
日･曜

米 95 米 95 米 95 コッペパン 70 米 95 米 95 米 95 米 95 コッペパン 70 米 95 米 95 米 95 バーガーパン 70 米 95

鶏肉 45 牛乳 1本 豚肉 45 きなこクリーム 10 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 とんかつ 60 牛乳 1本

さつまいも 35 白菜キムチ 20 なたね油 6

しめじ 10 春巻き 50 玉葱 20 牛乳 1本 牛肉 45 鰺のみりん干し 50 レバー入りつくね 60 鯖 60 鶏肉 70 鶏肉 80 鮭 60 牛肉 30 デミグラスソース 20 かぼちゃコロッケ 60

れんこん 10 なたね油 5 にら 3 玉葱 20 なたね油 6.5 塩麹 3 塩 0.3 塩 0.2 濃口しょうゆ 5 焼き豆腐 45 トマトケチャップ 5 なたね油 6

玉葱 40 なたね油 0.5 荒挽ウインナー 40 キャベツ 15 きゅうり 30 玉葱 10 酒 3 胡椒 0.02 胡椒 0.02 みりん 1.5 白菜 40 ウスターソース 5

じゃがいも 25 厚揚げ 50 濃口しょうゆ 0.4 人参 10 人参 10 人参 5 ゆず果汁 1.5 玉葱 3 でん粉 6 酒 2 糸こんにゃく 35 濃口しょうゆ 1 人参 35

人参 20 豚肉 35 ジンジャーパウダー 0.01 パプリカ 10 なたね油 0.6 砂糖 1.2 トマトケチャップ 4 白味噌 5 ジンジャーパウダー 0.01 なたね油 8 砂糖 0.8 玉葱 30 砂糖 1.5 ツナ 15

トマト 15 玉葱 45 きゅうり 25 濃口しょうゆ 3 淡口しょうゆ 1 酢 2 砂糖 1.3 ガーリックパウダー 0.01 酢 4 でん粉 0.2 人参 15 赤ワイン 1 ごま油 0.2

なたね油 1 キャベツ 40 牛乳 1本 玉葱 10 淡口しょうゆ 2 酢 2 砂糖 1.5 濃口しょうゆ 0.8 なたね油 0.2 砂糖 1.5 ごぼう 10 いりごま 0.6

米粉 5 人参 15 酢 1.5 砂糖 2.5 濃口しょうゆ 1 濃口しょうゆ 4 濃口しょうゆ 2.5 エリンギ 10 白ねぎ 5 キャベツ 25 濃口しょうゆ 2.5

カレー粉 0.9 たけのこ 10 大根 20 オリーブ油 0.7 酒 0.6 じゃがいも 60 でん粉 0.5 豚肉 30 砂糖 2.5 鶏肉 30 麩 5 塩 0.01

ウスターソース 5.5 白ねぎ 3 ツナ 15 砂糖 0.7 ガーリックパウダー 0.04 鶏肉 30 刻み昆布 0.5 白ワイン 2 タルタルソース（小袋） 8 人参 10 なたね油 1.2 牛乳 1本 胡椒 0.02

アップルソース 4 干ししいたけ 0.5 人参 10 塩 0.25 平天 20 ブロッコリー 35 キャベツ 25 レモン果汁 1 さやいんげん 5 砂糖 3.5

トマトケチャップ 1.5 なたね油 1 淡口しょうゆ １ 胡椒 0.02 わかめ 0.8 厚揚げ 25 人参 10 人参 10 小松菜 10 なたね油 0.2 濃口しょうゆ 9 クリームコーン 20 豚肉 25

塩 1.5 赤味噌 5 酢 0.8 もやし 20 玉葱 30 淡口しょうゆ 1.8 なたね油 0.5 ごぼう 20 大根 25 濃口しょうゆ 2.5 とうもろこし 10 さつまいも 35

赤ワイン 1.5 濃口しょうゆ 4 砂糖 0.2 鶏肉 35 とうもろこし 10 人参 20 酢 1.3 濃口しょうゆ 2.5 きゅうり 15 人参 10 みりん 1 切干大根 3 チキンフランク 20 豆腐 20

濃口しょうゆ 0.5 砂糖 1 マヨネーズ 7 じゃがいも 60 淡口しょうゆ 1.8 つきこんにゃく 20 なたね油 0.6 酒 0.5 人参 5 淡口しょうゆ 1.5 酒 0.5 ポークハム 10 じゃがいも 40 玉葱 10

ジンジャーパウダー 0.4 酒 1.5 玉葱 60 酢 1.3 さやいんげん 5 砂糖 0.3 砂糖 1 とうもろこし 5 砂糖 0.5 一味とうがらし 0.01 人参 5 玉葱 30 つきこんにゃく 10

