
１月こんだてひょう 小学校給食センター（第１）

日･曜

こめ 70 □ こめ 70 □ こめ 70 □ くるくるパン 40 □ アルファ化米 30 □ こめ 70 □ こめ 65 □ こめ 65 □ コッペパン 50 □ こめ 70 □ こめ 70 □

ツナ 20 ○ もちげんまい 5 □ ごしきごはんのぐ 24 △

にしんのてりに 40 ○ とうふ 90 ○ れんこん 8 △ スパゲッティ 33 □ たまねぎ 20 △ 牛肉 30 ○ 塩 0.7 いちごジャム 10 △ ぶた肉 35 ○ ぶた肉 35 ○

ぶたひき肉 30 ○ チキンボール 30 ○ ぶた肉 20 ○ にんじん 10 △ ひらてん 30 ○ あつやきたまご 50 ○ じゃがいも 50 □ たまねぎ 20 △

だいこん 28 △ たまねぎ 30 △ たまねぎ 20 △ たまねぎ 30 △ マッシュルーム 10 △ じゃがいも 50 □ 大判のり 3 ○ くじらのたつたあげ 30 ○ たまねぎ 50 △ チンゲンサイ 10 △

にんじん 7 △ にんじん 10 △ にんじん 10 △ にんじん 15 △ とうもろこし 5 △ こんにゃく 35 △ とうふ 20 ○ 天ぷら油 3 □ にんじん 15 △ たけのこ 10 △

酢 1.5 たけのこ 10 △ 干ししいたけ 0.3 △ しめじ 10 △ サラダ油 0.5 □ にんじん 25 △ さけのしおやき 40 ○ あぶらあげ 3 ○ たまねぎ 15 △ トマト 10 △ にんじん 10 △

砂糖 0.8 □ しろねぎ 3 △ サラダ油 0.5 □ ピーマン 10 △ トマトピューレ 12 △ サラダ油 1 □ サラダ油 0.2 □ さといも 20 □ サラダ油 0.2 □ グリンピース 5 △ サラダ油 0.5 □

塩 0.15 干ししいたけ 0.5 △ 酢 2 サラダ油 1 □ トマトケチャップ 12 砂糖 3 □ たまねぎ 30 △ トマトケチャップ 10 サラダ油 1 □ 酒 0.5

サラダ油 1 □ 砂糖 2 □ バター 1.5 □ とんかつソース 0.5 濃口しょうゆ 4 しばづけ 10 △ だいこん 15 △ ウスターソース 2.5 こめこ 4.7 □ 砂糖 1.8 □

しらたまだんご 30 □ 濃口しょうゆ 4 濃口しょうゆ 4 淡口しょうゆ 3.5 塩 0.2 淡口しょうゆ 3 にんじん 10 △ 砂糖 1 □ カレー粉 0.3 濃口しょうゆ 1.8

とり肉 10 ○ 赤みそ 4 ○ でんぷん 0.5 □ 塩 0.5 ガーリックパウダー 0.01 ジンジャーパウダー 0.2 すいとん 30 □ しろねぎ 3 △ 水 5 ウスターソース 4.5 オイスターソース 2.5

とうふ 15 ○ 砂糖 1 □ とりがらスープ 適量 酒 0.5 こしょう 0.01 水 50 とり肉 15 ○ みそ 11.5 ○ アップルソース 3 △ ウーシャンフェン 0.01

にんじん 10 △ 酒 1 水 3 こしょう 0.02 とりがらスープ 適量 あぶらあげ 3 ○ けずりぶし 2.5 キャベツ 25 △ トマトケチャップ 1 でんぷん 1 □

こまつな 3 △ オイスターソース 0.5 水 120 はくさい 30 △ だいこん 20 △ 水 120 サラダ油 0.2 □ 塩 1 水 30

干ししいたけ 0.5 △ ジンジャーパウダー 0.1 チンゲンサイ 15 △ だいこん 15 △ にんじん 5 △ ごぼう 10 △ 塩 0.2 赤ワイン 1
淡口しょうゆ 5 トウバンジャン 0.05 ベーコン（バラ） 10 ○ チキンハム 10 ○ スライスチーズ 15 ○ 淡口しょうゆ 1.5 にんじん 10 △ 乾燥プルーン 14 △ こしょう 0.01 濃口しょうゆ 0.4 はくさいキムチ 10 △

塩 0.1 でんぷん 1 □ えび 15 ○ にんじん 5 △ ゆず果汁 0.4 △ しめじ 10 △ ジンジャーパウダー 0.3 とり肉 20 ○

けずりぶし 2.5 ぶたがらスープ 適量 とうふ 20 ○ 淡口しょうゆ 1.5 ささみ 10 ○ あおねぎ 2 △ 牛乳 1本 ○ 脱脂粉乳 2 ○ 砂糖 0.2 □ とうふ 30 ○

