
1 　　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 75 □ 精白米 75 □ 精白米 70 □ 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 75 □ 精白米 75 □

牛乳 1本 〇 わかめご飯の素 1 〇 牛乳 1本 〇 あずき 5 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 押麦 7 □ 牛乳 1本 〇 ジョア(ストロベリー) 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇

冷凍白玉もち 30 □ 牛乳 1本 〇 だいこん 30 △ 塩 0.5 若鶏むね皮つき 20 〇 豚もも肉 10 〇 はくさい 25 △ 牛乳 1本 〇 若鶏むね皮つき 10 〇 うどん 40 □ 木綿豆腐 25 〇 若鶏むね皮つき 15 〇

若鶏むね皮つき 15 〇 豚もも肉 10 〇 たまねぎ 25 △ 牛乳 1本 〇 たまねぎ 35 △ 生揚げ 20 〇 にんじん 15 △ 豚もも肉 20 〇 鶏卵 20 〇 若鶏むね皮つき 10 〇 たまねぎ 30 △ ほうれんそう 10 △

さといも 10 □ はくさい 40 △ にんじん 10 △ 焼きふ 1 □ じゃがいも 35 □ じゃがいも 20 □ チンゲンサイ 15 △ たまねぎ 55 △ えのきたけ 10 △ だいこん 20 △ にんじん 10 △ たまねぎ 30 △

だいこん 10 △ たまねぎ 30 △ 生しいたけ 5 △ 木綿豆腐 15 〇 ブロッコリー 20 △ だいこん 20 △ りょくとうもやし 10 △ じゃがいも 55 □ にんじん 20 △ さといも 15 □ 生しいたけ 5 △ にんじん 20 △

にんじん 10 △ にんじん 15 △ こまつな 5 △ かまぼこ 8 〇 にんじん 15 △ にんじん 15 △ 生しいたけ 5 △ にんじん 20 △ たまねぎ 20 △ にんじん 5 △ 油揚げ 5 〇 マッシュルーム 5 △

油揚げ 5 〇 ぶなしめじ 5 △ にんにく　おろし 0.2 △ たまねぎ 20 △ ぶなしめじ 5 △ つきこんにゃく 10 □ でん粉 1 □ にんにく　おろし 1 △ ほうれんそう 5 △ ごぼう 5 △ 葉ねぎ 5 △ ぶなしめじ 3 △

ごぼう 5 △ さやいんげん 5 △ うすくちしょうゆ 3 にんじん 10 △ ポタージュベース 3 葉ねぎ 5 △ うすくちしょうゆ 5 しょうが 0.5 △ こいくちしょうゆ 4 板こんにゃく 5 □ 米みそ 8 ポタージュベース 4
生しいたけ 5 △ スイートコーン 5 △ トウバンジャン 0.1 葉ねぎ 5 △ クリームシチュー 3 米みそ 8 塩 0.1 カレールウ 8 酒 0.5 葉ねぎ 5 △ でん粉 0.5 □ クリームシチュー 3
葉ねぎ 5 △ セロリー 1 △ ごま油 0.1 □ わかめ 1 〇 塩 0.2 削り節 2 こしょう 0.02 トマトピューレー 2 塩 0.2 油揚げ 3 〇 煮干しだし 3 塩 0.2
うすくちしょうゆ 5 うすくちしょうゆ 1.5 塩 0.2 うすくちしょうゆ 4.5 こしょう 0.02 出し昆布 0.5 〇 ごま油 0.1 □ 濃厚ソース 2 ごま油 0.1 □ 乾しいたけ 1 △ さば 1切 〇 こしょう 0.02

削り節 2 塩 0.5 こしょう 0.01 塩 0.1 スパゲティ 9 □ さけ 1切 〇 削り節 3 カレー粉 0.2 こしょう 0.03 うすくちしょうゆ 4 塩 0.1 カレーコロッケ 1こ □

つきこんにゃく 25 □ こしょう 0.01 でん粉 1 □ でん粉 0.5 □ 豚ミンチ 5 〇 塩 0.1 はるさめ 4 □ パプリカ 0.02 でん粉 1.5 □ 酒 0.5 なたね油 0.01 □ なたね油 4 □

