
中学校給食センター
日･曜

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

牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 鶏肉 40 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 ふりかけ（ひじき） 1.3 牛乳 1本 牛乳 1本

じゃがいも 60

牛肉 30 豚肉 60 鰯の開き 50 鶏肉 70 玉ねぎ 60 とんかつ 60 鰆 60 チヂミ 50 ハートのコロッケ 50 牛乳 1本 鶏肉 70 鰊 40

竹輪 20 しょうゆ麹 5 でん粉 5 マーマレード 10 人参 15 天ぷら油 6 塩 0.4 天ぷら油 5 酒 1 でん粉 4

じゃがいも 60 酒 1 天ぷら油 5 塩 0.2 トマト 15 デミグラスソース 15 胡椒 0.02 きゅうり 25 鯖 60 サラダ油 0.2 天ぷら油 4

玉ねぎ 50 砂糖 0.4 濃口しょうゆ 3.5 胡椒 0.01 グリンピース 5 トマトケチャップ 7 玉ねぎ 7 人参 10 ポークハム 10 味噌 8 白ねぎ 5 梅びしお 2

人参 25 砂糖 2 ガーリックパウダー 0.02 サラダ油 1 ウスターソース 7 ジンジャーパウダー 0.01 とうもろこし 10 キャベツ 30 みりん 3 乾燥にんにく 0.05 砂糖 1.5

糸こんにゃく 20 ごぼう 25 みりん 0.5 濃口しょうゆ 2.5 米粉 5 濃口しょうゆ 1 ガーリックパウダー 0.01 淡口しょうゆ 1.5 人参 10 酒 3 ジンジャーパウダー 0.02 みりん 1.5

ごぼう 10 鶏肉 15 でん粉 0.2 白ワイン 1 カレー粉 0.9 砂糖 1.5 サラダ油 0.2 酢 1.5 淡口しょうゆ 1.8 砂糖 1.5 トマトケチャップ 8 濃口しょうゆ 1.8

むき枝豆 10 人参 10 ウスターソース 5.5 赤ワイン 1 濃口しょうゆ 5 砂糖 0.3 酢 1.2 濃口しょうゆ 1 濃口しょうゆ 0.7

サラダ油 1.2 サラダ油 0.6 大根 25 じゃがいも 20 アップルソース 4 みりん 3.5 サラダ油 0.6 ジンジャーパウダー 0.05 酢 0.3 切り干し大根 4

砂糖 3.5 砂糖 1.5 小松菜 10 きゅうり 15 トマトケチャップ 1.5 蓮根 15 砂糖 4.5 白菜キムチ 25 砂糖 0.4 砂糖 0.5 チキンハム 20

濃口しょうゆ 8.5 濃口しょうゆ 3 とうもろこし 5 人参 10 塩 1.5 つきこんにゃく 15 酒 5 豚肉 40 塩 0.1 小松菜 15 豆板醤 0.15 人参 10

みりん 0.6 みりん 1.2 人参 5 ドレッシング 赤ワイン 1.5 人参 10 レモン果汁 1 豆腐 20 胡椒 0.01 焼豚 15 サラダ油 0.2

わかめ 0.5 （サウザンアイランド） 濃口しょうゆ 0.5 油揚げ 4 白菜 30 玉ねぎ 25 ブロッコリー 20 オイスターソース 1.5

小松菜まんじゅう 50 麩 4 すりごま 0.3 ジンジャーパウダー 0.4 むき枝豆 5 アスパラガス 30 大根 30 鶏肉 20 サラダ油 0.5 カリフラワー 15 濃口しょうゆ 1.8

かまぼこ 15 濃口しょうゆ 2 菜の花 15 砂糖 0.3 サラダ油 0.2 じゃがいも 20 玉ねぎ 30 玉ねぎ 35 濃口しょうゆ 1 人参 10 酒 0.6

