
７月　こんだてひょう 小学校給食センター（第２）

日･曜

こめ 70 □ こめ 70 □ コッペパン 50 □ こめ 70 □ こめ 60 □ こめ 70 □ こめ 70 □ バーガーパン 50 □ こめ 70 □ こめ 70 □

キャロットチップ 10 □ ちらしずしの具 32 △

あつあげ（ミニ） 25 ○ ほっけのみりんぼし 40 ○ もずく 15 ○ さばのさんしょうに 40 ○ ぶた肉 30 ○ ハンバーグ 60 ○ 牛肉 30 ○ あいびき肉 30 ○

はくさいキムチ 20 △ サラダ油 0.2 □ チキンフランク 40 ○ ぶたひき肉 20 ○ きざみあなご 13 ○ いか 15 ○ サラダ油 0.2 □ ひらてん 25 ○ たまねぎ 30 △

ぶた肉 20 ○ サラダ油 0.2 □ たまねぎ 20 △ ごぼう 20 △ かまぼこ 15 ○ トマトケチャップ 8 じゃがいも 50 □ にんじん 10 △

たまねぎ 20 △ ポークハム 10 ○ にんじん 10 △ おこのみつくね 50 ○ にんじん 7 △ はくさい 50 △ ウスターソース 1.5 こんにゃく 40 △ ひよこまめ（ドライ） 5 □

ピーマン 5 △ キャベツ 20 △ れんこん 15 △ とうもろこし 10 △ つきこんにゃく 5 △ にんじん 15 △ 砂糖 1 □ にんじん 25 △ ピーマン 5 △

サラダ油 0.5 □ にんじん 5 △ 乾燥うめ 0.2 △ パプリカ 5 △ ぶた肉 10 ○ サラダ油 0.2 □ たけのこ 15 △ 水 5 サラダ油 1 □ パプリカ 5 △

濃口しょうゆ 2 サラダ油 0.2 □ たまねぎ 15 △ サラダ油 0.5 □ ビーフン 4 □ 濃口しょうゆ 2 もやし 10 △ 砂糖 3 □ トマト 5 △

砂糖 2 □ 淡口しょうゆ 1.5 むきえだまめ 5 △ 濃口しょうゆ 4 トック（ほし型） 15 □ 砂糖 1.5 □ 干ししいたけ 0.5 △ キャベツ 25 △ 濃口しょうゆ 4 サラダ油 0.5 □

酒 1 サラダ油 0.3 □ みりん 1.5 オクラ 5 △ ごま油 0.05 □ サラダ油 1 □ にんじん 5 △ 淡口しょうゆ 3 カレー粉 0.4

かぼちゃ 30 △ 砂糖 1 □ たまねぎ 30 △ 淡口しょうゆ 3 サラダ油 0.2 □ ジンジャーパウダー 0.2 塩 0.4

チンゲンサイ 15 △ とり肉 20 ○ マヨネーズ 8 □ 酒 0.5 にんじん 10 △ なす 15 △ 酒 1 塩 0.3 水 50 こしょう 0.01

えび 10 ○ あぶらあげ 3 ○ ジンジャーパウダー 0.02 干ししいたけ 0.5 △ とうふ 35 ○ 砂糖 0.7 □ こしょう 0.01 ナツメグ 0.01

たまねぎ 35 △ たまねぎ 30 △ ぶた肉 20 ○ でんぷん 0.3 □ 淡口しょうゆ 4 あぶらあげ 3 ○ 塩 0.3 さやいんげん 20 △ ターメリック 0.01

たけのこ 10 △ にんじん 10 △ たまねぎ 30 △ 塩 0.3 たまねぎ 20 △ こしょう 0.02 クリームコーン 15 □ たまねぎ 10 △ 乾燥にんにく 0.05

にんじん 10 △ あおねぎ 3 △ キャベツ 30 △ いももち 30 □ こしょう 0.01 にんじん 10 △ でんぷん 3 □ とうもろこし 15 △ にんじん 5 △ ぶたがらスープ 適量

淡口しょうゆ 4 みそ 11.5 ○ にんじん 10 △ とり肉 20 ○ けずりぶし 2.5 あおねぎ 2 △ けずりぶし 0.8 ベーコン（バラ） 10 ○ 淡口しょうゆ 1.2

塩 0.3 けずりぶし 2.5 淡口しょうゆ 4 たまねぎ 20 △ 水 170 みそ 11.5 ○ 水 60 たまねぎ 35 △ 砂糖 0.5 □ アルファベットマカロニ 5 □

ジンジャーパウダー 0.02 水 120 塩 0.3 えのきたけ 10 △ けずりぶし 2.5 にんじん 10 △ 酢 1.2 とり肉 10 ○

こしょう 0.02 こしょう 0.01 にんじん 10 △ 牛乳 1本 ○ 水 130 はるさめ 4 □ サラダ油 1 □ ゆず果汁 0.2 △ たまねぎ 30 △

