2 人参 25

大根 20 塩 0.2 ガーリックパウダー 0.01 糸こんにゃく 20

小松菜 10 ガーリックパウダー 0.05 ごぼう 10

なたね油 0.2 胡椒 0.02 ごぼう 25 むき枝豆 10

しょうゆ麹 6 つきこんにゃく 15 なたね油 1.2

濃口しょうゆ 0.5 チキンハム 10 人参 10 砂糖 4

ごま油 0.2 大根 25 なたね油 0.2 濃口しょうゆ 8

キャベツ 15 濃口しょうゆ 2.5 みりん 1

ふき 10 淡口しょうゆ 1.8 砂糖 1.5

鶏肉 20 なたね油 0.6 かき揚げ 50

豆腐 30 砂糖 0.4 豚肉 20 なたね油 5

玉ねぎ 30 胡椒 0.01 豆腐 25

人参 10 玉ねぎ 25 きゅうり 35

味噌 14 かぶ 25 じゃがいも 20 沢庵漬け 10

けずりぶし 3 かぶ葉 2 人参 10 濃口しょうゆ 0.5

ベーコン 15 白ねぎ 3

玉ねぎ 30 豆乳 20

じゃがいも 30 味噌 13

人参 10 けずりぶし 3

淡口しょうゆ 4

塩 0.4

胡椒 0.02

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。

ビーフコロッケ 鰆のコーンマヨ 鶏肉のレモン醤油焼き 肉じゃが

ふきの味噌汁 かぶのスープ 豆乳汁 沢庵の即席漬け

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

ご飯 ご飯 ご飯 ご飯

２０２２年度 4 月 献　立　表 中学校給食センター

☆献立便り☆

※調味料は好みで調整してください。

28日(木)25日(月) 26日(火) 27日(水)

献
立
名 　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。

◎鰆のコーンマヨ（26日日より）

牛乳１本・・・２０６ｇ　　　　※パンは小麦粉重量で表示しています。

豚肉のしょうゆ麹炒め ハムサラダ 金平ごぼう かき揚げ

手をしっかり洗いましょう！

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
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798kcal   29.0g 784kcal   30.6g 776kcal   33.5g 875kcal   28.8g

～お知らせ～
＊令和４年（２０２２年）度の給食費のお支払いは７月から毎月となります。

納期限は各月２５日（３月は３１日）となります。

＊卵除去食（鶏卵・うずら卵対象）の提供は５月より開始いたします。

いきいき

材料【4人分】

鰆 4切

塩 少々

こしょう 少々

酒 小さじ2

とうもろこし 50g

マヨネーズ 大さじ4

塩 小さじ1／3

胡椒 少々

おろしにんにく 小さじ1／2

～作り方～

① 鰆に塩、胡椒、酒で下味をつける。

② ★を混ぜ合わせておく。

③ 鰆をカップに入れ、②を上からかける。

④ 220℃のオーブンで約10分焼く。

ホームページに

直接アクセス！

★

１ ２ ３

４ ５ ６

手をぬらし、手のひらで

石けんを泡立てる 手の甲をこする 指先、爪の間をこする

指の間をこすり合わせる 親指をねじって洗う 手首もしっかり忘れずに

給食の前後は、

必ず手を

洗いましょう。

鰆は春告魚とも呼ばれます。

鰆を旬の魚に変えて、お家で

作ってみてください！

ふきは冬に黄色い花をつけるところから「冬黄」がつまっ

て「ふき」という名がついたといわれます。キク科の多年

草で、北海道から沖縄まで日本全国の山野に自生していま

す。平安時代の頃から野菜として栽培されています。


