
献立表〔中学校〕平成29年(2017年)3月 西宮市教育委員会　学校給食課

月日

米 100 ■ パン（兵庫県産） 1こ ■ 米 100 ■ 米 75 ■ パン 1こ ■ 米 100 ■ パン（スライス） 1こ ■ 米 105 ■
牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● ジョア（プレーン） 1本 ● 麦 4 ■ 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● ハンバーグ（学） 1こ ● 牛肉 40 ●
ミニ厚揚げ 60 ● 鶏肉 60 ● 牛肉 40 ● ベーコン（学） 10 ● バター（個付） 1こ ■ さば（焼） 1切 ● トマトピューレー 10 たまねぎ 65 ▲
豚肉（ミンチ） 25 ● 塩 0.5 ふ 5 ■ えび 40 ● 豚肉 40 ● しょうが 1 ▲ ウスターソース 6 じゃがいも 45 ■
にんじん 15 ▲ こしょう 0.05 たまねぎ 70 ▲ たまねぎ 40 ▲ ぶどう酒（白） 1.2 にんにく 0.2 ▲ ぶどう酒（赤） 3 にんじん 25 ▲
ねぎ 8 ▲ 小麦粉 6 ■ 糸こんにゃく 45 にんじん 20 ▲ じゃがいも 60 ■ 白みそ 11 ● 砂糖 2.3 ■ グリンピース 5 ▲
しいたけ 0.8 ▲ パン粉 15 ■ じゃがいも 45 ■ 清酒 3.5 たまねぎ 50 ▲ 砂糖 4 ■ キャベツ 40 ▲ しょうが 0.6 ▲
しょうが 0.6 ▲ 油 9 ■ にんじん 20 ▲ 塩 1.5 にんじん 20 ▲ 清酒 1 塩 0.3 にんにく 0.3 ▲
にんにく 0.2 ▲ キャベツ 50 ▲ 白ねぎ 20 ▲ カレー粉 0.7 マッシュルーム 10 ▲ レモン汁 1.5 ▲ カレー粉 0.12 小麦粉 10 ■
ごま油 0.6 ■ ソース（中濃） 1袋 しょうゆ（濃） 7 こしょう 0.02 グリンピース 6 ▲ ごま 1.5 ■ 油 0.2 ■ バター 4 ■
赤出し味噌 3.7 ● たまねぎ 40 ▲ 砂糖 4.2 ■ 油 3.5 ■ 小麦粉 5 ■ 茎わかめ 0.5 ● 牛乳 1本 ● 油 4 ■
しょうゆ（濃） 3.6 にんじん 15 ▲ 塩 0.6 チキンブイヨン 5.5 バター 5 ■ きゅうり 35 ▲ 鶏卵 35 ● カレー粉 1.3
砂糖 2.5 ■ パセリ 0.5 ▲ 油 0.8 ■ ポークブイヨン 0.5 牛乳 60 ● 砂糖 1 ■ たまねぎ 35 ▲ ウスターソース 6
清酒 1.2 しょうゆ（淡） 1 もやし 60 ▲ 牛乳 1本 ● 塩 1.1 しょうゆ（淡） 1 パセリ 0.5 ▲ ケチャップ 2
チリパウダー 0.03 塩 1.2 ごま油 0.6 ■ コロッケ（学） 1こ ● こしょう 0.03 酢 1 にんにく 0.3 ▲ 塩 1.4
でん粉 0.5 ■ こしょう 0.02 塩 0.5 油 11 ■ 油 1 ■ 塩 0.2 油 0.4 ■ しょうゆ（濃） 0.5
焼豚（学） 20 ● チキンブイヨン 17 ガーリック 0.01 まぐろ（フレーク） 10 ● チキンブイヨン 8 そうめん（ばち） 8 ■ 塩 1 油 1 ■
鶏卵 20 ● ポークブイヨン 7 こつぶ大福 1袋 ■ りんご酢 0.5 ポークブイヨン 0.6 油揚げ 4 ● パプリカ 0.05 チキンブイヨン 6.5
はるさめ 5 ■ キャベツ 50 ▲ いよかん 1切 ▲ はくさい 25 ▲ チキンブイヨン 12 ポークブイヨン 0.5
しいたけ 0.5 ▲ 油 2.2 ■ 水菜（西宮産） 6 ▲ ポークブイヨン 6 牛乳 1本 ●
にんじん 15 ▲ りんご酢 1.1 けずりぶし 4 まぐろ（フレーク） 15 ●
もやし 20 ▲ 塩 0.4 昆布（粉末） 0.06 ● りんご酢 0.7
ねぎ 7 ▲ 砂糖 0.4 ■ しょうゆ（淡） 4 だいこん 40 ▲
しょうゆ（淡） 1.5 こしょう 0.01 しょうゆ（濃） 0.7 みつば 5 ▲
塩 0.9 塩 0.2 油 1.7 ■
こしょう 0.02 みりん 0.5 りんご酢 1
でん粉 1.7 ■ 塩 0.3
ごま油 0.2 ■ 砂糖 0.3 ■
チキンブイヨン 11 こしょう 0.01
ポークブイヨン 5

Ｅ/Ｐ

月日

アップルパン 1こ ■ 米 100 ■ パン（スライス） 1こ ■ 米 100 ■ くろパン 1こ ■ 米 100 ■ パン 1こ ■
牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 蒸しささ身 25 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 豚肉 20 ● 牛乳 1本 ●
ペンネ 22 ■ ちくわ 2切 ● キャベツ 50 ▲ 味付のり 1袋 ● 牛肉 60 ● いか 20 ● いちごジャム 1袋 ■
牛肉（ミンチ） 18 ● 小麦粉 8 ■ にんじん 7 ▲ さけ 1切 ● 油 0.5 ■ かまぼこ 6 ● 豚肉 25 ●
鶏レバー（缶） 3 ● 卵 3 ● マヨネーズ 9 ■ 塩 0.5 たまねぎ 7 ▲ しいたけ 1.2 ▲ 大豆 18 ●
たまねぎ 35 ▲ あおのり 0.1 ● 塩 0.2 こしょう 0.05 しょうが 0.7 ▲ はくさい 70 ▲ じゃがいも 50 ■
にんじん 10 ▲ 油 10 ■ スライスチーズ 1枚 ● しょうが汁 1 ▲ にんにく 0.4 ▲ たまねぎ 50 ▲ たまねぎ 60 ▲
パセリ 0.6 ▲ ごま 2.2 ■ 牛乳 1本 ● でん粉 10 ■ りんごピューレー 7 ▲ にんじん 25 ▲ にんじん 25 ▲
にんにく 0.2 ▲ もやし 50 ▲ あさり 18 ● 油 5 ■ トマトピューレー 3.6 ねぎ 10 ▲ しょうが 0.6 ▲
トマトピューレー 15 ほうれんそう 10 ▲ ベーコン（学） 12 ● たくあん漬け 18 ▲ ケチャップ 3.6 たけのこ（水煮） 6 ▲ にんにく 0.3 ▲
ウスターソース 4 しょうゆ（濃） 2.4 じゃがいも 25 ■ キャベツ（兵庫県産） 30 ▲ ウスターソース 3.6 しょうが 0.6 ▲ 小麦粉 5 ■
塩 0.5 砂糖 1.2 ■ たまねぎ 25 ▲ ごま 0.8 ■ ぶどう酒（赤） 3.6 ポークブイヨン 1.2 バター 2 ■
こしょう 0.02 うどん 75 ■ にんじん 15 ▲ 里芋 40 ■ 砂糖 0.7 ■ しょうゆ（濃） 5.4 油 2 ■
ぶどう酒（赤） 0.5 油揚げ 10 ● パセリ 0.5 ▲ だいこん 35 ▲ じゃがいも 80 ■ 塩 0.5 カレー粉 0.8
油 0.5 ■ しょうゆ（濃） 1.7 小麦粉 5 ■ にんじん 15 ▲ 塩 0.4 油 1.2 ■ ウスターソース 4.2
ベーコン（学） 12 ● 砂糖 1.7 ■ バター 5 ■ はくさい 12 ▲ ベーコン（学） 15 ● ごま油 0.6 ■ ケチャップ 1.2
はくさい 45 ▲ かまぼこ 10 ● 牛乳 60 ● ねぎ 7 ▲ たまねぎ 30 ▲ でん粉 4 ■ 塩 1.1
にんじん 15 ▲ ねぎ 7 ▲ 塩 1 けずりぶし 4 にんじん 15 ▲ 牛乳 1本 ● しょうゆ（濃） 0.6
パセリ 0.6 ▲ けずりぶし 5 こしょう 0.03 昆布（粉末） 0.06 ● パセリ 0.5 ▲ ミンチボール（学） 35 ● 油 1 ■
しょうゆ（淡） 1 昆布（粉末） 0.06 ● 油 0.5 ■ しょうゆ（淡） 2.4 しょうゆ（淡） 1 チンゲンサイ 25 ▲ チキンブイヨン 6.6
塩 0.8 しょうゆ（淡） 5 チキンブイヨン 9 しょうゆ（濃） 0.6 塩 1 にんじん 15 ▲ ポークブイヨン 0.6
こしょう 0.02 しょうゆ（濃） 1 ポークブイヨン 4 みりん 0.6 こしょう 0.02 しょうゆ（濃） 1.5 蒸しささ身 8 ●
チキンブイヨン 12 塩 0.4 塩 0.7 チキンブイヨン 12 塩 0.9 キャベツ 50 ▲
ポークブイヨン 5 でん粉 1.8 ■ ポークブイヨン 6 こしょう 0.01 ほうれんそう 10 ▲