でんぷん 1.5 □ 牛乳 1本 ○ けずりぶし 2.5 あおねぎ 2 △ 乾燥わかめ 0.5 ○ とうにゅう 10 ○ じゃがいも 20 □

けずりぶし 2.5 水 140 淡口しょうゆ 4 牛乳 1本 ○ にんじん 5 △ 塩 1 牛乳 1本 ○ にんじん 10 △

水 135 塩 0.4 とうもろこし 5 △ こしょう 0.02 とうもろこし 10 △

牛乳 1本 ○ こしょう 0.01 酢 2 でんぷん 1 □ 淡口しょうゆ 4
もものタルト 35 □ けずりぶし 2.5 淡口しょうゆ 1.3 ぶたがらスープ 適量 塩 0.4

水 150 砂糖 0.3 □ 水 135 こしょう 0.01

牛乳 1本 ○ ごま油 0.5 □ けずりぶし 2.5

牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 水 175

乾燥プルーン 14 △

牛乳 1本 ○

牛乳 1本 ○

中学年

牛乳１本・・・２０６ｇ 　※パンは小麦粉重量で表示しています。 ○：赤色の食品・・・体をつくるもとになるもの        □：黄色の食品・・・熱や力になるもの        △：緑色の食品・・・体の調子をととのえるもの

※学校給食こんだてひょうに関してのお問い合わせは、第１センター：782-0400、第２センター：779-6355までご連絡ください。　◎各校の行事予定などにより欠食日は異なります。

◎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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8日(火)

チンゲンサイとえびのスープ

ごはん

1日(火) 2日(水) 3日(木) 4日(金) 7日(月)

ごはん キャロットパン カラフルもずくどんぶり

チキンフランクのソテー

給食メニューで人気の「ビビンバ」と

「わかめスープ」を動画で

発信しています‼

QRコードでアクセス‼

桃は６～９月が旬で、出荷の最盛期は７月です。

塩分の排出を促すカリウムや、腸内環境を整える

食物繊維のペクチンが含まれています。



７月　こんだてひょう 小学校給食センター（第２）

日･曜

こめ 70 □ こめ 70 □ くるくるパン 40 □

とり肉 25 ○ こめこのぎょうざ 40 △ ペンネ 25 □

たまご 40 ○ サラダ油 0.2 □ トマト 10 △

かまぼこ 15 ○ なす 10 △

たまねぎ 60 △ さくらえび 0.5 ○ ズッキーニ 5 △

にんじん 15 △ グリーンアスパラガス 25 △ ベーコン（バラ） 15 ○

いとこんにゃく 15 △ サラダ油 0.2 □ たまねぎ 35 △

ごぼう 10 △ 淡口しょうゆ 0.5 にんじん 10 △

あおねぎ 3 △ 塩 0.1 サラダ油 1 □

サラダ油 1 □ こしょう 0.01 トマトケチャップ 18
砂糖 3 □ トマトピューレ 5 △

濃口しょうゆ 6 とり肉 20 ○ ウスターソース 1
淡口しょうゆ 3 あぶらあげ 4 ○ 赤ワイン 1

つきこんにゃく 5 △ 塩 0.2

きゅうり 20 △ さといも 20 □ 乾燥にんにく 0.1

乾燥わかめ 0.5 ○ だいこん 20 △ こしょう 0.02

にんじん 5 △ にんじん 10 △ ナツメグ 0.01

酢 1.8 あおねぎ 3 △

淡口しょうゆ 0.8 砂糖 1.5 □ キャベツ 25 △

砂糖 0.3 □ 淡口しょうゆ 6 むきえだまめ 7 △

酒 0.2 にんじん 5 △

牛乳 1本 ○ けずりぶし 2.5 酢 1.4

水 110 塩 0.25

こしょう 0.01

おちゃプリン 40 ○ サラダ油 0.3 □

牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○

中学年

牛乳１本・・・２０６ｇ 　※パンは小麦粉重量で表示しています。 　　○：赤色の食品・・・体をつくるもとになるもの        □：黄色の食品・・・熱や力になるもの        △：緑色の食品・・・体の調子をととのえるもの

※学校給食こんだてひょうに関してのお問い合わせは、第１センター：782-0400、第２センター：779-6355までご連絡ください。　◎各校の行事予定などにより欠食日は異なります。

◎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

おざく

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

くるくるパン

えだまめのサラダ

トマトペンネ
キャベツと

なつやさいの

令和７年度

こめこの

やきぎょうざ（２個）
（卵除去食対応）

牛乳

きゅうりとわかめの
さくらえびと

おやこどんぶり ごはん

アスパラガスのいためもの
すのもの

15日(火)

牛乳

594kcal   20.7g

17日(木)

ＱＲコードで

ホームページに

直接アクセス！

今月の食育の日献立は、静岡県です。ご当地グルメの「浜松餃子」で知られる浜松市では、

１世帯あたりの餃子の購入額が日本一です。今回はそれにちなみ、米粉の餃子が登場します。

また日本で唯一、駿河湾だけで漁獲できる希少なさくらえびを使った炒め物や、野菜を

「ざくざく」と切って作る郷土料理の汁物「おざく」など、静岡県の味覚を取り入れています。

デザートは、静岡県産の茶葉を使用したお茶プリンです。風味を楽しんでくださいね。
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