豚ミンチ 10 〇 ローリエ 0.01 鶏がらスープ 15 出し昆布 0.5 〇 たまねぎ 15 △ なたね油 0.01 □ 合挽きミンチ 10 〇 塩 0.2 削り節 3 本みりん 0.5 だいこん 30 △ ブロッコリー 18 △

たまねぎ 10 △ でん粉 1 □ あじ(角切り) 40 〇 削り節 2 青ピーマン 5 △ 若鶏むね皮つき 7 〇 たまねぎ 10 △ こしょう 0.02 いか輪切り 40 〇 削り節 5 わかめ 1 〇 キャベツ 10 △

米みそ 2 鶏がらスープ 10 酒 2 若鶏むね皮なし 40 〇 にんじん 5 △ おから 10 〇 たけのこ 5 △ だいず　乾 6 〇 でん粉 8 □ わかさぎ 35 〇 しらす干し 0.5 〇 まぐろ水煮 3 〇

三温糖 1 □ マカロニ 4 □ しょうが 0.8 △ でん粉 5.5 □ マッシュルーム 5 △ にんじん 8 △ にんじん 3 △ キャベツ 15 △ なたね油 5 □ 青のり 0.1 〇 ごま 0.5 □ ノンエッグマヨ 7 □

本みりん 1 ささみ 5 〇 でん粉 5.5 □ なたね油 4 □ ケチャップ 7 さやいんげん 5 △ にら 3 △ スイートコーン 5 △ こいくちしょうゆ 2.5 塩 0.1 穀物酢 2 塩 0.03

こいくちしょうゆ 1 にんじん 3 △ なたね油 4 □ うすくちしょうゆ 2.5 ウスターソース 1.5 こいくちしょうゆ 2 しょうが 0.3 △ ささみ 5 〇 本みりん 2.5 でん粉 4 □ うすくちしょうゆ 1.5 こしょう 0.01

酒 0.5 キャベツ 20 △ 三温糖 1.5 □ 三温糖 1.5 □ 塩 0.1 三温糖 1.5 □ にんにく　おろし 0.3 △ ノンエッグマヨ 5 □ 三温糖 1 □ なたね油 5 □ 三温糖 0.5 □

でん粉 0.2 □ きゅうり 10 △ 米みそ 1.5 本みりん 0.5 こしょう 0.01 酒 0.5 米みそ 1.5 こしょう 0.01 はくさい 27 △ にんじん 30 △

なたね油 0.1 □ ノンエッグマヨ 6 □ ケチャップ 1.5 水 3 キャベツ 30 △ 本みりん 0.5 ケチャップ 1.5 塩 0.1 きゅうり 10 △ 鶏卵 8 〇

はくさい 35 △ 塩 0.1 ごま 0.5 □ りょくとうもやし 20 △ まぐろ水煮 5 〇 削り節 0.2 こいくちしょうゆ 1 だいこん 20 △ にんじん 3 △ まぐろ水煮 5 〇

こまつな 5 △ こしょう 0.01 こいくちしょうゆ 0.5 キャベツ 20 △ スイートコーン 3 △ 出し昆布 0.05 〇 三温糖 0.5 □ 刻み昆布 0.5 〇 穀物酢 1.5 こいくちしょうゆ 1.5
刻み昆布 0.3 〇 じゃがいも 45 □ 水 4.5 しらす干し 1 〇 りんご酢 1.5 焼きのり（おにぎり用） 1袋 〇 ごま油 0.5 □ しょうが 0.1 △ うすくちしょうゆ 1.5 三温糖 0.8 □

三温糖 0.5 □ なたね油 5 □ 若鶏むね皮つき 10 〇 穀物酢 2 オリーブ油 1.2 □ トウバンジャン 0.1 こいくちしょうゆ 2 三温糖 1 □ 酒 0.5
うすくちしょうゆ 1.5 塩 0.1 キャベツ 20 △ うすくちしょうゆ 2 うすくちしょうゆ 1.2 塩 0.1 三温糖 2.5 □ すりごま 0.5 こしょう 0.01