大根 35 油揚げ 4 砂糖 0.5 豚肉 20 乾燥にんにく 0.1 砂糖 1.5 人参 10 つきこんにゃく 10 じゃがいも 30 塩 0.2 淡口しょうゆ 1.8 砂糖 0.3

きゅうり 15 玉ねぎ 30 みりん 0.3 玉ねぎ 45 とりがらスープ 適量 濃口しょうゆ 2.5 マヨネーズ 5 人参 10 人参 10 胡椒 0.01 酢 1.8

淡口しょうゆ 1.7 じゃがいも 20 大根 25 一味とうがらし 0.01 濃口しょうゆ 0.7 えのきたけ 10 コンソメ 1.5 ごま油 0.5 さつまいも 40

みりん 1 人参 10 湯葉 3 キャベツ 25 牛乳 1本 塩 0.2 白ねぎ 4 淡口しょうゆ 1.5 鶏つくね 35 砂糖 0.4 豆腐 25

花かつお 1 青ねぎ 4 かまぼこ（鬼） 10 人参 15 餅 20 粗挽き黒胡椒 0.05 濃口しょうゆ 1.2 塩 0.5 豆腐 25 油揚げ 3

味噌 14 鶏肉 15 サラダ油 0.6 海藻ミックス 1.5 鶏肉 15 みりん 2.4 胡椒 0.01 大根 25 寒天 0.7 玉ねぎ 25

けずりぶし 3 玉ねぎ 40 豆乳 20 きゅうり 25 大根 30 かぶ 30 酒 1.2 とりがらスープ 適量 人参 10 チンゲン菜 10 人参 10

人参 10 コンソメ 1.5 とうもろこし 5 玉ねぎ 20 かぶ葉 2 味噌 8.5 白ねぎ 4 合挽肉 20 青ねぎ 4

青ねぎ 4 塩 0.5 ドレッシング 人参 10 チキンフランク 15 ごま油 0.6 チョコプリン 40 淡口しょうゆ 7 玉ねぎ 30 味噌 14

淡口しょうゆ 7 胡椒 0.02 （和風） 青ねぎ 3 玉ねぎ 25 豆板醤 0.2 酒 0.3 じゃがいも 15 けずりぶし 3

塩 0.1 米粉 2.5 淡口しょうゆ 7 キャベツ 20 塩 0.2 人参 10

けずりぶし 3 とりがらスープ 適量 ヨーグルト 70 酒 0.2 人参 10 胡椒 0.03 サラダ油 0.2

けずりぶし 3 淡口しょうゆ 4 ごま油 0.5 淡口しょうゆ 4

節分豆 5 塩 0.4 けずりぶし 3 塩 0.5

伊予柑ゼリー 40 胡椒 0.02 酒 0.3

けずりぶし 3 ジンジャーパウダー 0.02

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。

節分献立

17日(木)14日(月) 16日(水)
ご飯

伊予柑ゼリー

牛乳 牛乳牛乳

蓮根の金平 ハムサラダ 花野菜の中華和え

牛乳鰆のバーベキューソースかけ

アスパラとじゃがいもの 鯖の味噌煮

鰊の甘梅がらめ

ご飯 ご飯 ご飯 コッペパン 米粉チキンカレーライス

2日(水) 3日(木) 4日(金) 10日(木)7日(月) 8日(火) 9日(水)
ご飯

肉じゃが 豚肉のしょうゆ麹焼き マーマレードチキン 海藻サラダ

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

チヂミ ハートのコロッケ 鶏肉の五味ソース

牛乳 牛乳 牛乳

切り干し大根の

コンソメスープ湯葉のすまし汁

マセドアンサラダ ヨーグルト

とんかつのソースかけ

三色ナムル
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力餅汁 マヨ炒め

5.5

6

節分豆

（2個） 麩の味噌汁 菜の花のシチュー

献
立
名

２０２１年度 2 月 献　立　表
15日(火)

ご飯

ふりかけ

大根のおかか和え

小松菜まんじゅう ごぼうの甘辛炒め

鰯の蒲焼き

五色和え

ご飯 ご飯 ご飯 ご飯

1日(火)

