
日･曜

こめ 70 □ こめ 70 □ こめ 70 □ くるくるパン 40 □ こめ 70 □ こめ 70 □ こめ 70 □ こめ 70 □ コッペパン 50 □ こめ 70 □ こめ 70 □ こめ 70 □ こめ 70 □

あつあげ（ミニ） 30 ○ れんこんのはさみあげ 50 △ ぶた肉 35 ○ ビーフン 30 □ とりのてりやき 40 ○ とうふ 90 ○ とり肉 30 ○ いわしのうめに 40 ○ いちごジャム 10 △ ハンバーグ 60 ○ さわらのいちやぼし 40 ○ 牛肉 35 ○ ぶた肉 35 ○

ぶた肉 20 ○ 天ぷら油 5 □ じゃがいも 30 □ ぶた肉 20 ○ ぶたひき肉 30 ○ ちくわ 15 ○ サラダ油 0.2 □ サラダ油 0.2 □ じゃがいも 50 □ はくさいキムチ 20 △

たまねぎ 20 △ たまねぎ 45 △ えび 10 ○ くきわかめ 15 ○ たまねぎ 30 △ じゃがいも 50 □ さやいんげん 15 △ ほうれんそういり だいこんおろし 5 △ たまねぎ 50 △ たまねぎ 20 △

にんじん 10 △ ピーマン 20 △ にんじん 15 △ たまねぎ 30 △ ちくわ 10 ○ にんじん 10 △ たまねぎ 40 △ ベーコン（バラ） 10 ○ オムレツ 濃口しょうゆ 2 なす 15 △ にんじん 15 △ はくさい 10 △

にら 3 △ ツナ 10 ○ マッシュルーム 10 △ キャベツ 20 △ にんじん 5 △ たけのこ 10 △ にんじん 20 △ にんじん 5 △ サラダ油 0.2 □ みりん 0.5 ぶた肉 15 ○ トマト 10 △ にら 3 △

サラダ油 0.5 □ サラダ油 0.2 □ サラダ油 1 □ にんじん 10 △ サラダ油 0.2 □ しろねぎ 3 △ いとこんにゃく 15 △ サラダ油 0.2 □ にんじん 5 △ サラダ油 1 □ サラダ油 0.5 □

濃口しょうゆ 3 濃口しょうゆ 1.5 小麦粉 6 □ にら 3 △ 砂糖 1.5 □ 干ししいたけ 0.5 △ ごぼう 10 △ 乾燥にんにく 0.05 むきえだまめ 10 △ ごぼう 15 △ オリーブ油 0.3 □ こめこ 4.7 □ 濃口しょうゆ 0.6

酒 0.5 こしょう 0.02 バター 5 □ 干ししいたけ 0.5 △ 濃口しょうゆ 1.8 サラダ油 1 □ グリンピース 8 △ 濃口しょうゆ 1 とうもろこし 10 △ ぶた肉 10 ○ 濃口しょうゆ 0.3 カレー粉 0.3

ジンジャーパウダー 0.2 トマトピューレ 10 △ サラダ油 1 □ 濃口しょうゆ 4 サラダ油 1 □ とり肉 20 ○ にんじん 5 △ 塩 0.1 ウスターソース 4.5 乾燥わかめ 0.7 ○

塩 0.07 かぼちゃ 40 △ トマトケチャップ 10 砂糖 0.5 □ とうふ 40 ○ 赤みそ 4 ○ 砂糖 3 □ とうふ 40 ○ じゃがいも 30 □ サラダ油 0.2 □ こしょう 0.01 アップルソース 3 △ とり肉 10 ○

こしょう 0.01 あぶらあげ 5 ○ ウスターソース 5 塩 0.7 あぶらあげ 5 ○ 砂糖 1 □ 濃口しょうゆ 7 あぶらあげ 3 ○ たまねぎ 25 △ 濃口しょうゆ 1.2 トマトケチャップ 1 とうふ 35 ○

ごま油 0.1 □ たまねぎ 30 △ デミグラスソース 5 淡口しょうゆ 3 つきこんにゃく 10 △ 酒 1 みりん 0.5 たまねぎ 30 △ にんじん 10 △ 砂糖 0.8 □ そうめんばち 7 □ 塩 1 たまねぎ 30 △

にんじん 10 △ 赤ワイン 1 こしょう 0.02 にんじん 10 △ オイスターソース 0.5 水 50 にんじん 10 △ とうにゅう 10 ○ ごま油 0.05 □ あぶらあげ 10 ○ 赤ワイン 1 にんじん 10 △

いももち 30 □ えのきたけ 10 △ 塩 0.7 ごま油 0.25 □ ごぼう 10 △ ジンジャーパウダー 0.1 しめじ 10 △ 塩 1 たまねぎ 40 △ 濃口しょうゆ 0.4 えのきたけ 10 △