チキンブイヨン 11 酢 1.6
ポークブイヨン 4 しょうゆ（淡） 1

砂糖 0.5 ■
塩 0.1
油 1.2 ■
ごま油 0.5 ■

Ｅ/Ｐ

Ｅ…エネルギー　Ｐ…たんぱく質　●印…赤色の食品（体を作るもとになる）■印…黄色の食品（熱や力のもとになる）▲印…緑色の食品（体の調子をととのえる）(学)…学校給食用開発食品 (揚)…揚げ物
＊西宮市の学校給食のホームページは次のアドレスでご覧になれます　 http://www.nishi.or.jp/　  （西宮市のホームページ『学校教育』から）
＊献立表は右のQRコードからもアクセスできます

3月1日（水） 3月2日（木） 3月3日（金） 3月6日（月） 3月7日（火） 3月8日（水） 3月9日（木） 3月13日（月）

献
立
名

ご飯 パン（兵庫県産） ご飯 えびピラフ パン ご飯 ハンバーグサンド（パン） カレーライス（ご飯）
牛乳 牛乳 ジョア 牛乳 牛乳 牛乳

3月14日（火） 3月15日（水） 3月16日（木） 3月17日（金） 3月21日（火） 3月22日（水） 3月23日（木）

ハンバーグサンド（ハンバーグ） カレーライス（ルウ）
麻婆厚揚げ ひとくちチキンカツ（揚） すきやき風 コロッケ（揚） バター（個付） さばのレモンみそ煮 ハンバーグサンド（キャベツソテー） 牛乳

ごま酢あえ 牛乳 大根サラダ
中濃ソース こつぶ大福 いよかん ばち汁 ソパ・デ・アホ

中華風卵スープ ゆでキャベツ ナムル ツナサラダ ホワイトシチュー

８４６／３０.７ ８１２／３０.７ ７６６／３２.３ ８０９／３４.２ ８７５／２６.８

コンソメスープ

材
料
名
お
よ
び
使
用
量
(g)

７８１／３２.９ ７７８／３３.１ ７４３／２４.７

肉団子スープ 大豆と豚肉のカレーシチュー
ペンネのミートソース ちくわの磯辺あげ（揚） スライスチーズ 味付のり

くろパン 中華丼（ご飯） パン
牛乳 牛乳 チキンマヨサンド(サラダ) 牛乳 牛乳 中華丼（具） 牛乳
アップルパン ご飯 チキンマヨサンド（パン） ご飯

コンソメスープ チキンサラダ
のっぺい汁

材
料
名
お
よ
び
使
用
量
(g)

７４８／２６.７ ８５２／２７.９ ８４７／３４.３ ７４５／３１.３ ８３０／３２.２ ７５０／２９.６ ８１１／３３.２

献
立
名 きつねうどん クラムチャウダー たくあんのごまあえ

牛肉のトマトソース煮 牛乳 いちごジャム
はくさいスープ ごまあえ 牛乳 さけのからあげ（揚） 粉ふきいも

 ☆新献立☆ 

１７日 

のっぺい汁 

「のっぺい汁」は

新潟県の郷土料理

として知られてい

ますが、全国各地

に昔から伝わる郷

土料理です。 

里芋、大根、人参、

白菜など季節の野

菜をふんだんに使

用しています。 

たくさんの人数が

集まる集会や正

月、盆、冠婚葬祭

などには欠かせな

い料理です。 

 
 

 

 

 

西宮産の「みずな」              

「地産地消」は作物など収穫されたその土地で、消費する 

（食べる）ことをいいます。                                            

西宮産のみずなは、小学校Ａブロックは１０日・Ｂブロッ 

クは７日・中学校は８日の「ばちじる」で使用します。 

「ばちじる」は播州地方の郷土料理です。「ばち」とはそう 

めんを作るときの先端部分をいい、三味線のばちに似てい 

ることから、この名前がつきました。 

今月のみずなは、瓦木地区・上ケ原地区・鷲林寺地区で収 

穫されます。 

地産地消！２０１６年度第９弾！ 

～生産者とつながる学校給食をめざして～ 

学校給食課だより No.465 

シャキシャキとした食感が

特徴の「みずな」 出荷前の「みずな」 



献立表〔中学校〕
平成２９年(２０１７年)２月 西宮市教育委員会　学校給食課

月日

米 100 ■ パン 1こ ■ 米 100 ■ パン（兵庫県産） 1こ ■ パン（スライス） 1こ ■ 米 100 ■ パン 1こ ■
牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● まぐろ（フレーク） 25 ● 牛乳 1本 ● ジョア（プレーン） 1本 ●
豚肉 25 ● バター（個付） 1こ ■ いわし（開き） 1切 ● 牛肉 40 ● りんご酢 1.2 鶏肉 60 ● バター（個付） 1こ ■
いか 20 ● 鶏肉 40 ● しょうが汁 0.5 ▲ マカロニ 15 ■ キャベツ 50 ▲ しょうが 0.8 ▲ 牛肉（角） 40 ●
えび 20 ● じゃがいも 60 ■ 清酒 0.4 じゃがいも 60 ■ にんじん 7 ▲ しょうゆ（濃） 3 ぶどう酒（赤） 2.5
うずらたまご（水煮） 15 ● たまねぎ 50 ▲ でん粉 7 ■ たまねぎ 60 ▲ マヨネーズ 9 ■ みりん 0.3 じゃがいも 60 ■
しいたけ 0.5 ▲ にんじん 20 ▲ 油 3 ■ にんじん 15 ▲ 塩 0.2 でん粉 8 ■ たまねぎ 60 ▲
たまねぎ 65 ▲ マッシュルーム 10 ▲ しょうゆ（濃） 3 グリンピース 6 ▲ スライスチーズ 1枚 ● 油 4 ■ にんじん 25 ▲
はくさい 60 ▲ グリンピース 6 ▲ 砂糖 2.9 ■ ケチャップ 18 牛乳 1本 ● 小松菜 10 ▲ マッシュルーム 9 ▲
もやし 20 ▲ 小麦粉 5 ■ みりん 0.6 ウスターソース 3.6 焼豚（学） 10 ● 大豆もやし 40 ▲ しょうが 0.6 ▲
にんじん 20 ▲ バター 5 ■ 大豆 7 ● 砂糖 1.6 ■ ビーフン 8 ■ ごま 0.7 ■ にんにく 0.3 ▲
ねぎ 10 ▲ 牛乳 60 ● ちくわ 6 ● 塩 0.5 しいたけ 0.5 ▲ ごま油 0.5 ■ グリンピース 6 ▲
しょうが 1.5 ▲ 塩 1.1 煮昆布（角） 1 ● 油 1 ■ にんじん 15 ▲ 塩 0.4 小麦粉 5 ■
ポークブイヨン 1.7 こしょう 0.03 こんにゃく 6 チキンブイヨン 1.8 ねぎ 7 ▲ ガーリック 0.01 バター 2 ■
しょうゆ（濃） 6.4 油 1 ■ にんじん 15 ▲ ポークブイヨン 0.6 たけのこ（水煮） 7 ▲ 豚肉 10 ● 油 2 ■
塩 0.6 チキンブイヨン 8 けずりぶし 0.8 いちご 3こ ▲ しょうゆ（淡） 3 ちくわ 5 ● トマトピューレー 9
でん粉 3.5 ■ ポークブイヨン 0.6 しょうゆ（濃） 1.8 塩 0.7 油揚げ 3 ● ウスターソース 3
油 1.5 ■ みかん（缶） 30 ▲ 砂糖 0.9 ■ こしょう 0.02 こんにゃく 12 塩 0.9
たくあん漬け 18 ▲ パイン（缶） 30 ▲ みりん 0.8 ごま油 0.2 ■ だいこん 30 ▲ 砂糖 0.3 ■
アップルゼリー 1こ ■ もも（缶） 30 ▲ 塩 0.1 チキンブイヨン 12 にんじん 12 ▲ こしょう 0.02