寒天とチンゲン菜のスープ オイスターソース炒め

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

小松菜の香味炒め

チョコプリンかぶのスープ さつま汁つくね汁

キムチ鍋風

770kcal   30.2g 780kcal   33.2g 733kcal   30.6g 778kcal   35.7g 771kcal   26.7g 878kcal   28.1g 730kcal   30.0g 747kcal   25.9g 775kcal   22.7g 850kcal   33.9g 718kcal   31.0g 748kcal   25.5g

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

節分とは、立春の前日をい

います。季節の変わり目、

冬から春になる節目の日で

す。今年は2月3日になりま

す。節分には、邪気を払う

ために、豆まきをしたり、

鰯の頭を柊に刺して飾った

りします。
五味とは、「甘い・すっぱい・辛い・苦い・

しょっぱい」のことです。これが献立の中に

そろうと、飽きずに食事が楽しめます。

8日は3年生応援献立です。

どんな困難にも打ち勝って、

自分の力を発揮できますように！

食べれば、いいよかんがするよ。



中学校給食センター
日･曜

コッペパン 60 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

スパゲッティ 40 鶏肉 70 かきあげ 50 ハンバーグ 80 ミルメーク 鶏肉 80

ひじき 2 塩 0.1 天ぷら油 5 大根 15 （ココア味） 濃口しょうゆ 1.5

ベーコン 20 胡椒 0.01 淡口しょうゆ 3 酒 0.5

平天 20 米粉 7 白菜 30 酢 1.5 赤魚 60 ジンジャーパウダー 0.1

玉ねぎ 25 キャベツ 7 沢庵漬 20 ゆず果汁 1 塩 0.3 ガーリックパウダー 0.05

人参 20 じゃがいも 7 黒いりごま 0.5 みりん 1 胡椒 0.02 でん粉 8

とうもろこし 10 オリーブ油 0.2 淡口しょうゆ 0.7 白ワイン 0.2 天ぷら油 8

さやいんげん 5 乾燥にんにく 0.1 キャベツ 25 マッシュルーム 3

サラダ油 1.2 トマト 12 鶏つくね（根菜） 30 ツナ 15 白ねぎ 2 大根 25

砂糖 1.8 トマトケチャップ 7 平天 25 人参 10 マヨネーズ 8 キャベツ 20

淡口しょうゆ 6 酒 1.5 厚揚げ 25 サラダ油 0.2 濃口しょうゆ 0.7 人参 10

塩 0.5 砂糖 1 うずら卵 20 粗挽き黒胡椒 0.1 豆乳 2 わかめご飯の具 0.4

胡椒 0.02 塩 0.2 大根 45 濃口しょうゆ 2 でん粉 0.1 淡口しょうゆ 1

胡椒 0.01 じゃがいも 30 砂糖 1.8

キャベツ 20 バジル 0.01 こんにゃく 20 みりん 0.5 ツナ 15 白菜 30

蓮根 20 人参 15 ジンジャーパウダー 0.01 キャベツ 30 豆腐 25

人参 10 ブロッコリー 25 砂糖 2.4 ガーリックパウダー 0.01 とうもろこし 5 油揚げ 4

すりごま 1.5 ベーコン 20 濃口しょうゆ 7.2 酢 2 玉ねぎ 25

濃口しょうゆ 1.3 ガーリックパウダー 0.05 酒 1.2 豆腐（兵庫県産） 20 サラダ油 0.6 人参 15

マヨネーズ 8 サラダ油 0.2 けずりぶし 1 かまぼこ 20 塩 0.25 白ねぎ 4

濃口しょうゆ 2.5 玉ねぎ 30 胡椒 0.02 味噌 14

型抜きレア 塩 0.2 人参 10 けずりぶし 3

チーズ（苺） 粗挽き黒胡椒 0.05 えのきたけ 10 いももち 20

青ねぎ 3 鶏肉 20

玉ねぎ 50 淡口しょうゆ 8 玉ねぎ 35

もやし 20 塩 0.1 白菜 25

じゃがいも 20 けずりぶし 3 人参 10

人参 10 淡口しょうゆ 4

えのきたけ 10 塩 0.5

ジンジャーパウダー 0.08 胡椒 0.01

コンソメ 1.5 けずりぶし 3

淡口しょうゆ 1.5

塩 0.5

胡椒 0.01

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。

◎チキンのトマト煮込み（献立コンクール最優秀賞作品より）

ご飯

28日(月)