とり肉 20 ○ あおねぎ 3 △ こしょう 0.01 あおねぎ 3 △ トウバンジャン 0.05 キャベツ 20 △ あおねぎ 3 △ こしょう 0.02 ひらてん 10 ○ にんじん 10 △ ジンジャーパウダー 0.3 淡口しょうゆ 4
たまねぎ 20 △ みそ 11.5 ○ ガーリックパウダー 0.01 れんこん 10 △ 淡口しょうゆ 6 でんぷん 1 □ たまねぎ 10 △ みそ 11.5 ○ こめこ 1 □ つきこんにゃく 10 △ しめじ 10 △ 砂糖 0.2 □ 塩 0.4

にんじん 10 △ けずりぶし 2.5 ぶたがらスープ 適量 とうもろこし 10 △ 酒 0.2 ぶたがらスープ 適量 とうもろこし 5 △ けずりぶし 2.5 けずりぶし 2.5 たまねぎ 30 △ あおねぎ 3 △ 乾燥にんにく 0.1 こしょう 0.01

しろねぎ 3 △ 水 135 水 55 きゅうり 10 △ でんぷん 1.5 □ 水 40 砂糖 1 □ 水 110 水 110 にんじん 10 △ 淡口しょうゆ 4 とりがらスープ 適量 けずりぶし 2.5

淡口しょうゆ 4 酢 1.7 けずりぶし 2.5 淡口しょうゆ 0.8 えのきたけ 10 △ みりん 0.5 水 60 水 175

塩 0.4 牛乳 1本 ○ ひよこまめ（ドライ） 5 □ 砂糖 1 □ 水 130 かいそうミックス 1.2 ○ 酢 1.8 牛乳 1本 ○ アセロラゼリー 40 □ しろねぎ 3 △ けずりぶし 2.5

けずりぶし 2.5 キャベツ 20 △ 淡口しょうゆ 0.7 きゅうり 20 △ 淡口しょうゆ 5 水 170 サラダこんにゃく 10 △ スライスパイン 40 △

水 140 にんじん 5 △ むらさきいも 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 酒 0.2 きゅうり 25 △

酢 1.7 牛乳 1本 ○ チップス ドレッシング（和風） 5 □ ジンジャーパウダー 0.03 牛乳 1本 ○ にんじん 5 △ 牛乳 1本 ○

さくっとこんぶ 2.5 ○ 砂糖 0.4 □ でんぷん 1.5 □ 淡口しょうゆ 1.8

塩 0.2 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ けずりぶし 2.5 酢 1.8

牛乳 1本 ○ こしょう 0.01 水 155 砂糖 0.4 □

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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にんにくいため

ピーマンしりしり 牛乳 かむかむサラダ

けんちんじる牛乳 （ドレッシング

こんにゃくのサラダ

ごはん ごはん ポークハヤシライス

やきビーフン
ほうれんそういりオムレツ

えだまめとコーンの

19日(水)3日(月)

牛乳

マーボーどうふ とりじゃが

さくっとこんぶ

ごはん

17日(月) 18日(火)

あつあげのこうみいため さわらのいちやぼしハンバーグの

ごはん
れんこんのはさみあげ ひよこまめのサラダ

ごはん

4日(火) 5日(水) 6日(木) 7日(金) 10日(月) 11日(火) 12日(水) 13日(木) 14日(金)
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いちごジャム

コッペパン

スライスパイン

くるくるパン
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とうにゅうスープむらさきいもチップス クラス１本）