豚肉 12 ● ポークブイヨン 5 ねぎ（西宮産） 5 ▲ 油 1 ■
もやし 35 ▲ けずりぶし 4 チキンブイヨン 6.6
にんじん 12 ▲ 昆布（粉末） 0.06 ● ポークブイヨン 0.6
小松菜 12 ▲ みそ（兵庫県産） 11 ● いよかん 2切 ▲
けずりぶし 3.6 酒かす（西宮産） 5
昆布（粉末） 0.06 ●
みそ 11 ●

Ｅ/Ｐ

月日

米 100 ■ 米 75 ■ パインパン 1こ ■ 米 100 ■ アップルパン 1こ ■ 米 100 ■ 米 75 ■
牛乳 1本 ● 麦 4 ■ 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 豚肉 50 ● 麦 4 ■
さば（焼） 1切 ● 鶏肉 35 ● 豚肉 30 ● 味付のり 1袋 ● 棒チーズ 1本 ● キャベツ 60 ▲ 鶏肉 35 ●
しょうが 1 ▲ 油揚げ 5 ● ぶどう酒（赤） 2 鶏肉 40 ● ペンネ 15 ■ にんじん 20 ▲ かまぼこ 8 ●
白みそ 11 ● ごぼう 20 ▲ ベーコン（学） 4 ● 豆腐 40 ● ベーコン（学） 3 ● たまねぎ 40 ▲ 油揚げ 5 ●
砂糖 1.8 ■ にんじん 14 ▲ 鶏レバー（缶） 2 ● 糸こんにゃく 25 えび 12 ● しょうが 0.6 ▲ しいたけ 0.8 ▲
みりん 1 けずりぶし 1.7 大豆 15 ● たまねぎ 60 ▲ 貝柱 18 ● にんにく 0.3 ▲ にんじん 14 ▲
ごま 0.8 ■ 昆布（粉末） 0.06 ● じゃがいも 60 ■ だいこん 35 ▲ たまねぎ 20 ▲ 赤出し味噌 4.8 ● けずりぶし 1.7
れんこん 40 ▲ しょうゆ（濃） 4.5 たまねぎ 60 ▲ ごぼう 25 ▲ にんじん 12 ▲ 砂糖 3 ■ 昆布（粉末） 0.06 ●
にんじん 10 ▲ 清酒 3.4 にんじん 25 ▲ にんじん 25 ▲ マッシュルーム 4 ▲ しょうゆ（濃） 4.8 しょうゆ（濃） 4.5
しょうゆ（濃） 3.7 塩 0.5 トマトピューレー 12 ねぎ 12 ▲ パセリ 0.5 ▲ 清酒 1 清酒 3.4
砂糖 2 ■ 牛乳 1本 ● ウスターソース 5 しょうが汁 0.6 ▲ 小麦粉 2.5 ■ ごま油 0.6 ■ 塩 0.5
みりん 1.2 コロッケ（学） 1こ ● 砂糖 1.2 ■ けずりぶし 0.6 バター 2.5 ■ でん粉 3 ■ 牛乳 1本 ●
油 1.2 ■ 油 11 ■ 塩 0.5 昆布（粉末） 0.01 ● 牛乳 20 ● 牛乳 1本 ● えびフライ 2尾 ●
ごま油 0.1 ■ ブロッコリー 30 ▲ こしょう 0.03 しょうゆ（濃） 8.5 塩 0.5 豆腐 50 ● 油 10 ■
かまぼこ 10 ● ごまドレッシング（袋） 1袋 ■ チキンブイヨン 1.8 砂糖 3.6 ■ こしょう 0.02 かまぼこ 10 ● まぐろ（フレーク） 7 ●
油揚げ 4 ● ポークブイヨン 0.6 清酒 1.5 油 0.5 ■ たまねぎ 15 ▲ りんご酢 0.3
そうめん 12 ■ マカロニ 12 ■ まぐろ（フレーク） 6 ● チキンブイヨン 3.5 ねぎ 7 ▲ キャベツ 40 ▲
ねぎ 7 ▲ キャベツ 25 ▲ りんご酢 0.2 ポークブイヨン 0.5 けずりぶし 4 にんじん 10 ▲
けずりぶし 4 にんじん 12 ▲ もやし 40 ▲ はるさめ 13 ■ 昆布（粉末） 0.06 ● 油 2.2 ■
昆布（粉末） 0.06 ● マヨネーズ 8 ■ きゅうり 20 ▲ しいたけ 0.5 ▲ しょうゆ（淡） 3.8 りんご酢 1.1
しょうゆ（淡） 3.8 塩 0.3 ごま 2 ■ たまねぎ 10 ▲ しょうゆ（濃） 0.8 砂糖 0.4 ■
しょうゆ（濃） 0.8 砂糖 1.4 ■ ほうれんそう 10 ▲ 塩 0.5 塩 0.4
塩 0.2 しょうゆ（濃） 1.4 しょうゆ（淡） 2 こしょう 0.01