砂糖 0.3 ジンジャーパウダー 0.1 ビーフン 10 トマト 20 ごま油 0.6 なたね油 1.2 ガーリックパウダー 0.02 淡口しょうゆ 1.8 とうもろこし 5 人参 10 青ねぎ 4

乾燥にんにく 0.1 ガーリックパウダー 0.05 鶏肉 20 人参 20 砂糖 0.3 濃口しょうゆ 8.5 かぼちゃ 30 酢 1.2 かまぼこ 10 厚揚げ（ミニ） 30 淡口しょうゆ 3 なたね油 0.5 味噌 14

とりがらスープ 適量 豆板醤 0.15 玉葱 30 セロリ 1 砂糖 3.5 豚肉 20 麩 2 砂糖 0.2 豆腐 25 豚肉 15 酢 1.5 塩 0.8 けずりぶし 3

でん粉 1 人参 10 なたね油 0.5 春雨 5 みりん 0.6 玉葱 30 鶏肉 20 一味とうがらし 0.01 里芋 25 玉葱 25 みりん 1 胡椒 0.02

牛乳 1本 とりがらスープ 適量 チンゲンサイ 10 トマトケチャップ 13 ベーコン 15 白菜 30 玉葱 40 マヨネーズ 6 玉葱 20 じゃがいも 25 レモン果汁 1 コンソメ 0.3 梨ゼリー 50

淡口しょうゆ 5 トマトピューレ 5 玉葱 30 白ねぎ 3 えのきたけ 10 人参 10 人参 10 豆乳 20

海藻ミックス 1.5 型抜きチーズ 15 塩 0.4 塩 0.8 人参 10 味噌 14 人参 10 ニョッキ 30 白ねぎ 3 白ねぎ 4 さつまいもと でん粉 2

きゅうり 20 胡椒 0.02 乾燥にんにく 0.1 たけのこ 10 胡椒 0.02 青ねぎ 4 ベーコン 15 淡口しょうゆ 7 味噌 14 栗のタルト（豆乳） とりがらスープ 適量

とうもろこし 10 けずりぶし 3 胡椒 0.05 青ねぎ 3 豆板醤 0.08 淡口しょうゆ 7 玉葱 30 酒 0.3 けずりぶし 3
ドレッシング（和風） 6 とりがらスープ 適量 淡口しょうゆ 4 とりがらスープ 適量 塩 0.1 キャベツ 30 ジンジャーパウダー 0.04

塩 0.5 けずりぶし 3 人参 10 でん粉 1.8

スライスパイン 40 酒 0.3 ブルーベリーゼリー 50 淡口しょうゆ 4 けずりぶし 3
ジンジャーパウダー 0.02 塩 0.5

胡椒 0.02 胡椒 0.02

とりがらスープ 適量 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。

令和6年度 10 月  献　立　表 中学校給食センター

牛乳１本・・・２０６ｇ　　　　※パンは小麦粉重量で表示しています。

8日(火) 9日(水)1日(火) 2日(水) 3日(木) 4日(金)
秋野菜のカレーライス ご飯 豚キムチ丼 コッペパン ご飯

21日(月)

献
立
名

10日(木) 11日(金) 18日(金)7日(月)

ご飯 ご飯 ご飯 コッペパン とんかつバーガー

17日(木)

ご飯

15日(火)

ご飯

16日(水)

ご飯

海藻サラダ 春巻き 大根とツナのサラダ 牛乳 プルコギ

牛乳 牛乳 牛乳 きなこクリーム 牛乳

牛乳 さつま芋入り豚汁

ブロッコリーのサラダ 豚肉と昆布の炒め物 ごぼうのサラダ 　キャベツのボイル　

鮭の照り焼き

ご飯

レバー入りつくねの酢豚風 鯖の柚子味噌かけ 鶏肉のバーベキューソースかけ 　とんかつのソースかけ　 かぼちゃコロッケ

牛乳 牛乳

野菜のマリネ 春雨スープ

スライスパイン 家常豆腐 ビーフンスープ 荒挽ウインナーのソテー わかめのナムル

じゃがいものうま煮 かぼちゃのピリ辛味噌スープ

　
 
