
日･曜

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

牛肉 25 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 韓国のり 1袋 鶏肉 45 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本

もやし 20 じゃがいも 60

ぜんまい 10 鰆 60 花形豆腐 60 鶏肉 70 牛乳 1本 玉ねぎ 60 鯖 60 いかフライ 50 ホキ（でん粉付き） 60 鶏肉 70

人参 10 濃口しょうゆ 2 サラダ油 0.2 乾燥にんにく 0.2 人参 15 塩麹 3 天ぷら油 5 天ぷら油 6 白ねぎ 3

切り干し大根 3 酒 0.5 玉ねぎ 10 粗挽き黒胡椒 0.02 卒業お祝いコロッケ 50 トマト 15 大根 15 玉ねぎ 10 赤味噌 3

にら 3 塩 0.3 淡口しょうゆ 2.5 塩 0.3 天ぷら油 5 グリンピース 5 淡口しょうゆ 3 タルタルソース ８ 人参 5 味噌 3

干ししいたけ 0.5 ジンジャーパウダー 0.15 砂糖 1 白ワイン 0.8 サラダ油 1 酢 1.5 サラダ油 0.2 濃口しょうゆ 1

サラダ油 0.5 ガーリックパウダー 0.1 みりん 0.2 大根 25 米粉 5 ゆず果汁 1 ツナ 10 酢 1.5 酒 1

濃口しょうゆ 4 でん粉 6 でん粉 0.2 アスパラガス 25 キャベツ 15 カレー粉 0.9 みりん 1 キャベツ 30 トマトケチャップ 3 みりん 0.8

砂糖 2.5 天ぷら油 6 人参 10 人参 5 ウスターソース 5.5 玉ねぎ 10 砂糖 2 砂糖 0.4

酒 0.3 豚肉 25 とうもろこし 10 ゆかり 0.4 アップルソース 4 豚肉 20 酢 2 濃口しょうゆ 2

淡口しょうゆ 0.2 もやし 25 玉ねぎ 20 ドレッシング 淡口しょうゆ 1 トマトケチャップ 1.5 じゃがいも 35 サラダ油 0.6 たけのこ 15

豆板醤 0.2 豚挽肉 15 人参 10 （サウザンアイランド） 塩 1.5 にら 3 塩 0.25 春雨 5 豚肉 15
ジンジャーパウダー 0.01 人参 10 サラダ油 0.5 紅白団子 30 赤ワイン 1.5 サラダ油 0.5 胡椒 0.02 豚肉 15 人参 10

胡椒 0.01 サラダ油 0.2 しょうゆ麹 6 豚肉 35 祝いなると ３ 濃口しょうゆ 0.5 濃口しょうゆ 2.5 玉ねぎ 15 つきこんにゃく 10
ガーリックパウダー 0.01 砂糖 0.6 濃口しょうゆ 0.5 キャベツ 40 鶏肉 15 ジンジャーパウダー 0.4 砂糖 0.8 ニョッキ 30 にら 3 サラダ油 0.2

濃口しょうゆ 2 でん粉 0.3 じゃがいも 40 玉ねぎ 30 砂糖 0.3 みりん 0.5 ベーコン 15 サラダ油 0.6 濃口しょうゆ 2

牛乳 1本 酒 0.4 玉ねぎ 35 えのきたけ 10 乾燥にんにく 0.1 玉ねぎ 30 濃口しょうゆ 2 砂糖 1.5

みりん 0.2 菜の花 10 トマト 25 青ねぎ 3 とりがらスープ 適量 玉ねぎ 40 白菜 30 オイスターソース 1.5 一味とうがらし 0.01

餃子 54 豆板醤 0.2 かまぼこ（梅） 10 人参 15 淡口しょうゆ 7 鶏肉 15 人参 10 砂糖 0.5
ガーリックパウダー 0.05 手まり麩 2 セロリ 1 酒 0.2 ハンバーグ 40 豆腐 25 淡口しょうゆ 4 酒 0.3 そうめんばち 8