酢 1.4 塩 0.9
塩 0.4 こしょう 0.02
プリン 1こ ● ごま油 0.2 ■

チキンブイヨン 15
ポークブイヨン 6

Ｅ/Ｐ

月日

パン 1こ ■ 米 100 ■ パン 1こ ■ 米 100 ■ 米 105 ■ くろパン 1こ ■
牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● ジョア（ストロベリー） 1本 ● 牛乳 1本 ● 牛肉 40 ● 牛乳 1本 ●
ブルーベリージャム 1袋 ■ 豆腐ハンバーグ（学） 1こ ● ぎょうざ（学） 3こ ● さわら（焼） 1切 ● たまねぎ 65 ▲ 凍り豆腐 8 ●
ポークソーセージ（学） 3本 ● 赤出し味噌 8 ● 油 5 ■ しょうが 2 ▲ じゃがいも 45 ■ しょうゆ（濃） 4.5
ケチャップ 6 ぶどう酒（赤） 2.5 牛肉 10 ● しょうゆ（濃） 8 にんじん 25 ▲ 砂糖 2.5 ■
ウスターソース 2 砂糖 2 ■ しょうが 0.2 ▲ 砂糖 4.5 ■ グリンピース 5 ▲ みりん 0.6
砂糖 0.2 ■ みりん 1 にんにく 0.1 ▲ 清酒 1 しょうが 0.6 ▲ しょうが汁 0.7 ▲
ベーコン（学） 10 ● ハム（学） 12 ● しょうゆ（濃） 1 ひじき 2 ● にんにく 0.3 ▲ でん粉 10 ■
じゃがいも 50 ■ にんじん 30 ▲ 砂糖 0.1 ■ こんにゃく 7 小麦粉 10 ■ 油 2 ■
たまねぎ 15 ▲ しょうゆ（濃） 1 ごま油 0.3 ■ れんこん 15 ▲ バター 4 ■ ブロッコリー 30 ▲
パセリ 0.5 ▲ 油 1 ■ ごま 1.5 ■ にんじん 8 ▲ 油 4 ■ 和風ドレッシング（袋） 1袋 ■
塩 0.3 けずりぶし 0.1 はるさめ 3 ■ しょうゆ（濃） 3 カレー粉 1.3 中華めん 60 ■
こしょう 0.02 鶏卵 30 ● しいたけ 1 ▲ 砂糖 2 ■ ウスターソース 6 豚肉 20 ●
油 0.3 ■ かまぼこ 10 ● にんじん 10 ▲ 油 1 ■ ケチャップ 2 ごま 0.7 ■
豚肉 10 ● たまねぎ 35 ▲ たけのこ（水煮） 10 ▲ 豆腐 50 ● 塩 1.4 もやし 30 ▲
はくさい 35 ▲ にんじん 10 ▲ ねぎ 3 ▲ 油揚げ 4 ● しょうゆ（濃） 0.5 にんじん 10 ▲
だいこん 35 ▲ ねぎ 7 ▲ しょうゆ（淡） 1.5 えのきたけ 7 ▲ 油 1 ■ ねぎ 7 ▲
にんじん 12 ▲ けずりぶし 4 砂糖 0.4 ■ みつば 5 ▲ チキンブイヨン 6.5 しょうが汁 0.8 ▲
ほうれんそう 6 ▲ 昆布（粉末） 0.06 ● 塩 0.15 けずりぶし 4 ポークブイヨン 0.5 みそ 10 ●
しょうゆ（淡） 1.3 しょうゆ（淡） 3.5 こしょう 0.01 昆布（粉末） 0.06 ● 牛乳 1本 ● 塩 0.5
塩 1 しょうゆ（濃） 0.5 ごま油 0.3 ■ みそ 11 ● まぐろ（フレーク） 15 ● しょうゆ（濃） 0.2
こしょう 0.02 塩 0.4 焼豚（学） 15 ● りんご酢 0.7 ガーリック 0.02
チキンブイヨン 10 でん粉 1.4 ■ わかめ 1 ● だいこん 40 ▲ ごま油 0.6 ■
ポークブイヨン 7 ごま 0.6 ■ みつば 5 ▲ チキンブイヨン 5

にんじん 15 ▲ 油 1.7 ■ ポークブイヨン 3
ねぎ 7 ▲ りんご酢 1
しょうゆ（淡） 1 塩 0.3
塩 0.7 砂糖 0.3 ■
チキンブイヨン 12 こしょう 0.01
ポークブイヨン 5

Ｅ/Ｐ

Ｅ…エネルギー　Ｐ…たんぱく質　●印…赤色の食品（体を作るもとになる）■印…黄色の食品（熱や力のもとになる）▲印…緑色の食品（体の調子をととのえる）(学)…学校給食用開発食品 (揚)…揚げ物
＊西宮市の学校給食のホームページは次のアドレスでご覧になれます　 http://www.nishi.or.jp/　  （西宮市のホームページ『学校教育』から）
＊献立表は右のQRコードからもアクセスできます

わかめスープ
冬野菜たっぷりスープ

はるさめスープ
プリン

ごまドレッシング

くろパン
牛乳
高野豆腐のからあげ（揚）
ゆで野菜
和風ドレッシング
みそラーメン

カレーライス（ご飯）
カレーライス（ルウ）
牛乳
大根サラダ

ぎょうざ（揚） さわらの煮付
ポークソーセージ 人参シリシリ

２月２２日（水） ２月２３日（木） ２月２４日（金）

８７５／２６.８ ８５５／３１.６

材
料
名
お
よ
び
使
用
量
(g)

７８２／３３.９ ７８３／３１.８ ７８２／２８.０ ７５０／３４.１

チャプチェ ひじきの炒め煮
リヨネーズポテト かきたま汁 みそ汁

献
立
名

パン ご飯 パン ご飯
牛乳 牛乳 ジョア 牛乳
ブルーベリージャム みそ煮込みハンバーグ

材
料
名
お
よ
び
使
用
量
(g)

８２２／３４.７ ７９０／２７.４ ８６９／３２.５ ７９９／３２.２ ７８４／３０.９ ７３６／３０.０ ７６６／３３.９

れんこんのきんぴら ゆで野菜 マカロニマヨサラダ じゃぶ煮のしょうが風味 ペンネのクリームソース すまし汁 ツナサラダ

７６３／２９.８ ７６１／３２.１ ７４０／２７.６

献
立
名

キャベツと豚肉のみそ炒め丼(ご飯) 炊き込みご飯
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 キャベツと豚肉のみそ炒め丼(具) 牛乳献

立
名

ご飯 鶏ごぼうご飯 パインパン ご飯 アップルパン

すまし汁 ごま酢あえ

牛乳 牛乳 ツナマヨサンド（サラダ） 牛乳

牛乳 えびフライ（揚）

材
料
名
お
よ
び
使
用
量
(g)

７５０／２９.９ ８５５／２９.６ ７５４／２９.０ ７６６／２８.４

もやしと小松菜のナムル ビーフシチュー
アップルゼリー ミックスフルーツ 豚汁 ビーフンスープ かす汁 いよかん
たくあんづけ ホワイトシチュー 煮豆 いちご 牛乳

２月１３日（月） ２月１４日（火） ２月１７日（金）

２月１日（水） ２月２日（木） ２月３日（金） ２月６日（月） ２月７日（火） ２月８日（水） ２月９日（木）

ジョア
八宝菜（うずら卵入り） バター（個付） いわしのかばやき（揚） ケチャップ煮 スライスチーズ 鶏肉のたつたあげ（揚） バター（個付）

ご飯 パン ご飯 パン（兵庫県産） ツナマヨサンド（パン） ご飯 パン
牛乳 牛乳

２月２０日（月）

２月２１日（火） ２月２７日（月） ２月２８日（火）

２月１５日（水） ２月１６日（木）２月１０日（金）

さばのみそ煮 コロッケ（揚） ポークビーンズ 味付のり 棒チーズ

 ２月３日は「節分」です。

日本独特の行事で節分

は、鬼を遠ざみ、福を呼

び込むという風習があり

ます。豆まきをしたり、

恵方巻やいわしを食べた

り地域によって過ごし方

はさまざまです。 

豆まきでは、鬼に豆をぶ

つけることで、邪気を追

い払ったり、無病息災を

願うという意味合いがあ

ります。給食では「いわ

しのかばやき」が登場し

ます。 

 
 

 

 

 

西宮産の「ねぎ」             

「地産地消」は作物など収穫されたその土地で、消費する（食 

べる）ことをいいます。                                            

西宮産のねぎは、小学校Ａブロックは２４日・Ｂブロックは７ 

日・中学校は８日の「かすじる」で使用します。               

「かすじる」には西宮産のねぎのほかに、西宮産のさけかすと 

兵庫県産の大豆でつくったみそも使用します。  

 

 

 

 

地産地消！２０１６年度第８弾！ 

～生産者とつながる学校給食をめざして～ 

学校給食課だより No.464 

１つのマス

に種を２０

粒植えます 

苗を植え

ます 

保温のため

被覆資材を

かけて苗を

作ります 

収穫前の

ねぎ畑 



月日

米 100 ■ パン １こ ■ 米 100 ■ パン（スライス） １こ ■ くろパン １こ ■ 米 100 ■ パン（兵庫県産） 1こ ■ 米 100 ■

ジョア（ストロベリー） １本 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● まぐろ（フレーク） 25 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 １本 ●

ぶり（角） 70 ● ブルーベリージャム １袋 ■ ふりかけ（うめじそ） １袋 ● りんご酢 1.2 ミンチボール（学） 45 ● さんま（筒） １切 ● ハンバーグ（学） 1こ ● 鶏肉 25 ●

しょうが汁 0.6 ▲ ペンネ 22 ■ 豚肉 20 ● キャベツ 40 ▲ じゃがいも 60 ■ しょうが 1.5 ▲ トマトピューレー 10 小天（学・ささがき） 30 ●

