
7 　　月　　学 校 給 食 予 定 献 立 表 猪名川町立学校給食センター

日･曜

精白米 75 □ 精白米 65 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 70 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 65 □ 精白米 65 □

牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 ジョア(プレーン) 1本 〇 押麦 7 □ 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 若鶏もも皮付 20 〇 牛乳 1本 〇

豚もも肉 10 〇 うどん 45 □ なす 20 △ 若鶏もも皮なし 10 〇 米粉マカロニ(星型) 5 □ 肉団子 30 〇 若鶏もも皮なし 15 〇 牛乳 1本 〇 ちくわ 5 〇 豚ミンチ 20 〇 たまねぎ 10 △ 牛もも肉 20 〇

たまねぎ 30 △ 豚もも肉 15 〇 たまねぎ 25 △ キャベツ 20 △ かまぼこ 5 〇 はるさめ 3 □ 鶏卵 15 〇 豚もも肉 25 〇 もずく 15 〇 木綿豆腐 65 〇 マッシュルーム 5 △ たまねぎ 80 △

キャベツ 25 △ たまねぎ 45 △ にんじん 15 △ りょくとうもやし 10 △ 木綿豆腐 20 〇 はくさい 20 △ たまねぎ 35 △ たまねぎ 45 △ たまねぎ 25 △ たまねぎ 40 △ ケチャップ 15 にんじん 25 △

じゃがいも 25 □ にんじん 20 △ りょくとうもやし 10 △ にんじん 15 △ たまねぎ 25 △ たまねぎ 20 △ じゃがいも 30 □ じゃがいも 20 □ チンゲンサイ 10 △ にんじん 15 △ 塩 0.5 マッシュルーム 15 △

トマト 15 △ 葉ねぎ 6 △ 生しいたけ 5 △ ビーフン 7 □ にんじん 15 △ にんじん 15 △ にんじん 20 △ かぼちゃ 20 △ にんじん 15 △ たけのこ 10 △ こしょう 0.02 セロリー 1 △

パセリ 0.2 △ こいくちしょうゆ 2 葉ねぎ 5 △ 葉ねぎ 5 △ オクラ 5 △ 葉ねぎ 5 △ さやいんげん 3 △ トマト 15 △ うすくちしょうゆ 4.5 葉ねぎ 6 △ ガーリックパウダー 0.02 にんにく　おろし 0.5 △

セロリー 0.2 △ 本みりん 2 わかめ 1 〇 乾しいたけ 1 △ 生しいたけ 5 △ うすくちしょうゆ 5 高野豆腐 5 〇 にんじん 15 △ 塩 0.1 乾しいたけ 0.5 △ なたね油 0.1 □ ハヤシフレーク 6
にんにく　おろし 0.5 △ 塩 0.2 米みそ 8 うすくちしょうゆ 4 うすくちしょうゆ 4.5 こしょう 0.02 こいくちしょうゆ 4.5 なす 15 △ でん粉 0.8 □ しょうが 0.8 △ 牛乳 1本 〇 デミグラスソース 4
ケチャップ 3.5 カレー粉 0.2 煮干しだし 4 こいくちしょうゆ 1 塩 0.1 鶏がらスープ 10 三温糖 2.5 □ 青ピーマン 5 △ 削り節 2 にんにく　おろし 0.8 △ ベーコン 5 〇 ケチャップ 3
トマトピューレー 3 カレールウ 6 あじ(角切り) 40 〇 塩 0.3 削り節 2 春巻き 1本 □ 本みりん 1 しょうが 0.5 △ 出し昆布 0.5 〇 麻婆豆腐の素 1.5 たまねぎ 30 △ ぶどう酒　赤 3
ローリエ 0.01 削り節 3 しょうが 0.5 △ こしょう 0.03 出し昆布 0.5 〇 なたね油 5 □ 削り節 4 にんにく　おろし 1 △ 若鶏もも皮なし 2こ 〇 米みそ 4.5 キャベツ 30 △ ウスターソース 1
うすくちしょうゆ 2 一口絹揚げ 1こ 〇 うすくちしょうゆ 3 ごま油 0.2 □ 星型ハンバーグ 1こ 〇 りょくとうもやし 15 △ さば 1切 〇 カレールウ 8 にんにく　おろし 0.4 △ こいくちしょうゆ 2.5 にんじん 20 △ 塩 0.2
塩 0.3 鶏ミンチ 5 〇 でん粉 6 □ 鶏がらスープ 10 なたね油 0.01 □ キャベツ 15 △ 塩 0.1 カレー粉 0.2 塩こうじ 1.8 三温糖 1 □ えのきたけ 3 △ こしょう 0.02

こしょう 0.03 米みそ 1 なたね油 4 □ ぎょうざ 1こ 〇 ケチャップ 1 きゅうり 10 △ なたね油 0.01 □ 塩 0.2 酒 1 酒 0.5 セロリー 1 △ コロッケ 1こ □