材
料
名
お
よ
び
使
用
量
（

ｇ
）

鶏肉のトマト煮

30

目の愛護デー献立

人参しりしり

ブルーベリーゼリー コーンクリームスープ

牛乳

747kcal   24.8g 878kcal   30.7g 732kcal   29.2g 761kcal   33.4g 716kcal   26.1g

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

梨ゼリー

トライやる献立

　バーガーパン　 牛乳牛乳

型抜きチーズ

788kcal   31.5g 838kcal   26.7g

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

778kcal   26.3g

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

737kcal   39.9g

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

807kcal   30.6g

すき焼き

切干大根のポン酢あえ

さつまいもと栗のタルト（豆乳）

牛乳

厚揚げの味噌汁

734kcal   33.6g 804kcal   31.6g 827kcal   35.0g 783kcal   33.2g

牛乳

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

きゅうりの甘酢和え エリンギの炒め物

牛乳

チキン南蛮（２個）

タルタルソース（小袋）

小松菜の和え物

のっぺい汁

麩のすまし汁 ニョッキのスープ

鯵のみりん干し

10月のトライやる献立は、東中学校と天王寺川中学校の

生徒さんたちが考えてくれた献立です！

テーマは「残食なし献立」です。

ポイントは旬の食材をたくさん使用し、彩りを考えてカラ

フルになるようにしました。残食が減るように人気メ

ニューを取り入れました。デザートの梨ゼリーを食べると

残食「なし」かも…⁉

旬の味をおいしくいただきましょう‼

10月10日は「目の愛護デー」

目の健康に関わる栄養素に「ビタミンA」があります。目の皮膚の粘膜を健康にたもったり、

抵抗力を強めたりする働きがあります。また、薄暗いところで視力をたもつ働きもありま

す。

ビタミンAは人参やかぼちゃ、レバーに多く含まれています。

ブロッコリーに含まれる「ルテイン」という色素はブルーライトや紫外線から目を保護す

る役割をもっています。

また、ブルーベリーに含まれる「アントシアニン」は目の疲れをとる効果があります。



日･曜

米 95 米 95 米 95 コッペパン 70 米 95 米 95 米 95 米 95

牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本

赤魚 60 厚揚げ 35 ポークシュウマイ 54 鶏肉 70 秋刀魚（でん粉付） 50 棒餃子 40 おから入りハンバーグ 60 鶏肉 70

塩麹 3 豚肉 35 塩 0.3 なたね油 5 なたね油 0.2 塩 0.4

酒 0.5 玉葱 15 大根 15 胡椒 0.01 濃口しょうゆ 3.5 茎わかめ 1 玉葱 10 胡椒 0.02

淡口しょうゆ 2 なたね油 0.5 きゅうり 15 白ワイン 0.5 砂糖 2 キャベツ 25 淡口しょうゆ 2.5 卵 8

あおさ粉 0.4 濃口しょうゆ 3 とうもろこし 10 マヨネーズ 7 みりん 0.5 人参 10 砂糖 1 米粉 5

酒 0.5 いりごま 0.5 パン粉 12 でん粉 0.2 ごま油 0.6 みりん 0.2 トマト 10

れんこん 20 ジンジャーパウダー 0.2 淡口しょうゆ 1.5 バジル 0.08 淡口しょうゆ 1.5 でん粉 0.5 トマトケチャップ 5

豚肉 20 胡椒 0.01 砂糖 0.5 きゅうり 30 砂糖 0.5 砂糖 1

人参 10 カレー粉 0.3 ごま油 0.6 ツナ 10 沢庵漬け 10 ひね鶏素焼き 10 ウスターソース 1

なたね油 0.2 きゅうり 25 淡口しょうゆ 0.7 茄子 15 大根 30

砂糖 1.2 もやし 25 鶏肉 45 パプリカ 10 豆腐 110 人参 10 ツナ 10

濃口しょうゆ 1.8 きゅうり 10 うずら卵 25 酢 1.8 鶏肉 15 鶏挽肉 30 淡口しょうゆ 1.8 じゃがいも 40

一味とうがらし 0.01 人参 5 白菜 45 砂糖 0.4 豆腐 35 玉葱 40 ゆず果汁 1 オリーブ油 0.3

酢 1.2 玉葱 35 塩 0.3 油揚げ 3 人参 15 みりん 1 塩 0.3

鶏つくね 40 淡口しょうゆ 1.2 人参 20 胡椒 0.02 つきこんにゃく 15 たけのこ 10 なたね油 0.6 胡椒 0.02

豆腐 25 砂糖 0.8 もやし 15 オリーブ油 0.5 人参 15 白ねぎ 5

油揚げ 3 なたね油 0.6 たけのこ 15 ごぼう 10 干ししいたけ 0.5 豚肉 25 かぶ 35

玉葱 20 胡椒 0.01 干ししいたけ 0.6 ミックスビーンズ 10 青ねぎ 3 なたね油 1 竹輪 10 ベーコン 15

しめじ 10 なたね油 1.2 ベーコン 15 淡口しょうゆ 7 濃口しょうゆ 5 玉葱 20 玉葱 35

人参 10 ワンタン 6 淡口しょうゆ 4 玉葱 30 酒 0.2 赤味噌 5 白菜 20 人参 10