清酒 0.7 牛肉（ミンチ） 18 ● 小松菜 30 ▲ きゅうり 10 ▲ たまねぎ 50 ▲ しょうゆ（濃） 5.8 ウスターソース 6 うずらたまご（水煮） 20 ●

でん粉 9 ■ 鶏レバー（缶） 3 ● しめじ 7 ▲ にんじん 7 ▲ にんじん 25 ▲ 砂糖 3.2 ■ ぶどう酒（赤） 3 がんもどき（学） 20 ●

油 5 ■ たまねぎ 35 ▲ にんじん 10 ▲ 油 2.5 ■ グリンピース 6 ▲ 清酒 0.7 砂糖 2.3 ■ こんにゃく 30

しょうゆ（濃） 3.8 にんじん 10 ▲ かき油 1.2 りんご酢 1.3 しょうが 0.5 ▲ ちくわ 6 ● キャベツ 40 ▲ だいこん 50 ▲

砂糖 2 ■ パセリ 0.6 ▲ しょうゆ（濃） 0.5 砂糖 0.4 ■ にんにく 0.2 ▲ ごま 0.7 ■ きゅうり 15 ▲ にんじん 20 ▲

みりん 2.8 にんにく 0.2 ▲ 塩 0.2 塩 0.5 小麦粉 4 ■ ごぼう 35 ▲ 油 1.9 ■ けずりぶし 3

清酒 0.6 トマトピューレー 15 チキンブイヨン 0.3 こしょう 0.02 バター 1.5 ■ にんじん 10 ▲ りんご酢 1.1 昆布（粉末） 0.03 ●

たくあん漬け 18 ▲ ウスターソース 4 でん粉 1 ■ スライスチーズ １枚 ● 油 1.5 ■ しょうゆ（濃） 2.7 塩 0.4 砂糖 2.7 ■

キャベツ 30 ▲ 塩 0.5 油 0.5 ■ 牛乳 １本 ● トマトピューレー 10 砂糖 1 ■ 砂糖 0.4 ■ しょうゆ（濃） 4.7

ごま 0.8 ■ こしょう 0.02 ごま油 0.3 ■ 豚肉 10 ● ウスターソース 7 みりん 0.5 こしょう 0.01 塩 0.5

もち 50 ■ ぶどう酒（赤） 0.5 うどん 75 ■ 鶏卵 30 ● ぶどう酒（赤） 2 油 1 ■ 焼豚（学） 10 ● 田作り 5 ●

ささ身 10 ● 油 0.5 ■ 鶏肉 20 ● たまねぎ 30 ▲ 塩 0.7 ごま油 0.1 ■ はるさめ 10 ■ 油 0.3 ■

かまぼこ 5 ● 焼豚（学） 10 ● かまぼこ 10 ● にんじん 10 ▲ 砂糖 0.3 ■ 豆腐（冷） 50 ● にんじん 15 ▲ ごま 0.4 ■

しいたけ 0.6 ▲ たまねぎ 35 ▲ 油揚げ 6 ● パセリ 0.5 ▲ こしょう 0.03 油揚げ 4 ● ほうれんそう 10 ▲ 砂糖 1 ■

だいこん 30 ▲ チンゲンサイ 15 ▲ しいたけ 0.5 ▲ しょうゆ（淡） 1 油 0.7 ■ たまねぎ 35 ▲ しょうゆ（淡） 2 しょうゆ（濃） 0.6

