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２０２６年度
日･曜

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

牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 ハンバーグ（鶏・豚） 80 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 鶏肉 45

とんかつソース 6 玉葱(兵庫県産） 60

棒餃子（豚・鶏） 40 ポークコロッケ 70 餅いなり 35 鶏肉 80 トマトケチャップ 6 あおさ鯵フライ 50 鰯 40 鶏肉 70 にしん 40 鶏肉 70 じゃがいも 30

なたね油 7 淡口しょうゆ 2 濃口しょうゆ 2.5 なたね油 5 牛乳 1本 濃口しょうゆ 4 カレー粉 0.4 濃口しょうゆ 4 塩 0.2 かぼちゃ 30

じゃがいも 20 砂糖 0.7 酒 0.5 キャベツ 30 玉葱 3 酒 0.5 マヨネーズ 10 みりん 2 胡椒 0.02 人参 15

ツナ 20 鶏肉 20 みりん 0.2 塩 0.2 豚肉 30 なたね油 0.2 春巻き（豚） 50 みりん 0.5 トマトケチャップ 3 酒 2 濃口しょうゆ 3 トマト 15

人参 10 キャベツ 20 けずりぶし 0.2 ジンジャーパウダー 0.1 白菜キムチ 20 砂糖 2 なたね油 5 豆板醤 0.08 ガーリックパウダー 0.03 砂糖 1 砂糖 1.5 なたね油 1
むき枝豆 5 玉葱 10 ガーリックパウダー 0.05 玉葱 15 濃口しょうゆ 1.5 ガーリックパウダー 0.05 塩 0.2 でん粉 0.5 みりん 1 米粉 5
なたね油 0.5 人参 5 さやいんげん 20 でん粉 8 牛乳 1本 人参 10 でん粉 0.2 いか 20 ジンジャーパウダー 0.05 胡椒 0.02 酒 0.5 カレー粉 0.8

塩 0.15 なたね油 0.2 豚肉 25 なたね油 8 なたね油 0.5 けずりぶし 0.5 アスパラガス 30 胡椒 0.01 厚揚げ 40 でん粉 0.2 とんかつソース 5.5

胡椒 0.02 砂糖 2 人参 10 かぼちゃもち 20 濃口しょうゆ 0.4 人参 10 でん粉 0.2 キャベツ 25 豚肉 20 トマトケチャップ 2
濃口しょうゆ 2 濃口しょうゆ 1.5 なたね油 0.5 大根 20 かぼちゃペースト 20 豆板醤 0.3 茎わかめ 5 なたね油 0.5 人参 10 人参 10 ブロッコリー 20 塩 1
でん粉 0.2 酢 1.5 砂糖 1.2 れんこん 10 ベーコン 20 ジンジャーパウダー 0.02 きゅうり 30 乾燥にんにく 0.3 じゃがいも 30 とうもろこし 10 白ねぎ 3 ツナ 20 赤ワイン 1

塩 0.2 濃口しょうゆ 1.8 人参 10 玉葱 40 ガーリックパウダー 0.02 とうもろこし 10 濃口しょうゆ 2.5 豚挽肉 20 酢 2 なたね油 0.5 玉葱（兵庫県産） 15 濃口しょうゆ 0.4

チンゲン菜 10 一味唐辛子 0.01 すりごま 0.8 人参 5 ドレッシング（青じそ） 5 酒 0.5 人参 10 なたね油 0.6 濃口しょうゆ 3 人参 5 ジンジャーパウダー 0.3

合挽肉 20 平天 20 濃口しょうゆ 1.3 しめじ 5 鶏肉 20 胡椒 0.01 さやいんげん 10 塩 0.3 酒 0.6 なたね油 0.5 黒砂糖 2.5

厚揚げ（ミニ） 30 豆腐 30 玉葱 30 マヨネーズ 6 なたね油 0.5 厚揚げ（ミニ） 20 白玉団子 30 なたね油 0.2 胡椒 0.02 ジンジャーパウダー 0.25 塩 0.1 乾燥にんにく 0.1

玉葱 25 玉葱 20 鶏肉 25 豆乳 20 じゃがいも 30 豚肉 20 味噌 3 塩 0.08 胡椒 0.02 チキンブイヨン 適量

しめじ 10 人参 10 竹輪 10 春雨 7 コンソメ 1 ごぼう 10 油揚げ 3 赤味噌 1.5 玉葱 40 胡椒 0.01 濃口しょうゆ 2
人参 10 えのきたけ 10 じゃがいも 30 豚肉 15 塩 0.3 人参 5 玉葱 20 玉葱 30 砂糖 1.5 ベーコン 20 ごま油 0.2 でん粉 0.2 牛乳 1本