白ねぎ 4 鶏挽肉 20 酒 1 キャベツ 25 でん粉 1.5 砂糖 1 じゃがいも 20 セロリ 0.5

淡口しょうゆ 7 玉葱 30 砂糖 0.7 じゃがいも 20 けずりぶし 3 酒 1.5 人参 10 淡口しょうゆ 4

酒 0.3 白菜 25 塩 0.4 トマト 15 オイスターソース 0.6 えのきたけ 10 塩 0.4

けずりぶし 3 人参 10 胡椒 0.02 人参 10 ジンジャーパウダー 0.1 大根葉 0.8 胡椒 0.02

たけのこ 10 でん粉 3.5 トマトケチャップ 13 豆板醤 0.15 味噌 14 けずりぶし 3

なたね油 0.6 けずりぶし 1 塩 0.8 でん粉 1.2 けずりぶし 3

味噌 14 乾燥にんにく 0.06 とりがらスープ 適量 かぼちゃプリン（豆乳） 40

胡椒 0.02 胡椒 0.05

豆板醤 0.08 とりがらスープ 適量

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。

22日(火) 23日(水) 24日(木) 30日(水) 31日(木)25日(金) 28日(月) 29日(火)

ご飯ご飯

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

ご飯 ご飯 ご飯 コッペパン ご飯

牛乳

ご飯

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

具だくさん味噌汁 かぼちゃプリン（豆乳）

ひね鶏と大根サラダ かぶのスープ鶏のつくね汁 味噌ワンタンスープ 八宝菜 豆まめミネストローネ けんちん汁 茄子入り麻婆豆腐

茎わかめの中華和え 和風あんかけ ツナポテト

おから入りハンバーグの 鶏肉のピカタ

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

令和6年度 10 月  献　立　表 中学校給食センター

もやしのサラダ 中華和え カラフルサラダ きゅうりの沢庵和え

赤魚の磯辺焼き 厚揚げのカレー炒め ポークシュウマイ（3個） 鶏肉の香草パン粉焼き 秋刀魚の蒲焼き

牛乳 牛乳

棒餃子

れんこんの金平

◎プルコギ（７日より）

◎エリンギの炒め物（１６日より）

卵除去食提供日

牛乳１本・・・２０６ｇ　　　　※パンは小麦粉重量で表示しています。

卵除去食提供日

　
 
材
料
名
お
よ
び
使
用
量
（

ｇ
）

献
立
名

☆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。

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

714kcal   31.0g 831kcal   31.1g713kcal   36.1g 713kcal   30.0g 766kcal   32.0g 820kcal   36.6g 758kcal   27.2g 741kcal   29.4g

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

ホームページに

直接アクセス！

いきいき

10月30日は食品ロス削減献立です！

おからは大豆から豆乳をしぼる時に出てくる搾りかすです。年間約70万トン生産されており、食用に

なる他、飼料や肥料としても使用されていますが、廃棄される分もあるそうです。この日のハンバー

グにはおからが入っています。

また、サラダに入っているひね鶏は卵を産み終わった親鳥で、噛めば噛むほどうま味がでてきます。

冷蔵庫に少しづつ残っている食材も味噌汁の具にするとおいしく食べきることができます。

身近なところから食品ロスについて考えてみましょう！

材料【４～５人分】

牛肉 200ｇ

（薄切り）

玉ねぎ 100ｇ

キャベツ 100ｇ

人参 50ｇ

にんにく 少々

（すりおろし）

なたね油 適量

濃口しょうゆ 大さじ１

淡口しょうゆ 小さじ２

砂糖 大さじ１と１/２

酒 小さじ１

A

～作り方～

➀玉ねぎは薄切り、キャベツは色紙切り、人参は

短冊切りにしておく。

②Aの調味料は合わせておく。

③フライパンになたね油を熱し、牛肉とにんにくを

炒める。

④人参、玉ねぎ、キャベツを順に入れて炒める。

⑤野菜に火が通ったら、②を入れ、味を調えて

完成。

プルコギは韓国料理のひとつで、「プル」は火、

「コギ」は肉を表しています。

本場韓国では、プルコギ専用の鍋で調理するそうで

す。

甘辛い味付けで、ごはんによく合うおかずです。

お好みでコチュジャンを足すとピリ辛になりますよ。

材料【４～５人分】

エリンギ 100ｇ

鶏肉 150ｇ

人参 50ｇ

さやいんげん 30ｇ

なたね油 適量

濃口しょうゆ 大さじ1

みりん 小さじ1

酒 小さじ1

一味唐辛子 少々

～作り方～

➀エリンギは短冊切り、人参は千切りにして

おく。

②さやいんげんは筋を取り、さっと茹でて

２ｃｍ幅に切っておく。

※冷凍を使う場合は解凍しておく

③鶏肉は一口大に切っておく。

④フライパンになたね油を熱し、鶏肉を炒める。

⑤鶏肉に火が通ったら、人参とエリンギを入れて

炒める。

⑥調味料を入れて味を調え、さやいんげんを入れて

きのこは秋に旬を迎える食べ物のひとつです。

”実りの秋”を感じてくださいね！