にんじん 12 ▲ しょうゆ（淡） 1 白ねぎ 20 ▲ 塩 0.9 チキンブイヨン 6 ねぎ 7 ▲ 塩 0.9 みかんゼリー １こ ■

ほうれんそう（西宮産） 5 ▲ 塩 0.9 けずりぶし 5 こしょう 0.02 ポークブイヨン 0.5 けずりぶし 4 こしょう 0.02

けずりぶし 4 こしょう 0.02 昆布（粉末） 0.06 ● でん粉 1 ■ みかん（缶） 30 ▲ 昆布（粉末） 0.06 ● ごま油 0.2 ■

昆布（粉末） 0.06 ● チキンブイヨン 12 みそ 6.5 ● チキンブイヨン 10 パイン（缶） 30 ▲ みそ 11 ● チキンブイヨン 12

しょうゆ（淡） 4 ポークブイヨン 5 赤出し味噌 6.5 ● ポークブイヨン 4 もも（缶） 30 ▲ ポークブイヨン 5

しょうゆ（濃） 0.8 ヨーグルト １こ ● みりん 1

みりん 1.2 清酒 1

塩 0.4 しょうゆ（濃） 1

砂糖 0.5 ■

Ｅ／Ｐ

月日

米 105 ■ アップルパン １こ ■ 米 100 ■ パン（小） １こ ■ 米 100 ■ 米（西宮産） 75 ■ パン １こ ■

牛肉 45 ● 牛乳 １本 ● ジョア（プレーン） １本 ● 油 10 ■ 牛乳 １本 ● 麦 4 ■ 牛乳 １本 ●

たまねぎ 80 ▲ 鯨 50 ● さば（焼） １切 ● きな粉 6.6 ● 豚肉（ミンチ） 25 ● 鶏肉 20 ● バター １こ ■

にんじん 20 ▲ しょうが 1 ▲ しょうが 1 ▲ 砂糖 4.4 ■ 豆腐（冷） 100 ● 炒り大豆 8 ● ポークソーセージ（学） ３本 ●

グリンピース 5 ▲ ぶどう酒（赤） 3 にんにく 0.2 ▲ 塩 0.02 にんじん 15 ▲ しらす干し 7 ● ケチャップ 6

しょうが 0.6 ▲ しょうゆ（濃） 1.2 白みそ 11 ● 牛乳 １本 ● ねぎ 8 ▲ 油揚げ 6 ● ウスターソース 2

にんにく 0.3 ▲ でん粉 7 ■ 砂糖 4 ■ 牛肉 40 ● しいたけ 0.8 ▲ しいたけ 0.6 ▲ 砂糖 0.2 ■

小麦粉 11 ■ 油 4 ■ 清酒 1 マカロニ 12 ■ しょうが 0.6 ▲ にんじん 10 ▲ キャベツ 40 ▲

バター 4 ■ じゃがいも 50 ■ レモン汁 1.5 ▲ じゃがいも 60 ■ にんにく 0.2 ▲ けずりぶし 1.7 塩 0.3

油 4 ■ 油 3 ■ 凍り豆腐 6 ● たまねぎ 60 ▲ ごま油 0.6 ■ 昆布（粉末） 0.06 ● カレー粉 0.12

トマトピューレー 13 にんじん 25 ▲ 油揚げ 4 ● にんじん 25 ▲ 赤出し味噌 3.6 ● しょうゆ（濃） 4.5 油 0.2 ■

ウスターソース 8.5 油 1 ■ 切り干し大根 6 ▲ グリンピース 6 ▲ しょうゆ（濃） 3.7 清酒 3.4 ベーコン（学） 10 ●

塩 1.4 ケチャップ 11 にんじん 4 ▲ しょうが 0.6 ▲ 砂糖 2.5 ■ 塩 0.2 はるさめ 8 ■

砂糖 1 ■ ウスターソース 2.5 けずりぶし 1 にんにく 0.3 ▲ 清酒 1.2 牛乳 １本 ● かぶ 35 ▲

こしょう 0.03 砂糖 1 ■ 昆布（粉末） 0.02 ● ウスターソース 4 チリパウダー 0.03 えびフライ ２尾 ● かぶ（葉） 10 ▲

パプリカ 0.04 ベーコン（学） 12 ● 砂糖 2.4 ■ ケチャップ 1.2 でん粉 1 ■ 油 10 ■ にんじん 10 ▲

油 1 ■ はくさい 45 ▲ しょうゆ（濃） 1.8 カレー粉 0.8 鶏肉 10 ● ブロッコリー 30 ▲ しょうゆ（淡） 1

チキンブイヨン 6.5 にんじん 15 ▲ 塩 0.3 塩 0.6 鶏卵 15 ● ごまドレッシング（袋） １袋 ■ 塩 1

ポークブイヨン 0.5 パセリ 0.6 ▲ かまぼこ 10 ● しょうゆ（濃） 1 トッ 35 ■ こしょう 0.02

牛乳 １本 ● しょうゆ（淡） 1 たまねぎ 10 ▲ 砂糖 0.1 ■ しいたけ 0.5 ▲ チキンブイヨン 11

まぐろ（フレーク） 10 ● 塩 0.8 にんじん 10 ▲ チキンブイヨン 6.6 はくさい 20 ▲ ポークブイヨン 5

りんご酢 0.5 こしょう 0.02 えのきたけ 7 ▲ ポークブイヨン 0.6 にんじん 12 ▲

はるさめ 5 ■ チキンブイヨン 12 みつば 3 ▲ 油 1 ■ ねぎ 6 ▲

キャベツ 35 ▲ ポークブイヨン 5 けずりぶし 4 ぽんかん １こ ▲ にんにく 0.1 ▲

酢 2 昆布（粉末） 0.06 ● しょうゆ（濃） 1.3

しょうゆ（淡） 2 しょうゆ（淡） 3.8 塩 1.2

砂糖 1.2 ■ しょうゆ（濃） 0.8 こしょう 0.01

塩 0.2 塩 0.3 チキンブイヨン 11

チリパウダー 0.01 ポークブイヨン 5

きざみのり １袋 ●

Ｅ／Ｐ

たづくり（揚）

はるさめサラダ はくさいスープ 切り干し大根と高野豆腐の煮物 ぽんかん トック

バター

たくあんのごまあえ

はるさめスープ

フレンチサラダ

牛乳

ぶりの甘辛煮（揚） ブルーベリージャム ふりかけ スライスチーズ ミ－トボ－ルシチュ－ おでん（うずら卵入り）

牛乳

さんまの筒煮

材
料
名
お
よ
び
使
用
量

（
ｇ

）

献
立
名

牛乳

マカロニカレー風味

いり豆ご飯

献
立
名

パンきなこパン（揚）

ジョア

ポークソーセージ

１月３０日（月）

　　　平成２９年（２０１７年）１月　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　献立表〔中学校〕　　　　    　　　　　　　　　　西宮市教育委員会　学校給食課

１月３１日（火）

７６０／３０．５

１月２０日（金）
ご飯

みかんゼリー

８８２／３２．５

１月１９日（木）

１月２３日（月）
ご飯アップルパン

８２０／３１．７

１月２６日（木）

牛乳 牛乳

１月１８日（水）１月１７日（火）１月１６日（月）
パン（兵庫県産）

７７８／２９．４ ７４６／２８．４ ８５３／２６．５７４５／３２．２

１月１２日（木）

牛乳

１月１１日（水）

雑煮

ペンネのミ－トソ－ス

みそ煮込みうどん

ご飯

１月１３日（金）

コンソメスープ

小松菜の中華炒め

ご飯 パン ツナドレサンド（パン） くろパン ご飯

みそ汁卵スープ

牛乳 ミックスフルーツ きんぴらごぼう

ツナドレサンド（サラダ） 牛乳

７８２／３５．２７８６／３１．７７５２／３５．３ ７７６／３１．２

煮込みハンバーグ

材
料
名
お
よ
び
使
用
量

（
ｇ

）

ハヤシライス（ご飯）

７５８／２９．６

ゆで野菜

８０７／３３．０８５８／２６．５ ８５０／２９．６

牛乳ハヤシライス(ルウ)

えびフライ（揚）牛乳 鯨のノルウェー風（揚） さばのレモンみそ煮 麻婆豆腐

牛乳牛乳 ジョア 牛乳

１月２７日（金）
ご飯

ヨーグルト

１月２４日（火） １月２５日（水）

ごまドレッシングすまし汁

Ｅ…エネルギー　Ｐ…たんぱく質　　●印…赤色の食品（体を作るもとになる）　■印…黄色の食品（熱や力のもとになる）　▲印…緑色の食品（体の調子をととのえる）　　(学)…学校給食用開発食品

（揚）…揚げ物

＊西宮市の学校給食のホームページは次のアドレスでご覧になれます　 http://www.nishi.or.jp/　  （西宮市のホームページ『学校教育』から）

＊献立表は右のQRコードからもアクセスできます　　　

キャベツソテー

かぶらスープ

トック（きざみのり）

 和食の良さを知ろう！ 

和食は、世界に誇るべ

き日本の食文化です。 

今、世界中から注目を

集めている理由は 4 つ

あげられています。 

①だしのうまみを上手

に使い、さまざまな食

材の味を生かす調理。 

②ご飯を中心に「一汁

三菜」が基本で健康的

な食生活。 

③旬な食べ物を使用し

て、器も季節感や自然

の美しさを表現。 

④年中行事と結びつ

き、自然の恵みの食べ

物を一緒に食べること

で家族や地域のきずな

を深める。 

給食でも 1 月は正月料

理を含めた和食をたく

さん取り入れていま

す。 

 
 

 

 

 

西宮産の「ほうれんそう」・「米」              

「地産地消」は作物など収穫されたその土地で、消費する（食べる）こと 

をいいます。                                            

西宮産のほうれんそうは、小学校Ａブロックは１３日・Ｂブロックは１７ 

日・中学校は１１日の「雑煮」で使用します。               

また、西宮産の米は、小学校Ａブロックは２３日・Ｂブロックは１６日の 

「とりごぼうごはん」で、中学校は３０日の「いり豆ご飯」で使用します。 

今月の地産地消の「ほうれんそう」は瓦木地区で、「米」は名塩・山口地区 

で収穫されたものです。  

地産地消！２０１６年度第７弾！ 

～生産者とつながる学校給食をめざして～ 

学校給食課だより No.463 

１１月の終わ

りごろから保

温・保湿のため

被覆資材をか

ぶせます 

根っこをつけ

て出荷してい

ます 



月日

アップルパン 1こ ■ 米 100 ■ パン（スライス） 1こ ■ パインパン 1こ ■ 米 100 ■ パン 1こ ■ 米 100 ■ 米（西宮産） 71 ■

牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● まぐろ（フレーク） 25 ● ジョア（プレーン） 1本 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 麦 4 ■

棒チーズ 1本 ● さば（焼） 1切 ● りんご酢 1.2 鶏肉 60 ● ふりかけ（うめじそ） 1袋 ● バター 1こ ■ さんま（筒） 1切 ● 鶏肉 40 ●

スパゲティ 22 ■ しょうが 1 ▲ キャベツ 40 ▲ 塩 0.5 牛肉 40 ● 牛肉（角） 40 ● しょうが 1.5 ▲ たまねぎ 45 ▲

牛肉（ミンチ） 18 ● みそ 8 ● きゅうり 10 ▲ こしょう 0.05 焼き豆腐（冷） 55 ● ぶどう酒（赤） 2.5 しょうゆ（濃） 5.8 にんじん 23 ▲

鶏レバー（缶） 3 ● 砂糖 4 ■ にんじん 7 ▲ でん粉 8 ■ ふ 5 ■ じゃがいも 60 ■ 砂糖 3.2 ■ マッシュルーム 10 ▲

たまねぎ 35 ▲ みりん 1 油 2.5 ■ 油 4 ■ たまねぎ 70 ▲ たまねぎ 60 ▲ 清酒 0.7 トマトピューレー 16

にんじん 10 ▲ ごま 2.2 ■ りんご酢 1.3 キャベツ 40 ▲ 糸こんにゃく 45 にんじん 25 ▲ たくあん漬け 18 ▲ ウスターソース 2.1

パセリ 0.6 ▲ はくさい 50 ▲ 砂糖 0.4 ■ にんじん 7 ▲ にんじん 20 ▲ マッシュルーム 9 ▲ キャベツ 30 ▲ 清酒 2

にんにく 0.1 ▲ 小松菜 25 ▲ 塩 0.5 とうもろこし（粒） 10 ▲ 白ねぎ 20 ▲ しょうが 0.6 ▲ ごま 0.8 ■ 塩 1.4

トマトピューレー 15 しょうゆ（濃） 3 こしょう 0.02 マヨネーズ 6 ■ しょうゆ（濃） 7.8 にんにく 0.3 ▲ うどん 75 ■ こしょう 0.02