穀物酢 1 りょくとうもやし 10 △ 三温糖 1.5 □ 塩 0.1 こしょう 0.01 穀物酢 1 ごま油 0.25 □

にんじん 5 △ こしょう 0.01 さつまいも 70 □ 酒 1
こいくちしょうゆ 0.5 なたね油 5 □ 塩 0.05

かき油 1 三温糖 3.8 □

にんにく　おろし 0.2 △ うすくちしょうゆ 1.3
三温糖 0.2 □ ごま(黒) 0.5 □

ごま油 0.3 □ 水 2
でん粉 0.2 □

4年
中学
日･曜

精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □

牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇

豚もも肉 10 〇 肉団子 30 〇 豚もも肉 10 〇 若鶏もも皮なし 15 〇

木綿豆腐 30 〇 じゃがいも 20 □ 木綿豆腐 20 〇 鶏卵 15 〇

たまねぎ 20 △ にんじん 15 △ さといも 15 □ たまねぎ 40 △

はくさいキムチ 20 △ キャベツ 10 △ だいこん 20 △ じゃがいも 25 □

だいこん 15 △ うすくちしょうゆ 3 にんじん 15 △ にんじん 20 △

にんじん 10 △ 塩 0.2 板こんにゃく 5 □ こまつな 5 △

生しいたけ 5 △ こしょう 0.02 油揚げ 5 〇 高野豆腐 3 〇

米みそ 6 鶏がらスープ 10 葉ねぎ 5 △ こいくちしょうゆ 4
こいくちしょうゆ 1 若鶏もも皮なし 30 〇 米みそ 6 三温糖 2.5 □

ごま油 0.4 □ 塩 0.2 酒かす 7 本みりん 1
削り節 3 こしょう 0.01 うすくちしょうゆ 3 削り節 4
牛ミンチ 12 〇 たまねぎ 20 △ 削り節 3 れんこん 35 △

こいくちしょうゆ 2 にんじん 10 △ くじら肉(角切り) 40 〇 米粉 6 □

三温糖 1.5 □ 青ピーマン 5 △ しょうが 0.7 △ 塩 0.1
にんにく　おろし 0.1 △ にんにく　おろし 1 △ にんにく　おろし 0.3 △ なたね油 3 □

ごぼう 15 △ トマトソース 5 こいくちしょうゆ 4 豚もも肉 20 〇

にんじん 7 △ 三温糖 0.5 □ 酒 4 板こんにゃく 15 □

はるさめ 3.2 □ チリパウダー 0.02 塩 0.1 だいこん 15 △

にら 3 △ でん粉 1 □ こしょう 0.02 さやいんげん 5 △

ごま 1 □ まぐろ水煮 3 〇 でん粉 6 □ エリンギ 5 △

酒 1 ミックスビーンズ 7 〇 なたね油 4 □ こいくちしょうゆ 3
塩 0.05 かぼちゃ 15 △ はくさい 30 △ 本みりん 1
こしょう 0.02 きゅうり 5 △ こまつな 5 △ 三温糖 2 □

キャベツ 35 △ スイートコーン 3 △ かまぼこ 5 〇 酒 1
りょくとうもやし 10 △ ノンエッグマヨ 5 □ ゆず果汁 1.5 △ とうがらし 0.01