　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。

18日(金) 21日(月) 22日(火) 24日(木) 25日(金)

チキンのトマト煮込み かきあげ ハンバーグの ミルメーク（ココア味）

小型コッペパン ご飯 ご飯 ご飯 コッペパン

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

牛乳１本・・・２０６ｇ　　　　※パンは小麦粉重量で表示しています。

8

753kcal   35.6g

15
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830kcal   27.9g 796kcal   31.1g

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

献立コンクール
最優秀賞献立

２０２１年度 2 月 献　立　表

☆献立便り☆

※調味料は好みで調整してください。

いももちスープ玉葱と生姜のスープ 豆腐のすまし汁

大根とわかめの和え物

鶏肉のから揚げ（2個）

牛乳

白菜の味噌汁型抜きレアチーズ（苺）

ブロッコリーとベーコンの

にんにく炒め

ごまネーズ

ひじきスパゲッティ

800kcal   30.8g

赤魚のクリームソースかけ

ツナサラダ

卵除去食提供日

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

758kcal   32.0g

うずら卵のおでん風 キャベツの黒胡椒炒め

878kcal   25.9g

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

食育の日

白菜と沢庵の即席漬け おろしポン酢かけ

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

いきいき

材料【４人分】

鶏もも肉 2枚

キャベツ 1/4玉

じゃがいも 2～3個

にんにく 1片

小麦粉 適量

オリーブ油 適量

カットトマト缶 1缶

水 400ml

酒 50ml

ケチャップ 大さじ4

砂糖 大さじ1

乾燥バジル 少々

胡椒 少々

～作り方～

① 材料を切る

・鶏肉は筋を切って、食べやすい大きさに切り、

全体に軽く塩、胡椒をする。

・じゃがいもは乱切り、キャベツは5cm角、

にんにくはみじん切り

② フライパンに油を熱し、鶏肉に小麦粉をつけて、

鶏肉の皮を下にして焼く。

③ 鶏肉の皮面がきつね色になったらオリーブオイルを少し足し、

空いた所に、にんにくを入れて炒める。

④ にんにくの香りがしてきたら、キャベツ、じゃがいもを加えて

強めの中火で炒める。

⑤ ☆印の調味料を加えて混ぜて、沸いたら時々混ぜながら

弱火で汁気がなくなるまで煮込む。

⑥ 煮込んだら、最後に塩で味を調えて完成。

ホームページに

直接アクセス！

＜最優秀賞＞ 荒牧中2年 本井 優奈 さん

＜優秀賞＞ 東中2年 牧野 桜空 さん 南中3年 中前 りこ さん 西中3年 竹本 優奏 さん

＜入選＞ 松崎中3年 竹下 ちひろ さん 松崎中3年 朝山 かほ さん 北中2年 高橋 美桜里 さん

東中2年 飯尾 天音 さん 西中3年 髙橋 隼人 さん 天王寺川中3年 藤原 大知 さん

＜アイデア賞＞ 荒牧中2年 小渕 美沙 さん 北中1年 竹内 詩乃 さん 東中2年 西部 映里 さん

笹原中3年 長谷川 真香 さん 西中1年 冨田 一颯 さん 南中1年 児島 彩 さん

今年度は1,510通の応募がありました。ありがとうございました！

☆

伊丹市学校給食献立コンクール～中学生の部～

2021年度伊丹市学校給食献立コンクールで、

最優秀賞を受賞した 荒牧中学校2年生 本井 優奈さんの

献立を提供します！