水 125 水 40 たまねぎ 30 △ 酢 1 だいず（ドライ） 5 ○ 牛乳 1本 ○ 淡口しょうゆ 5 ベーコン（バラ） 10 ○ 乾燥にんにく 0.1 たまねぎ 20 △

にんじん 10 △ 砂糖 0.3 □ きりぼしだいこん 3 △ 塩 0.1 しろいんげんまめペースト 10 □ ぶたがらスープ 適量 えのきたけ 10 △

牛乳 1本 ○ 干しひじき 0.5 ○ 淡口しょうゆ 4 こしょう 0.01 酢 1.5 けずりぶし 2.5 しろいんげんまめ（ドライ） 5 □ 水 60 にんじん 10 △

ツナ 8 ○ 塩 0.2 サラダ油 0.5 □ 淡口しょうゆ 1.5 水 120 たまねぎ 30 △ にら 2 △

きゅうり 20 △ ジンジャーパウダー 0.02 砂糖 0.5 □ はくさい 15 △ パインアップルの 淡口しょうゆ 4
にんじん 5 △ こしょう 0.02 牛乳 1本 ○ オリーブ油 0.5 □ 牛乳 1本 ○ にんじん 10 △ シロップづけ 塩 0.1

酢 1.5 でんぷん 1.5 □ しめじ 10 △ もものシロップづけ 25 △ こしょう 0.01

淡口しょうゆ 1 けずりぶし 2.5 カンパン（小袋） 38 □ とうもろこし 10 △ けずりぶし 2.5

砂糖 0.5 □ 水 135 牛乳 10 ○ 牛乳 1本 ○ 水 135

牛乳 1本 ○ コンソメ 1.2

牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 塩 0.1 牛乳 1本 ○

こしょう 0.02

水 90

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。

牛乳

防災
ぼ う さ い

献立
こ ん だ て

24日(金)14日(火) 15日(水) 16日(木)
ごはん くるくるパン

17日(金)

カンパン

牛乳
牛乳 すいとんじる

牛乳

アルファ化米の ごはん おむすび

25 △

牛乳

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質
572kcal   20.3g 540kcal   24.9g
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にしんのてりに

牛乳

こうはくなます

9日(木) 10日(金)
ごはん ごはん

正月
しょうがつ

献立
こ ん だ て

ごしきごはん コッペパン こめこの ルーローハン
ごはん
ルーローハンのぐ
キムチスーププルーンさけのしおやき

しばづけ

あつやきたまご いちごジャムもちげんまいいりごはんやまとにトマトリゾット

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

令和6年度

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

牛乳すましぞうに 牛乳
牛乳

23日(木)22日(水)20日(月) 21日(火)

スキムミルクスープ

ポークカレーライス

キャベツのソテー
ひじきのサラダ

れんこんとにくだんごのマーボーどうふ
フルーツポンチ

わふうスパゲッティ
あまずあんかけ えいようみそしる

572kcal   20.2g 559kcal   24.4g 551kcal   22.1g 595kcal   24.0g 550kcal   25.2g 549kcal   22.8g 548kcal   27.0g 550kcal   21.2g 576kcal   24.8g

牛乳
チンゲンサイのスープ 牛乳

だいこんとハムのサラダ おおばんのり くじらのノルウェーふうはくさいのゆずかあえスライスチーズ
びちくひんマリネ

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!!