わかめ 0.3 〇 塩 0.1 うすくちしょうゆ 1.5 削り節 1
しょうが 0.2 △ こしょう 0.01 三温糖 1 □

にんにく　おろし 0.1 △ ごま 0.5 □

こいくちしょうゆ 2
ごま油 0.2 □

三温糖 0.1 □

4年
中学

　　 食
た

べ物
も の

を大切
た い せ つ

にする日
ひ

21日
に ち

（火
か

）
　　和食

わ し ょ く

：日本人
に ほ ん じ ん

の伝統的
で ん と う て き

な食文化
し ょ く ぶ ん か

が平成
へいせい

25年
ねん

12月
がつ

に登録
と う ろ く

されました。自然
し ぜ ん

を尊
とうと

ぶという日本
に ほ ん

人
じ ん

の気質
き し つ

に基
も と

づいた「食
しょく

」に関
かん

する「習
な ら

わし」を、和食
わ し ょ く

と題
だい

しています。和食
わ し ょ く

の４つの特徴
とくちょう

に、1.多
た

様
よ う

で新鮮
しんせん

な食材
しょくざい

とその持
も

ち味
あ じ

の尊重
そんちょう

。2.健康的
けん こう て き

な食生活
しょくせいかつ

を支
さ さ

える栄養
え い よ う

バランス。3.自然
し ぜ ん

の美
うつく

しさ

や季節
き せ つ

の移
う つ

ろいの表現
ひょうげん

。4.正月
しょうがつ

などの年中
ねんじゅう

行事
ぎ ょ う じ

との密接
みっせつ

な関
かか

わりがあります。

　フランスの美食
び し ょ く

術
じゅつ

：大切
たいせつ

な出来事
で き ご と

を食
しょく

で祝
いわ

う社会的
しゃ かいてき

慣習
かんしゅう

で、食
しょく

を楽
たの

しむという考
かんが

え方
かた

に関
かん

する

ものです。食材
しょくざい

の選
え ら

び方
かた

、食
た

べ物
もの

とワインの組
く

み合
あ

わせ方
かた

、料理
り ょ う り

の構成
こ う せい

、食器
し ょ っ き

のセッティング、

マナーなどの知識
ち し き

や習慣
しゅうかん

も特徴
とくちょう

です。

　キムジャン:キムチの製造
せいぞう

と分配
ぶんぱい

です。

秋
あき

に越冬
え っ と う

のためのキムチを作
つ く

る慣習
かんしゅう

があり、季節
き せ つ

の移
う つ

り代
か

わりに応
お う

じて素材
そ ざ い

を準備
じゅ んび

し、天候
て ん こ う

を

見
み

ながら行
おこな

われます。主婦
し ゅ ふ

同士
ど う し

でキムチを交換
こう かん

する慣習
かんしゅう

は、会話
か い わ

をする機会
き か い

にもなっています。

　トウモロコシ・豆
まめ

・唐辛子
と う が ら し

を基本
き ほ ん

とし、祭礼
さいれい

、儀礼
ぎ れ い

と深
ふか

く結
むす

びついた「メキシコの伝統
で ん と う

料理
り ょ う り

」。トウ

モロコシの処理
し ょ り

法
ほ う

や農業
のうぎょう

技術
ぎ じ ゅ つ

、調理
ち ょ う り

道具
ど う ぐ

などが千年
せんねん

以上
い じ ょ う

の昔
むかし

から今
いま

も変
か

わらず使
つか

われていま

す。

 　昨年
さくねん

の12月
がつ

、日本
に ほ ん

の「伝統的
でんとうてき

酒
さけ

造
づ く

り」が登録
と う ろ く

されました。日本
に ほ ん

の恵
めぐ

まれた気候
き こ う

風土
ふ う ど

によって育
はぐく

まれたこ

うじ菌
きん

を使
つか

う独特
ど く と く

の技術
ぎじゅつ

であり、日本
に ほ ん

酒
しゅ

、焼酎
しょうちゅう

、泡盛
あわもり

、みりんなどの製造
せいぞう

に受
う

け継
つ

がれてきました。長
なが

い

歴史
れ き し

の中
なか

で、しなやかな感性
かんせい

と優
すぐ

れた技術
ぎじゅつ

で磨
みが

きあげられてきた日本
に ほ ん

が誇
ほこ

る文化
ぶ ん か

です。

今年の全国学校給食週間は

こ と し ぜ ん こ く が っ こ う き ゅ う し ょ く し ゅ う か ん

　ユネスコ無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

！

・うどん　・大学
だ い が く

芋
い も

　・マカロニサラダ　・若布
わ か め

ご飯
は ん

給食
き ゅ う し ょ く

物資
ぶ っ し

内容
な い よ う

表
ひ ょ う

幼小
ようしょう