牛乳

とうふのみそしる

牛乳 牛乳

牛乳 牛乳

牛乳
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て

いももちじる

毎年6月4日～10日は「歯と口の健康週間」です。

よくかんで食べることは、食べすぎを防ぎ、消化・吸収を

助けたり、虫歯の予防に役立つなど、体によい働きが

たくさんあります。この1週間は、茎わかめ、ひよこ豆、

れんこんなど、かみごたえのある食材が登場します。

よくかんで食べましょう。

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‼

今月の食育の日献立は、香川県です。

春を告げる魚として昔から食べられてきた「さわら」、

香川県が誇る夏野菜の「三豊なす」、小豆島で栽培が

有名な「オリーブ（オリーブオイル）」、歴史のある

日本三大素麺のひとつ「小豆島手延素麺」と、今日の

献立には香川県を代表する海の幸、山の幸の食材を使用

しています。



日･曜

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

あいびき肉 30 ○ とり肉 30 ○ 牛肉 35 ○ ぶた肉 35 ○ あじフライ 40 ○ ポークフランク 40 ○ もずく 15 ○

だいず（ドライ） 15 ○ たまご 45 ○ ひらてん 25 ○ ごぼう 20 △ 天ぷら油 4 □ サラダ油 0.2 □ ぶたひき肉 20 ○

たまねぎ 35 △ かまぼこ 10 ○ じゃがいも 50 □ にんじん 10 △ たまねぎ 20 △

グリンピース 5 △ たまねぎ 60 △ こんにゃく 35 △ つきこんにゃく 10 △ キャベツ 15 △ とり肉 30 ○ にんじん 10 △

サラダ油 0.5 □ にんじん 15 △ にんじん 25 △ さやいんげん 5 △ たくあんづけ 10 △ じゃがいも 20 □ とうもろこし 10 △

濃口しょうゆ 2 いとこんにゃく 15 △ サラダ油 1 □ サラダ油 0.5 □ たまねぎ 40 △ パプリカ 5 △

デミグラスソース 2 ごぼう 10 △ 砂糖 3 □ 砂糖 2 □ チキンボール 30 ○ なす 20 △ サラダ油 0.5 □

トマトケチャップ 3.6 あおねぎ 3 △ 濃口しょうゆ 4 濃口しょうゆ 3 とうふ 20 ○ トマト 20 △ 濃口しょうゆ 3.8

チリパウダ― 0.02 サラダ油 1 □ 淡口しょうゆ 3 みりん 1.2 たまねぎ 30 △ キャベツ 15 △ みりん 1.5

砂糖 3 □ ジンジャーパウダー 0.2 しめじ 10 △ パプリカ 15 △ 砂糖 1 □

チンゲンサイ 10 △ 濃口しょうゆ 6 水 50 にら 3 △ にんじん 10 △ にんじん 15 △ 酒 0.5

えび 10 ○ 淡口しょうゆ 3 たまご 20 ○ しろねぎ 3 △ セロリ 1 △ ジンジャーパウダー 0.02

とり肉 10 ○ 乾燥うめ 0.2 △ とうふ 20 ○ 淡口しょうゆ 5 サラダ油 1 □ でんぷん 0.3 □

たまねぎ 35 △ きゅうり 25 △ たまねぎ 15 △ たまねぎ 40 △ 酒 0.2 トマトケチャップ 9
とうもろこし 10 △ にんじん 5 △ れんこん 15 △ にんじん 10 △ でんぷん 1.5 □ トマトピューレ 5 △ あつあげ（ミニ） 20 ○

にんじん 10 △ 酢 1.7 むきえだまめ 5 △ えのきたけ 10 △ けずりぶし 2.5 白ワイン 1 とり肉 20 ○

えのきたけ 10 △ 砂糖 0.8 □ サラダ油 0.3 □ 淡口しょうゆ 6 水 125 乾燥にんにく 0.2 たまねぎ 30 △

淡口しょうゆ 4 淡口しょうゆ 0.8 でんぷん 1.5 □ 塩 1 にんじん 10 △

塩 0.3 一味とうがらし 少々 マヨネーズ 8 □ けずりぶし 2.5 牛乳 1本 ○ とりがらスープ 適量 しめじ 10 △

ジンジャーパウダー 0.02 水 140 水 50 あおねぎ 3 △

こしょう 0.02 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ みそ 11.5 ○

でんぷん 1.5 □ 牛乳 1本 ○ ソーダフロートゼリー 40 □ けずりぶし 2.5

けずりぶし 2.5 水 110

水 140 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。

ポークフランクのソテー

クラス１本）

せわりコッペパン
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566kcal   25.4g 621kcal   23.7g 544kcal   22.8g

こ
ん
だ
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580kcal   27.1g 546kcal   22.8g
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592kcal   24.1g

牛乳

ラタトゥイユ いろどりもずくいため

ソーダフロートゼリー あつあげのみそしる

牛乳

27日(木) 28日(金)

（卵除去食対応）

ごはん

チンゲンサイと 牛乳 （マヨネーズ にらたまじる

あまからいためきゅうりのあえもの うめマヨあえ

やまとに

チリサンド おやこどんぶり コッペパン いろどりもずくどんぶり
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26日(水)

チリビーンズ

20日(木) 21日(金) 24日(月) 25日(火)
ごはん

牛乳

ごはん

とりのつくねじる

キャベツのそくせきづけ

あじフライぶたにくとごぼうの

ＱＲコードで

ホームページに

直接アクセス！

夏場の給食ではおなじみのラタトゥイユは、

フランスの郷土料理です。なす、パプリカなどの

夏野菜を使用し、トマトをベースにした味で

さっぱりと仕上げています。太陽の光をたくさん

浴びて育った夏野菜は、色鮮やかで栄養満点で