鶏がらスープ 10 三温糖 0.8 □ だいず　乾 5 〇 なたね油 2 □ 濃厚ソース 1 ごま 1 □ なす 30 △ パプリカ 0.05 塩 0.1 トウバンジャン 0.25 うすくちしょうゆ 3 なたね油 5 □

鶏ささみ 1本 〇 こいくちしょうゆ 0.2 若鶏もも皮なし 10 〇 なす 35 △ ぶどう酒　赤 1 うすくちしょうゆ 2 きゅうり 10 △ こしょう 0.03 こしょう 0.02 でん粉 2 □ 塩 0.3 とうもろこし 0.5本 △

塩 0.1 本みりん 0.2 れんこん 10 △ 豚ミンチ 15 〇 水 3 穀物酢 1 まぐろ水煮 5 〇 だいず　乾 6 〇 でん粉 9 □ チキンハム(短冊) 10 〇 こしょう 0.02 塩 0.5
こしょう 0.02 でん粉 0.3 □ にんじん 5 △ 青ピーマン 5 △ でん粉 0.05 □ 三温糖 1 □ 米みそ 0.3 キャベツ 15 △ なたね油 4 □ きゅうり 20 △ ローリエ 0.01 カットパイン 1こ △

小麦粉 4 □ ちくわ 7 〇 板こんにゃく 5 □ しょうが 0.2 △ きゅうり 20 △ からし粉 0.05 穀物酢 1.5 スイートコーン 5 △ 豚もも肉 10 〇 はるさめ 2.5 □ 鶏がらスープ 10
パン粉 7 □ たまねぎ 15 △ さやいんげん 5 △ にんにく　おろし 0.1 △ キャベツ 10 △ ごま油 0.1 □ うすくちしょうゆ 1.5 チキンハム(角) 7 〇 生揚げ 10 〇 スイートコーン 5 △ さけ 1切 〇

なたね油 4 □ キャベツ 15 △ 乾しいたけ 0.3 △ 米みそ 2 にんじん 5 △ 三温糖 1.5 □ ノンエッグマヨ 5 □ たまねぎ 15 △ うすくちしょうゆ 2 うすくちしょうゆ 2
にんじん 28 △ 青ピーマン 3 △ 角切昆布 0.3 〇 こいくちしょうゆ 1 ささみ 3 〇 ごま 0.5 □ こしょう 0.01 鶏卵 15 〇 穀物酢 1 有塩バター 1 □

まぐろ水煮 7 〇 赤ピーマン 2 △ 三温糖 3 □ 三温糖 1 □ ノンエッグマヨ 5 □ 塩 0.1 にがうり 10 △ 三温糖 1 □ パセリ 0.1 △

スイートコーン 3 △ しょうが 0.1 △ こいくちしょうゆ 2.5 ごま油 0.3 □ 塩 0.1 きゅうり 30 △ こいくちしょうゆ 2 ごま油 0.2 □ レモン果汁 0.8 △

にんにく　おろし 0.05 △ にんにく　おろし 0.2 △ トウバンジャン 0.15 こしょう 0.01 刻み昆布 0.2 〇 三温糖 1.2 □ ごま団子 1こ □ ぶどう酒　白 0.5
りんご酢 1 こいくちしょうゆ 2.5 本みりん 0.1 七夕ゼリー 1こ □ しょうが 0.2 △ 酒 1.2 なたね油 3 □ なたね油 0.01 □

オリーブ油 0.5 □ こしょう 0.02 塩 0.1 こいくちしょうゆ 2.5 塩 0.1 まぐろ水煮 6 〇

三温糖 0.5 □ ごま油 0.3 □ こしょう 0.01 三温糖 2 □ こしょう 0.02 きゅうり 30 △

塩 0.3 でん粉 0.3 □ でん粉 0.5 □ 穀物酢 1 なたね油 0.1 □ ノンエッグマヨ 6 □

こしょう 0.01 本みりん 0.5
とうがらし 0.01

塩 0.05

4年
中学

　7月
がつ

26日
にち

からパリオリンピックが開催
かいさい

されるのにちなんで、

16日
にち

の献立
こんだて

はフランスの料理
り ょ う り

が給食
きゅうしょく

に登場
とうじょう

します。

～ジュリエンヌスープ～

　ジュリエンヌは「細切
ほ そ ぎ

り」という意味
い み

です。

たっぷりの千切
せ ん ぎ

り野菜
や さ い

が入
はい

ったコンソメスープです。

～鮭
さ け

のバタームニエル風
ふ う

～

小麦粉
こ む ぎ こ

などの粉
こな

を具
ぐ

にまぶし、

バターで焼
や

く調理
ち ょ う り

方法
ほうほう

を「ムニエル」といいます。

フランス語
ご

の“粉
こな

屋
や

”を意味
い み

する“ムニエ”から

ムニエルと呼
よ

ばれるようになったそうです。

給食
き ゅ う し ょ く
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ぶ っ し
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な い よ う