：40ｇ　　中
ちゅう

：50ｇ

幼小
ようしょう

：40ｇ　　中
ちゅう

：50ｇ

幼小
ようしょう

：50ｇ　　中
ちゅう

：60ｇ

　小学
し ょ う が く

6年
ね ん

生
せ い

と中学
ち ゅ う が く

３年生
ね ん せ い

を対象
た い し ょ う

に、好
す

きな給食
き ゅ う しょく

についてのアンケートを実施
じ っ し

しました。今月
こ ん げ つ

は第
だ い

3位
い

の献立
こ ん だ て

が登場
と う じ ょ う

します。

24

（金
き ん

）
日本

に ほ ん

日本
に ほ ん30

（木
も く

）

リクエスト給食
き ゅ う し ょ く

　第
だ い

3位
い

　○：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

17日
にち

（金
きん

）　さけ

24日
か

（金
きん

）　さば

27日
にち

（月
げつ

）　カレーコロッケ

　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。

27

（月
げ つ

）

28

（火
か

）

29

（水
す い

）

　※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。

　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、下
し た

の二次元
に じ げ ん

バー

コードからご確認
か く に ん

ください。

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

わせください。

TEL：072-766-0219
665kcal 696kcal 753kcal 768kcal

　
 

材
料
名
お
よ
び
使
用
量

（
ｇ

）

全国
ぜ ん こ く

学校
が っ こ う

給食
き ゅ う し ょ く

週間
し ゅ う か ん

　
 

材
料
名
お
よ
び
使
用
量

（
ｇ

）

全国
ぜ ん こ く

学校
が っ こ う

給食
き ゅ う し ょ く

週間
し ゅ う か ん

小
こ

正月
し ょ う が つ

おむすびの日
ひ

白玉
し ら た ま

もちは

よく噛
か

んで

食
た

べましょう

フランス

韓国
か ん こ く

メキシコ

541kcal 564kcal 608kcal 620kcal

献
立
名

ご飯 ご飯 ご飯 ご飯

キャベツのナムル 豆とかぼちゃのサラダ 白菜の柚子和え 豚こんにゃく

28日(火) 29日(水) 30日(木) 31日(金)

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
キムチチゲ ミートボールスープ かす汁 親子煮
チャプチェ 鶏肉のメキシカンソース くじらの竜田揚げ れんこんの天ぷら

17日(金) 20日(月)

令和6年度
9日(木) 10日(金) 14日(火) 15日(水)

ご飯 わかめご飯 ご飯 小豆ご飯 ご飯
24日(金)

献
立
名

21日(火) 22日(水) 23日(木)16日(木)
ご飯 ご飯 麦ご飯 ご飯 ご飯 ご飯

具雑煮 白菜のスープ煮 大根のピリ辛スープ 麩のすまし汁 クリームシチュー
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

豚汁 中華スープ ポークカレー ファンファタン しっぽくうどん 豆腐のみそ汁
牛乳 牛乳 牛乳 ジョア(ストロベリー) 牛乳牛乳

白菜の昆布和え コロコロポテト 鶏と野菜のオイスター炒め もやしの酢の物 キャベツとツナのサラダ
こんにゃくの肉みそ炒め マカロニサラダ あじのごま味噌がらめ 鶏肉の甘辛揚げ スパゲティソテー

卯の花のいり煮 大学芋 大根の福神漬 白菜のごま酢和え にんじんしりしり 若布と大根の酢の物
麻婆春雨 大豆サラダ いかのカリン揚げ わかさぎの磯部あげ さばの塩焼き鮭の塩焼き

焼きのり（おにぎり用）

550kcal 547kcal 550kcal 549kcal 563kcal 554kcal 620kcal 584kcal 589kcal 549kcal 595kcal
728kcal 692kcal 730kcal679kcal677kcal 673kcal 677kcal 676kcal 694kcal

27日(月)
ご飯
牛乳
ほうれん草のクリームスープ

カレーコロッケ
ブロッコリーのマヨネーズサラダ

596kcal
752kcal769kcal 722kcal