ウスターソース 4 砂糖 1.5 ■ スライスチーズ 1枚 ● 塩 0.2 砂糖 4.3 ■ グリンピース 6 ▲ かまぼこ 6 ● 油 4 ■

塩 0.5 豆腐（冷） 50 ● 牛乳 1本 ● ミンチボール（学） 35 ● 塩 0.7 小麦粉 5 ■ 油揚げ 6 ● チキンブイヨン 5

ぶどう酒（赤） 0.5 油揚げ 3 ● ベーコン（学） 10 ● はるさめ 4 ■ 油 0.8 ■ バター 2 ■ わかめ 1 ● 牛乳 1本 ●

こしょう 0.02 えのきたけ 7 ▲ たまねぎ 30 ▲ はくさい（西宮産） 30 ▲ もやし 45 ▲ 油 2 ■ ねぎ 7 ▲ えびフライ 2尾 ●

油 0.5 ■ みつば 5 ▲ にんじん 15 ▲ にんじん 15 ▲ 小松菜 15 ▲ トマトピューレー 9 けずりぶし 5 油 10 ■

卵 20 ● けずりぶし 4 ほうれんそう 10 ▲ ねぎ 7 ▲ ごま 0.7 ■ ウスターソース 3 昆布（粉末） 0.06 ● ブロッコリー 30 ▲

とうもろこし（粒・冷） 35 ▲ 昆布（粉末） 0.06 ● しょうゆ（淡） 1 しょうゆ（濃） 1.5 しょうゆ（濃） 1.8 塩 0.9 しょうゆ（淡） 5 マヨネーズ（袋） 1袋 ■

マッシュルーム 10 ▲ しょうゆ（淡） 3.8 塩 1 塩 0.9 砂糖 0.1 ■ 砂糖 0.3 ■ しょうゆ（濃） 1

にんじん 15 ▲ しょうゆ（濃） 0.8 こしょう 0.02 こしょう 0.01 塩 0.2 こしょう 0.02 塩 0.4

パセリ 0.5 ▲ 塩 0.7 チキンブイヨン 12 チキンブイヨン 11 ごま油 0.5 ■ 油 1 ■

しょうゆ（淡） 1.3 ポークブイヨン 5 ポークブイヨン 4 ガーリック 0.01 チキンブイヨン 6.6

塩 0.9 ガトーショコラ 1こ ● ポークブイヨン 0.6

こしょう 0.02 みかん 1こ ▲

でん粉 2 ■

チキンブイヨン 11

ポークブイヨン 4

Ｅ／Ｐ

月日

パン（兵庫県産） 1こ ■ 米 100 ■ くろパン 1こ ■ 米 100 ■ 米 105 ■ パン 1こ ■ 米 100 ■

牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 牛肉 60 ● 牛肉 40 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ●

豆腐ハンバーグ（学） 1こ ● 味付のり 1袋 ● 鶏肉 40 ● ねぎ 4 ▲ たまねぎ 65 ▲ バター 1こ ■ メルルーサ 1切 ●

赤出し味噌 8 ● からふとししゃも 2尾 ● 牛乳 45 ● しょうが 0.5 ▲ じゃがいも 45 ■ 鶏肉 60 ● 塩 0.5

ぶどう酒（赤） 2.5 米粉 7 ■ マカロニ 10 ■ にんにく 0.3 ▲ にんじん 25 ▲ たまねぎ 13 ▲ こしょう 0.05

砂糖 2 ■ カレー粉 0.2 じゃがいも 50 ■ しょうゆ（濃） 2.4 グリンピース 5 ▲ トマトピューレー 10.3 しょうが汁 2 ▲

みりん 1 卵 5 ● たまねぎ 50 ▲ 砂糖 1.8 ■ しょうが 0.6 ▲ パプリカ（缶） 0.5 でん粉 10 ■

じゃがいも 80 ■ 油 5 ■ とうもろこし（ペースト） 35 ▲ ごま油 0.8 ■ にんにく 0.3 ▲ ぶどう酒（白） 2.1 油 5 ■

塩 0.4 大豆 7 ● にんじん 20 ▲ 大豆もやし 45 ▲ 小麦粉 10 ■ 砂糖 0.4 ■ 油揚げ 3 ●

ベーコン（学） 10 ● ちくわ 6 ● とうもろこし（粒・冷） 6 ▲ ほうれんそう 20 ▲ バター 4 ■ 塩 0.4 切り干し大根 6.5 ▲

はるさめ 8 ■ 煮昆布（角） 1 ● パセリ 0.5 ▲ にんじん 20 ▲ 油 4 ■ こしょう 0.03 にんじん 5 ▲

かぶ 35 ▲ こんにゃく 6 塩 0.9 ごま 1.6 ■ カレー粉 1.3 油 0.5 ■ けずりぶし 0.8

かぶ（葉） 10 ▲ にんじん 15 ▲ こしょう 0.03 しょうゆ（濃） 3.6 ウスターソース 6 じゃがいも 50 ■ 昆布（粉末） 0.01 ●

にんじん 10 ▲ けずりぶし 0.8 油 1 ■ 砂糖 1.2 ■ ケチャップ 2 たまねぎ 15 ▲ 砂糖 1.7 ■

しょうゆ（淡） 1 しょうゆ（濃） 1.8 チキンブイヨン 8 酢 1.2 塩 1.4 とうもろこし（粒） 5 ▲ しょうゆ（濃） 2

塩 1 砂糖 0.9 ■ ポークブイヨン 0.6 ごま油 0.8 ■ しょうゆ（濃） 0.5 パセリ 0.5 ▲ しょうゆ（淡） 1.5

こしょう 0.02 みりん 0.8 みかん（缶） 30 ▲ 牛乳 1本 ● 油 1 ■ 塩 0.3 豚肉 10 ●

チキンブイヨン 11 塩 0.1 パイン（缶） 30 ▲ 豚肉 10 ● チキンブイヨン 6.5 こしょう 0.02 里芋 25 ■

ポークブイヨン 5 鶏肉 15 ● りんご 20 ▲ 卵 30 ● ポークブイヨン 0.5 油 0.8 ■ にんじん 12 ▲

かまぼこ 8 ● たまねぎ 30 ▲ 牛乳 1本 ● ベーコン（学） 12 ● だいこん 15 ▲

かぼちゃ 35 ▲ にんじん 10 ▲ まぐろ（フレーク） 15 ● はくさい 45 ▲ ごぼう 10 ▲

にんじん 15 ▲ パセリ 0.5 ▲ りんご酢 0.8 にんじん 15 ▲ ねぎ 5 ▲

だいこん 15 ▲ しょうゆ（淡） 1 だいこん 40 ▲ パセリ 0.6 ▲ しょうが汁 0.6 ▲

ほうれんそう 6 ▲ 塩 0.9 水菜 5 ▲ しょうゆ（淡） 1 けずりぶし 4

ゆず果汁 0.6 ▲ こしょう 0.02 油 1.7 ■ 塩 0.8 昆布（粉末） 0.06 ●

けずりぶし 4 でん粉 1 ■ りんご酢 1 こしょう 0.02 みそ 11 ●

昆布（粉末） 0.06 ● チキンブイヨン 10 塩 0.3 チキンブイヨン 12

しょうゆ（淡） 5 ポークブイヨン 4 砂糖 0.3 ■ ポークブイヨン 5

しょうゆ（濃） 0.6 パリッシュ 1袋 ● こしょう 0.01

みりん 0.6

塩 0.3

Ｅ／Ｐ

＊献立表は右のQRコードからもアクセスできます　　　

７６９／３２．３ ７４４／３０．２

Ｅ…エネルギー　Ｐ…たんぱく質　　●印…赤色の食品（体を作るもとになる）　■印…黄色の食品（熱や力のもとになる）　▲印…緑色の食品（体の調子をととのえる）　　(学)…学校給食用開発食品