表
ひ ょ う

鶏
と り

ささみ

星型
ほ し が た

ハンバーグ

さば

若鶏
わ か ど り

もも皮
か わ

なし

さけ

コロッケ

1日
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（月
げ つ
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5日
い つ か
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き ん
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ここのか

（火
か
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11日
に ち

（木
も く

）

16日
に ち

（火
か

）

17日
に ち

（水
す い

）

幼稚園
よ う ち え ん

と小学校
しょうがっこう

、中学校
ちゅうがっこう

で重量
じゅうりょう

が違
ち が

う献立
こ ん だ て

は以下
い か

の通
と お

りです。

幼小
ようしょう

：30ｇ　　中
ちゅう

：40ｇ

幼小
ようしょう

：40ｇ　　中
ちゅう

：60ｇ

幼小
ようしょう

：40ｇ　　中
ちゅう

：50ｇ

幼小
ようしょう

：25ｇ　　中
ちゅう

：30ｇ

　　小
しょう

：40ｇ　　中
ちゅう

：50ｇ

　　小
しょう

：50ｇ　　中
ちゅう

：60ｇ

　　　　　加工
か こ う

食品
しょくひん

等
と う

の給食物資内容表
き ゅ う し ょ く ぶ っ し な いよ うひ ょう

は、町
ちょう

のHPで随時
ず い じ

更新
こ う し ん

いたします

　　　　ので、ご確認
か く に ん

ください。下
し た

の二次元
に じ げ ん

バーコードから検索
け ん さ く

できます。

　　　　　　　　　その他
た

ご不明
ふ め い

な点
て ん

は学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

センターへ

　　　　　　　　　お問
と

い合
あ

わせ下
く だ

さい。

　   　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　TEL：072-766-0219

　　　パリオリンピック応援
お う え ん

献立
こ ん だ て

　　　※材料
ざいりょう

の都合
つ ご う

により献立
こ ん だ て

を変更
へ ん こ う

することがあります。

　　　○：赤色
あ か い ろ

の食品
し ょ く ひ ん

…体
からだ

をつくるもとになるもの

　　　□：黄色
き い ろ

の食品
し ょ く ひ ん

…熱
ね つ

や力
ちから

になるもの

　　　△：緑色
み ど り い ろ

の食品
し ょ く ひ ん

…体
からだ

の調子
ち ょ う し

を整
ととの

えるもの

※写真
しゃしん

はR5年度
ねんど

のものです。

　　食
た
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ひ

　３日
か

（水
す い

）

　今年
こ と し

も七夕
たなばた

献立
こんだて

には星型
ほしがた

きゅうり、給食最終日
きゅうしょくさいしゅうび

には甘
あま

い

朝
あさ

どりとうもろこしがでます。お楽
たの

しみに！

星型
ほ し が た

きゅうり★朝
あ さ

どりとうもろこし

猪名川町
い な が わ ち ょ う

内
な い

産
さ ん

！

　
 

材
料
名
お
よ
び
使
用
量

（
ｇ

）

8日(月) 9日(火)

令和6年度
1日(月) 2日(火) 3日(水) 4日(木)

ご飯 ご飯(少なめ) ご飯 ご飯 ご飯
16日(火)

献
立
名

10日(水) 11日(木) 12日(金)5日(金)
ご飯 ご飯 麦ご飯 ご飯 ご飯 チキンライス

ミネストローネ カレーうどん なすのみそ汁 ビーフンスープ 星のスープ
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

肉団子と春雨のスープ 親子煮 夏野菜カレー もずく汁 麻婆豆腐 ジュリエンヌスープ
ジョア(プレーン) 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳牛乳

キャロットラペ 野菜炒め 五目煮豆 麻婆なす 胡瓜のサラダ
ささみフライ 厚揚げの味噌あんかけ あじのたつた揚げ 揚げぎょうざ(幼小1個,中2個) 星型ハンバーグ

もやしの中華和え 茄子のごま味噌和え きゅうりの漬け物 ゴーヤチャンプルー ごま団子 ツナマヨサラダ
さばの塩焼き 大豆とハムのサラダ 鶏の塩こうじ揚げ(2個) 春雨サラダ 鮭のバタームニエル風春巻き(1本)

七夕ゼリー

567kcal 568kcal 577kcal 544kcal 582kcal 603kcal 607kcal 589kcal 604kcal 661kcal 542kcal
700kcal 682kcal 712kcal 707kcal 721kcal 761kcal 727kcal 743kcal 789kcal 664kcal713kcal

662kcal
820kcal

17日(水)
ご飯(少なめ)
牛乳
ハヤシシチュー
コロッケ
ゆでとうもろこし
カットパイン

七夕献立 オリンピック献立