味噌 14 つきこんにゃく 10 人参 5 玉葱 30 白ワイン 0.5 切干大根 1 大根 20 白菜 20 酒 1 大根 30

ごま油 0.6 白ねぎ 3 青ねぎ 3 人参 10 胡椒 0.02 青ねぎ 3 人参 10 たけのこ 10 でん粉 0.3 人参 10 そうめんばち 7 豚肉 20 海藻ミックス 1
ジンジャーパウダー 0.02 淡口しょうゆ 6 味噌 14 チンゲン菜 10 米粉 1 味噌 14 青ねぎ 3 人参 5 パセリ 0.03 鶏肉 20 油揚げ 4 きゅうり 20

ガーリックパウダー 0.02 酒 0.3 けずりぶし 3 えのきたけ 10 ポークブイヨン 適量 けずりぶし 3 淡口しょうゆ 6 青ねぎ 3 ビーフン 10 コンソメ 1.5 かまぼこ 10 大根 30 とうもろこし 10

胡椒 0.02 塩 0.1 淡口しょうゆ 5 塩 0.1 淡口しょうゆ 4 鶏肉 20 淡口しょうゆ 1.5 じゃがいも 30 ごぼう 10 ドレッシング（和風） 6
豆板醤 0.08 ジンジャーパウダー 0.04 塩 0.4 酒 0.2 塩 0.4 玉葱 30 塩 0.3 玉葱（兵庫県産） 20 人参 10

ポークブイヨン 適量 けずりぶし 3 酒 0.3 けずりぶし 3 胡椒 0.01 もやし 20 胡椒 0.01 えのきたけ 10 えのきたけ 10 ヨーグルト 70

胡椒 0.02 ジンジャーパウダー 0.01 人参 10 ポークブイヨン 適量 人参 5 青ねぎ 3
ポークブイヨン 適量 でん粉 1.8 しめじ 10 わかめ（兵庫県産） 0.2 淡口しょうゆ 7

けずりぶし 3 青ねぎ 3 淡口しょうゆ 4 酒 0.3

淡口しょうゆ 4 塩 0.3 塩 0.1

塩 0.4 けずりぶし 3 けずりぶし 3
胡椒 0.02

けずりぶし 3

中学

牛乳１本・・・２０６ｇ　　※パンは小麦粉重量で表示しています。

※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。

752kcal   26.7g

あおさ鯵フライ
豚キムチ

鰯のピリ辛焼き
じゃがいもの肉味噌炒め

鰊の照り焼き
厚揚げの香味炒め

🦷　歯と口の健康週間献立　🦷

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

729kcal   29.2g 749kcal   24.6g 722kcal   28.4g 832kcal   31.3g 856kcal   32.1g 763kcal   33.2g 729kcal   25.2g 717kcal   25.6g 716kcal   33.6g 770kcal   32.5g 727kcal   30.8g 738kcal   35.2g

6月 献 立 表 中学校給食センター

牛乳
ご飯

牛乳

ご飯

歯と口の健康週間レモンゼリー

ミートボール
（鶏・豚）

40

歯と口の健康週間

レモンゼリー 40

玉葱の味噌汁 春雨スープ 牛乳
じゃがツナ炒め さっぱり炒め さやいんげんの炒め物 かむかむごまネーズ キャベツのサウザンサラダ

かむかむ味噌汁

　
 

材
料
名
お
よ
び
使
用
量
（

ｇ
）

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

献
立
名

チンゲン菜のピリ辛スープ

棒餃子 海藻サラダ
かむかむふりかけ 牛乳 牛乳 牛乳

沢煮椀
春巻き ブロッコリーとツナの炒め物 ヨーグルト

牛乳牛乳

いかのかむかむ炒め ビーフンスープ ばち汁
肉団子の中華スープ

鶏肉の甘辛だれ

15日(月)

ご飯

12日(金)

コッペパン

17日(水)10日(水) 11日(木) 16日(火)5日(金) 8日(月) 9日(火)

ハンバーガー ご飯 ご飯 ご飯 ご飯 米粉チキンカレーライス

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

鶏肉の唐揚げ（２個） ハンバーグのソースかけ

ご飯 ご飯
バーガーパン

ご飯

田舎汁

ポークコロッケ 餅いなりの含め煮

1日(月) 2日(火) 3日(水) 4日(木)