わかめ 1.2 でん粉 0.3 玉ねぎ 40 サラダ油 0.5 けずりぶし 3 人参 10 塩 0.5 胡椒 0.01 かまぼこ 15

鶏肉 20 えのきたけ 10 トマトケチャップ 13 牛乳 1本 青ねぎ 4 胡椒 0.02 じゃがいも 25

玉ねぎ 30 さつまいも 30 人参 10 トマトピューレ 5 すだちと桃のゼリー 40 味噌 14 けずりぶし 3 ワンタン 6 玉ねぎ 25

人参 15 豆腐 30 淡口しょうゆ 7 塩 0.8 海藻ミックス 1.5 けずりぶし 3 鶏肉 20 人参 10

とうもろこし 10 油揚げ 3 塩 0.1 乾燥にんにく 0.1 きゅうり 25 白菜 35 えのきたけ 10

淡口しょうゆ 5 玉ねぎ 25 けずりぶし 3 胡椒 0.05 とうもろこし 5 もやし 20 青ねぎ 3

塩 0.5 人参 10 とりがらスープ 適量 ドレッシング（和風） 6 人参 10 淡口しょうゆ 4

胡椒 0.01 青ねぎ 4 ひなあられ 5 チンゲンサイ 10 塩 0.3

けずりぶし 3 味噌 14 干ししいたけ 0.6 けずりぶし 3

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。
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牛乳

献
立
名

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 韓国のり 焼きハンバーグ 牛乳 牛乳 牛乳

ニョッキのスープ

玉ねぎの味噌汁 ツナサラダ ワンタンスープ ばち汁
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料
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用
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ｇ
）

ひなあられ 紅白団子汁

5

すだちと桃のゼリー

いかフライ 白身魚の甘酢あんかけ 鶏肉のねぎ味噌焼き牛乳

わかめスープ 豚肉のしょうゆ麹炒め アスパラガスのサラダ 卒業お祝いコロッケ

焼き餃子（３個） 花形豆腐の和風あんかけ 鶏肉のガーリックペッパー焼き 牛乳

海藻サラダ タルタルソース 春雨の中華炒め 筍の金平

米粉チキンカレーライス ご飯 コッペパン ご飯 ご飯

11日(金) 14日(月) 15日(火)7日(月) 8日(火) 9日(水)1日(火) 2日(水) 3日(木)

ビビンバ ご飯 ご飯 コッペパン ご飯

さつま汁 菜の花汁 豚肉とキャベツのトマト煮込み ゆかり和え

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

牛乳１本・・・２０６ｇ　　　　※パンは小麦粉重量で表示しています。

中学校給食センター2021年度 3 月  献　立　表

鰆の竜田揚げ

もやしのピリ辛炒め

鯖のおろしポン酢かけ

にらじゃが

ひな祭り献立

卒業お祝い献立

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

4日(金)