今から30年前の1995年1月17日に、

阪神淡路大震災が起こりました。給食では非常時の

食について考えることができるように毎年防災献立を

実施しています。今年度は、長期保存ができる

アルファ化米を使ったトマトリゾット、備蓄品としても

活用できるささみ（レトルトタイプ）、ドライ大豆、

切り干し大根を使ったマリネ、昔から保存食として

重宝されてきた乾パンが登場します。

毎年、１月24日から30日は全国学校給食週間です！！

今年度は「タイムスリップ献立～給食の歴史を知ろう～」をテーマに、時代ごとに

給食を紹介していきます。時代の移り変わりとともに、給食の役割や献立が

どのように変わってきたか、考えてみましょう。

めいじ

たいしょう

しょうわしょき ちゅうき

しょうわこうき

へいせい れいわ



１月こんだてひょう 小学校給食センター（第１）

日･曜

こめ 70 □ こめ 70 □ コッペパン 50 □ こめ 70 □ こめ 70 □

ハンバーグ 60 ○ とり肉 35 ○ あいびき肉 30 ○ ぶた肉 35 ○ はくさいキムチ 15 △

サラダ油 0.2 □ たまねぎ 30 △ たまねぎ 30 △ たまねぎ 25 △ たくあんづけ 10 △

ジンジャーパウダー 0.03 にんじん 10 △ にんじん 10 △ にんじん 10 △ ベーコン（バラ） 5 ○

淡口しょうゆ 2 さやいんげん 5 △ パプリカ 5 △ たけのこ 10 △ サラダ油 0.2 □

砂糖 1.5 □ しろねぎ 3 △ サラダ油 0.5 □ にら 3 △ 淡口しょうゆ 0.5

みりん 0.3 サラダ油 0.5 □ トマトケチャップ 7 サラダ油 0.5 □

でんぷん 0.3 □ 濃口しょうゆ 4 ウスターソース 6 オイスターソース 1 てまきのり 3.8 ○

水 5 砂糖 1 □ 砂糖 2 □ 濃口しょうゆ 3
みりん 0.5 塩 0.1 砂糖 1.5 □ いわし（でんぷんつき） 40 ○

こまつな 25 △ 酒 1 酒 1 天ぷら油 4 □

にんじん 5 △ 塩 0.1 アルファベットマカロニ 7 □ ジンジャーパウダー 0.03 濃口しょうゆ 6
サラダ油 0.2 □ こしょう 0.01 とり肉 15 ○ ガーリックパウダー 0.03 砂糖 3.5 □

砂糖 0.5 □ でんぷん 0.3 □ たまねぎ 30 △ みりん 0.7

淡口しょうゆ 1 水 5 キャベツ 20 △ とり肉 15 ○ でんぷん 0.3 □

にんじん 10 △ かまぼこ 10 ○

とうふ 25 ○ かぶ 30 △ とうもろこし 10 △ とうふ 35 ○ だいず（ドライ） 10 ○

あぶらあげ 4 ○ かぶ葉 2 △ 淡口しょうゆ 4 あぶらあげ 3 ○ かまぼこ（おに型） 10 ○

ごぼう 15 △ たまご 20 ○ 塩 0.4 つきこんにゃく 10 △ あぶらあげ 3 ○

にんじん 10 △ ぶた肉 20 ○ こしょう 0.01 にんじん 10 △ たまねぎ 30 △

だいこん 10 △ たまねぎ 20 △ けずりぶし 2.5 ごぼう 10 △ つきこんにゃく 10 △

えのきたけ 10 △ にんじん 10 △ 水 175 あおねぎ 2 △ にんじん 10 △

たけのこ 5 △ 淡口しょうゆ 6 淡口しょうゆ 6 ごぼう 10 △

あおねぎ 2 △ でんぷん 1.5 □ みかんゼリー 70 △ 酒 0.2 あおねぎ 3 △

淡口しょうゆ 5 けずりぶし 2.5 でんぷん 1.5 □ みそ 11.5 ○

酒 0.2 水 145 牛乳 1本 ○ けずりぶし 2.5 けずりぶし 2.5

塩 0.1 水 125 水 110

けずりぶし 2.5 牛乳 1本 ○

水 125 牛乳 1本 ○ 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。

29日(水) 30日(木) 31日(金)

みかんゼリー いわしのかばやき

スラッピージョーのぐ けんちんじる キムタクいため
てまきのり
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スラッピージョー ごはん キムタクてまきずし

せわりコッペパン ぶたにくのスタミナいため ごはん

牛乳 牛乳牛乳

ＡＢＣスープ 牛乳

牛乳

令和6年度

ごはん
やきとりどんぶりのぐ

ハンバーグの

さわにわん

しょうがじょうゆあんかけ

かぶのかきたまじる

ごはん やきとりどんぶり

こまつなのいためもの

27日(月) 28日(火)

こ
ん
だ
て

（卵除去食対応）

559kcal   23.7g 553kcal   25.5g
ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

613kcal   26.3g
ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質
611kcal   24.5g 554kcal   26.3g

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

おによけみそしる

節分
せ つ ぶ ん

献立
こ ん だ て

ＱＲコードで

ホームページに

直接アクセス！

今日は、恵方巻の代わりに手巻き寿司です。

いわしを焼く臭いは、鬼を追いやると

言われています。また、節分の大豆（まめ）は、

「魔（ま）を滅（め）する」にかけて、邪気を

はらうとされています。今日は、たくさんの

野菜と一緒に栄養満点の味噌汁に仕上げています。 ～よくかんで食べましょう～ 

給食には毎月、いろいろな種類の魚が出ます。切り身の場合でも太い骨や細い骨が 

残っていることがあります。おはしで魚の身をほぐしながら、少しずつよくかんで 

食べましょう。また、うずら卵や白玉団子など、丸のまま飲み込みやすい食材も、 

よくかんで食べましょう。 