かぼちゃのかむかむ
豆乳ポタージュ

ドレッシング
（サウザン

アイランド）
6

根菜入り平つくね
（鶏・豚）

60

かむかむふりかけ
（野菜と雑穀）

2.5

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

牛乳

茎わかめのかむかむサラダ

白玉汁

根菜入り平つくね

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

タンドリーチキン

コールスローサラダ

コンソメスープ

食事をゆっくりよく噛んで、味わって食べていますか？よく噛むことは、食べ

物本来の味が分かっておいしく感じられるだけでなく、むし歯や肥満を防ぐこ

とにつながるなど、健康づくりの第一歩です。6月4日から10日は「歯と口の

健康週間」です。食べるときはよく噛むことを意識して、健康な歯と口を保ち

ましょう。

伊丹市産の野菜が給食に登場！

玉葱 ４日、19日

じゃがいも 30日

その他にも、伊丹市のおいしい地場産物を使用する予定です。

15日から5日間は兵庫県産の食材がたくさん登場します。

地元の旬の味を味わいましょう！
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２０２６年度
日･曜

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

牛乳 1本 きなこクリーム（乳） 10 牛乳 1本 ゴーヤ 3 牛乳 1本 牛乳 1本 牛乳 1本 かき揚げ 50

豚肉 45 なたね油 5
鯖 60 牛乳 1本 赤魚 60 玉葱 35 小松菜まんじゅう（豚） 50 鶏肉 70 ポークシュウマイ 54

塩 0.6 濃口しょうゆ 2 糸こんにゃく 15 塩 0.3 天つゆ（小袋） 10

酒 0.5 なたね油 0.5 牛肉 20 胡椒 0.03 乾燥梅 0.3

きゅうり 20 塩 0.3 砂糖 1.5 平天 10 米粉 5 きゅうり 20 牛乳 1本

人参 10 なたね油 6 ジンジャーパウダー 0.15 濃口しょうゆ 4.5 ごぼう 15 玉葱 3 れんこん 10

とうもろこし 10 ガーリックパウダー 0.1 酒 0.6 つきこんにゃく 10 ジンジャーパウダー 0.01 人参 5 豚肉 30

ひじき（兵庫県産） 0.2 じゃがいも 50 米粉 3 ジンジャーパウダー 0.05 人参 5 ガーリックパウダー 0.01 酢 1.5 キャベツ 15

酢 2 バジルペースト 1.8 でん粉 3 なたね油 0.2 なたね油 0.2 淡口しょうゆ 1 人参 10

淡口しょうゆ 1.5 白ワインビネガー 1.5 なたね油 6 牛乳 1本 砂糖 1.5 濃口しょうゆ 3 砂糖 0.8 乾燥にんにく 0.2

砂糖 0.5 オリーブ油 0.7 濃口しょうゆ 2.5 砂糖 2 なたね油 0.2

すりごま 0.3 砂糖 0.7 豚肉 20 かぼちゃ 30 一味唐辛子 0.01 みりん 2 厚揚げ 50 濃口しょうゆ 2
塩 0.2 玉葱 20 むき枝豆 10 白ワイン 3 鶏肉 30 砂糖 1.8

鶏つくね 35 胡椒 0.02 人参 10 マヨネーズ 3 豆腐 30 酢 1 キャベツ 50 みりん 0.5

豆腐（兵庫県産） 25 なたね油 0.2 濃口しょうゆ 1 卵 20 玉葱 30 酒 0.2

油揚げ 3 トマト 10 しょうゆ麹 5 塩 0.1 鶏肉 20 ズッキーニ 20 もやし 20 一味唐辛子 0.01

大根 20 玉葱（兵庫県産） 30 濃口しょうゆ 0.5 胡椒 0.02 玉葱 25 きゅうり 20 人参 15

もやし 15 豚肉 20 でん粉 0.5 人参 5 人参 10 たけのこ 10 茄子 10

人参 5 キャベツ 30 もずく 10 青ねぎ 3 酢 1.5 干ししいたけ 0.6 鶏肉 20

白ねぎ 3 人参 5 鶏肉 20 冬瓜 20 味噌 14 淡口しょうゆ 1.2 なたね油 1 豆腐 30

干ししいたけ 0.5 マッシュルーム 5 豆腐 30 鶏肉 20 けずりぶし 3 なたね油 0.6 淡口しょうゆ 6 油揚げ 3
味噌（兵庫県産） 14 淡口しょうゆ 4 油揚げ 4 豆腐 30 砂糖 0.8 オイスターソース 1.2 玉葱 20