「ひなあられ」は、ひな祭りに欠かせな

いお菓子の１つです。この「ひなあら

れ」は東西で違いがあります。関東で主

流になっているのは、米粒みたいな形を

した軽い食感のポン菓子です。関西では、

直径約１cmほどのあられの素焼きです。

３年生の皆さん、ご卒業おめでとうございます！

小中学校合わせて、９年間の給食が終わります。給食で学んだ事を忘れず

に、これからも「食べること」を楽しんでください。

皆さんの健康とご活躍を給食センターからお祈りしています。



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

牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本

鶏肉 35 鶏肉 80 豚肉 60 赤魚 60 ボロニアカツ 60

うずら卵 30 濃口しょうゆ 3.5 塩 0.2 梅びしお 3.5 天ぷら油 6

白菜 60 酒 1 胡椒 0.02 マヨネーズ 10

玉ねぎ 30 ジンジャーパウダー 0.1 米粉 4 塩 0.2 白菜キムチ 20

もやし 25 粗挽き黒胡椒 0.07 サラダ油 0.2 胡椒 0.02 沢庵漬 10

人参 20 でん粉 4 玉ねぎ 10 豚肉 15

干ししいたけ 0.6 米粉 4 トマトケチャップ 10 厚揚げ 40 玉ねぎ 15

サラダ油 1.2 天ぷら油 8 ウスターソース 1 豚肉 20 サラダ油 0.5

淡口しょうゆ 5 赤ワイン 0.5 人参 10 砂糖 0.8

酒 1 ひじき（兵庫県産） 0.7 砂糖 0.1 白ねぎ 3 濃口しょうゆ 1

砂糖 0.7 ごぼう 15 サラダ油 0.5 酒 0.3

塩 0.4 人参 10 じゃがいも 45 濃口しょうゆ 4 胡椒 0.01

胡椒 0.02 とうもろこし 5 あおさ粉 0.3 酒 0.6

でん粉 3.5 さやいんげん 5 塩 0.2 ジンジャーパウダー 0.25 ふき水煮 10

けずりぶし 1 濃口しょうゆ 1.5 胡椒 0.05 塩 0.08 豆腐 35

酢 0.8 胡椒 0.01 油揚げ 4

ポークシュウマイ 54 砂糖 0.5 かぼちゃペースト 15 玉ねぎ 35

マヨネーズ 7 かぼちゃ 25 もずく 10 人参 10

わかめ 0.7 チキンフランク 20 鶏肉 20 味噌 14

大根 30 キャベツ 40 玉ねぎ 40 玉ねぎ 35 けずりぶし 3

人参 10 豚肉 15 人参 15 チンゲンサイ 20

ごま油 0.6 玉ねぎ 35 サラダ油 1 人参 10 いちごゼリー 50

淡口しょうゆ 1.5 人参 10 豆乳 20 淡口しょうゆ 5

砂糖 0.5 青ねぎ 4 塩 0.3 塩 0.2

味噌（兵庫県産） 14 白ワイン 0.5 胡椒 0.02

けずりぶし 3 コンソメ 0.7 けずりぶし 3

胡椒 0.02

でん粉 2

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。

793kcal   26.7g

牛乳１本・・・２０６ｇ　　　　※パンは小麦粉重量で表示しています。

◎筍の金平（１５日より）

◎ひじきマヨサラダ（１７日より）
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762kcal   30.7g 874kcal   33.1g 800kcal   33.5g 760kcal   35.0g

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

16日(水) 17日(木) 18日(金)

献
立
名

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

ご飯 ご飯 コッペパン ご飯

わかめの中華和え キャベツの味噌汁 かぼちゃの豆乳ポタージュ

いちごゼリー

キムタク炒め

八宝菜 鶏肉の黒胡椒竜田揚げ（2個） ポークチャップ ボロニアカツ

もずくのスープ ふきの味噌汁

ポークシュウマイ（３個） ひじきマヨサラダ 磯辺ポテト

赤魚の梅マヨ焼き

牛乳

ご飯

22日(火) 23日(水)

３ 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

☆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。

厚揚げの香味炒め

卵除去食提供日

食育の日

２０２１年度

ホームページに

直接アクセス！

いきいき

太字のとこ

ろは、兵庫

県産食材の

使用を予定

しています。

ふきは日本生まれの山菜で春に旬を

迎えます。ふきは苦味が強く、生の

ままでは食べられないので、茹でて

アク抜きをする必要があります。春

の訪れを感じてくださいね。

材料【４～５人分】

筍 80g

豚肉 80g

人参 50g

つきこんにゃく 50g

サラダ油 適量

濃口しょうゆ 大さじ1

砂糖 大さじ1

一味唐辛子 少々

～作り方～

①筍と人参は千切りにしておく。

②つきこんにゃくは塩もみをし、洗っておく。

③豚肉は千切りにしておく。

④フライパンにサラダ油を熱し、豚肉を炒める。

⑤筍、人参、つきこんにゃくを加え、炒める。

⑥火が通ったら、濃口しょうゆ、砂糖、一味唐辛子を入れ、

味を調えて仕上げる。

筍に付いている白い粒々はチロシンといい、ア

ミノ酸の一種でうま味成分なので、洗い流さな

いようにしましょう。そして、このチロシンは

体内に入ると、ドーパミンという神経の伝達物

質を作り出し、脳の活性化を助けます。

材料【４～５人分】

ひじき 4g

ごぼう 80g

人参 50g

とうもろこし缶 25g

さやいんげん 25g

濃口しょうゆ 大さじ1／2

酢 小さじ1

砂糖 小さじ1

マヨネーズ 大さじ3

～作り方～

①ひじきは水で戻し、茹でて、冷ましておく。

②ごぼうと人参は千切りにし、茹でて、冷ましておく。

③さやいんげんは筋をとり、さっと茹で、

一口大に切っておく。

④調味料は混ぜ合わせておく。

⑤①～④を全て和える。

ひじきには、カルシウムなどのミネラルが豊富に含まれ

ているので、積極的に食べてほしい食材のひとつです。

ツナやハムを加えても美味しく仕上がります。

https://www.monopot-illust.com/illust/2391
https://www.monopot-illust.com/illust/2391