けずりぶし 3 塩 0.6 つきこんにゃく 10 玉葱 20 塩 0.1 砂糖 1 じゃがいも 20

胡椒 0.02 人参 10 青ねぎ 3 胡椒 0.02 酒 1.2 人参 10

ポークブイヨン 適量 ごぼう 10 淡口しょうゆ 6 塩 0.3 青ねぎ 3
青ねぎ 3 けずりぶし 3 とうもろこし 15 胡椒 0.01 味噌 14

淡口しょうゆ 6 ベーコン 15 でん粉 2 けずりぶし 3
酒 0.2 玉葱 30 チキンブイヨン 適量

けずりぶし 3 じゃがいも 30

人参 10

コンソメ 1.5

淡口しょうゆ 0.5

塩 0.5

胡椒 0.02

ポークブイヨン 適量

中学

牛乳１本・・・２０６ｇ　　※パンは小麦粉重量で表示しています。

※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。

鶏肉のバーベキューソースかけ

◎ズッキーニのサラダ（２６日より）

☆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。

◎じゃがツナ炒め（１日より）

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

743kcal   33.9g802kcal   32.8g 795kcal   31.7g 724kcal   31.8g 747kcal   33.0g 750kcal   30.4g 835kcal   28.0g

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

807kcal   28.6g

中学校給食センター          6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 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

赤魚の竜田揚げ
豚肉のしょうゆ麹炒めきゅうりのごま和え

鯖の塩焼き

食育の日献立

シークヮーサータルト（豆乳） 豆腐のかき玉味噌汁 とうもろこしのスープ

60

18日(木)

ご飯
牛乳

鶏つくねの味噌ちゃんこ汁

　天つゆ（小袋）

　ご飯
ご飯 かき揚げ丼コッペパン

レバー入りミンチカツ もずくと冬瓜のすまし汁 五目金平
牛乳 かぼちゃサラダ 小松菜まんじゅう（２個）

きなこクリーム 牛乳 牛乳 牛乳

バジルポテト

ポークシュウマイ（3個） 　かき揚げ

　
 
材
料
名
お
よ
び
使
用
量
（

ｇ
）

豚肉とキャベツの炒め物

献
立
名

茄子の味噌汁

卵除去食提供日

シークヮーサー
タルト（豆乳）

25

厚揚げの中華風うま煮 牛乳
トマトオニオンスープ

牛乳 牛乳

けんちん汁

コッペパン ご飯 ゴーヤ入り豚丼 ご飯

ズッキーニのサラダ 梅サラダ

レバー入り
ミンチカツ（鶏）

23日(火) 24日(水) 26日(金)19日(金) 22日(月) 29日(月) 30日(火)

～作り方～

①ズッキーニは３ｍｍ幅のいちょう切りにする。

②きゅうりは3ｍｍ幅の小口切りにする。

③人参は千切りにする。

④調味料を合わせドレッシングを作る。

⑤野菜をさっと茹で、冷ましておく。

⑥④と⑤を混ぜて仕上げる。

食育動画公開中！
ホームページに

直接アクセス

いきいき

夏越（なごし）ごはん

6月30日の「茅の輪くぐり」に

合わせて食べる行事食で、1年

の半分に起きた悪い事をリセッ

トし、これからの半年を元気に

過ごせるようにと願いをこめて

丸いかき揚げをご飯にのせて食

べます。

Fe
Ca

注目食材は

太字にして

います

6月23日は「沖縄慰霊の日」です。第二次世界大戦末

期に行われた沖縄戦では、たくさんの尊い命が犠牲と

なりました。昭和20年6月23日に沖縄戦の組織的戦闘

が終結したとされることから、沖縄県がこの日を「沖

縄慰霊の日」と定めました。この日、沖縄県では沖縄

全戦没者追悼式が行われています。

給食では沖縄県の特産物を使用した献立を提供します。

沖縄県について考えながら食べてください。

材料【4～5人分】

じゃがいも 中1個

ツナ 1缶

人参 中１/4本

むき枝豆 ３０ｇ

なたね油 大さじ１

塩 少々

こしょう 少々

濃口しょうゆ 小さじ２

でん粉 小さじ１

材料【4～5人分】

ズッキーニ 1本

きゅうり 1本

人参 1/4本

酢 大さじ1/2

淡口しょうゆ 大さじ1/2

なたね油 小さじ１

砂糖 小さじ1

塩 少々

胡椒 少々

～作り方～

①じゃがいもは短冊切りまたは乱切りにしておく。

②ツナはほぐしておく。

③人参は千切りにしておく。

④フライパンになたね油を熱し、ツナを炒め、人参、

じゃがいもを入れて炒める。

⑦むき枝豆、調味料を入れて味を整え、水溶きでん

粉を回し入れ、仕上げる。

※じゃがいもはさっと茹でるか蒸しておくと火が通

りやすいです。

しっかり手洗い！保存は冷蔵庫！

しっかり加熱！