（揚）…揚げ物

＊西宮市の学校給食のホームページは次のアドレスでご覧になれます　 http://www.nishi.or.jp/　  （西宮市のホームページ『学校教育』から）

献
立
名

パン（兵庫県産）

材
料
名
お
よ
び
使
用
量

（
ｇ

）

７９４／３０．８ ７４６／２７．２ ８１０／３０．２ ８１４／３５．９ ８７８／２６．７

豚汁

かぼちゃのゆず香汁 パリッシュ はくさいスープ

かぶらスープ 煮豆 卵スープ リヨネーズポテト

メルルーサのからあげ（揚）

粉ふきいも ししゃものカレーあげ（揚） ミックスフルーツ 牛乳 大根サラダ 鶏肉のパプリカ煮 切り干し大根の煮物

みそ煮込みハンバーグ 味付のり コーンのミルク煮 ピビンバ（ナムル） 牛乳 バター

牛乳 牛乳 ピビンバ（牛肉） カレーライス（ルウ） 牛乳 牛乳

ご飯 くろパン ピビンバ（ご飯） カレーライス（ご飯） パン ご飯

牛乳

８２６／２８．６ ７５５／２７．５ ８０５／３２．６

１２月１３日（火） １２月１４日（水） １２月１５日（木） １２月１６日（金） １２月１９日（月） １２月２０日（火） １２月２１日（水）

材
料
名
お
よ
び
使
用
量

（
ｇ

）

８０９／３１．３ ７７４／３５．２ ８１８／２９．２ ８２０／３４．５ ７５４／２８．９

わかめうどん マヨネーズ

ガトーショコラ

すきやき風 ビーフシチュー たくあんのごまあえ ゆで野菜

卵とコーンのスープ すまし汁 コンソメスープ 肉団子スープ もやしと小松菜のナムル みかん

牛乳

棒チーズ さばのみそ煮 スライスチーズ 鶏肉のからあげ（揚） ふりかけ バター さんまの筒煮 えびフライ（揚）

パン ご飯 チキンライス

牛乳 牛乳 ツナドレサンド（サラダ） ジョア 牛乳 牛乳 牛乳献
立
名

アップルパン ご飯 ツナドレサンド（パン） パインパン ご飯

ミートスパゲティ ごまあえ 牛乳 コーンマヨサラダ

　　　平成２８年（２０１６年）１２月　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　献立表〔中学校〕　　　　　　　　　　　　　　　西宮市教育委員会　学校給食課

１２月１日（木） １２月２日（金） １２月５日（月） １２月６日（火） １２月７日(水） １２月８日（木） １２月９日（金） １２月１２日（月）

 
 

 

 

 

西宮産の「米」・「だいこん」・「はくさい」 

「地産地消」は作物など収穫されたその土地で、消費する（食べる）こと    名塩地区の田んぼ         名塩地区のだいこん畑 

をいいます。                                            

西宮産の新米は、小学校Ａブロックは１９日・Ｂブロックは５日に「ちゅ 

うかふうピラフ」で、中学校は１２日に「チキンライス」で使用します。               

また、西宮産のだいこんは、小学校Ａブロックは９日・Ｂブロックは６日 

の「さつまじる」で、西宮産のはくさいは、中学校は６日の「肉団子スー 

プ」で使用します。 

今月の地産地消の「米」・「だいこん」・「はくさい」は、山口・名塩地区で 

収穫されます。                                      名塩地区のはくさい畑 

地産地消！２０１６年度第６弾！ 

～生産者とつながる学校給食をめざして～ 

学校給食課だより No.462 

はくさいの玉は、

外からできて巻い

ていきます 

 【新献立】 

１４日（水） 

かぼちゃのゆず香汁 

冬至の行事食にちな

んだ新献立です。 

冬至とは、一年で最

も日照時間が短い日

のことをいい、この

日に柚子湯に入ると

風邪を引かないと言

われています。 

かぼちゃのゆず香汁

に入る「ゆず果汁」

の「ゆず」は日本料

理の薬味として欠か

せない存在で、かん

きつ類の一種です。

栄養面では、ビタミ

ンＣや疲労回復に役

立つクエン酸、血行

を良くするリモネン

が豊富です。 



月日

くろパン（小） １こ ■ 米 100 ■ 米 100 ■ 米 75 ■ パン（スライス） １こ ■ 米 100 ■
牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● 麦 4 ■ まぐろ（フレーク） 25 ● 牛乳 １本 ●
中華めん（冷） 70 ■ 鶏肉 60 ● 鶏肉 25 ● 鶏肉 35 ● りんご酢 1.2 さば（焼） １切 ●
豚肉 40 ● 塩 0.2 うずらたまご（水煮） 25 ● かまぼこ 8 ● キャベツ 50 ▲ しょうが 1 ▲
いか 20 ● こしょう 0.05 凍り豆腐 20 ● 油揚げ 5 ● にんじん 7 ▲ 白みそ 11 ●
ちくわ 10 ● でん粉 8 ■ しいたけ 1 ▲ しいたけ 0.8 ▲ マヨネーズ 9 ■ 砂糖 1.8 ■
キャベツ 60 ▲ 油 4 ■ たまねぎ 60 ▲ にんじん 14 ▲ 塩 0.2 みりん 1
にんじん 20 ▲ しょうゆ（濃） 3 にんじん 25 ▲ けずりぶし 1.7 スライスチーズ １枚 ● ひじき 2 ●
たまねぎ 20 ▲ 砂糖 3 ■ さやいんげん 6 ▲ 昆布（粉末） 0.06 ● 牛乳 １本 ● こんにゃく 7
ねぎ 10 ▲ みりん 0.8 けずりぶし 2 しょうゆ（濃） 4.5 ベーコン（学） 12 ● れんこん 15 ▲
しょうが 1.5 ▲ 油揚げ 3 ● 昆布（粉末） 0.03 ● 清酒 3.4 じゃがいも 25 ■ にんじん 8 ▲
ウスターソース 9 切り干し大根 6.5 ▲ しょうゆ（濃） 4.5 塩 0.5 たまねぎ 30 ▲ しょうゆ（濃） 3
ケチャップ 3 にんじん 5 ▲ 砂糖 3 ■ 牛乳 １本 ● にんじん 12 ▲ 砂糖 2 ■
しょうゆ（濃） 2 けずりぶし 0.8 しょうゆ（淡） 2.7 コロッケ（学） １こ ● とうもろこし（粒・冷） 12 ▲ 油 1 ■
塩 0.8 昆布（粉末） 0.01 ● みりん 2.4 油 11 ■ 赤ピーマン 3 ▲ 卵 25 ●
こしょう 0.04 砂糖 1.7 ■ 塩 0.4 キャベツ 30 ▲ パセリ 0.6 ▲ かまぼこ 5 ●
油 2 ■ しょうゆ（濃） 2 ごま 2.2 ■ とうもろこし（粒） 10 ▲ しょうゆ（淡） 1 豆腐（冷） 45 ●
みかん １こ ▲ しょうゆ（淡） 1.5 もやし 50 ▲ 油 1.5 ■ 塩 0.8 はくさい 30 ▲

豚肉 10 ● 小松菜（西宮産） 10 ▲ りんご酢 0.8 こしょう 0.02 みつば 5 ▲
さつまいも 35 ■ しょうゆ（濃） 2.4 塩 0.3 チキンブイヨン 12 けずりぶし 4
はくさい 24 ▲ 砂糖 1.2 ■ 砂糖 0.3 ■ ポークブイヨン 5 昆布（粉末） 0.06 ●
にんじん 12 ▲ カメカメ歯いか １袋 ● こしょう 0.01 しょうゆ（淡） 3.5
だいこん 12 ▲ しょうゆ（濃） 0.5
ねぎ 7 ▲ 塩 0.4
しょうが汁 0.6 ▲ でん粉 1.4 ■
けずりぶし 4
昆布（粉末） 0.06 ●
みそ 11 ●

Ｅ／Ｐ

月日

いわしのフライ（揚）

米 105 ■ パン（兵庫県産） １こ ■ 米 100 ■ パインパン １こ ■ 米 100 ■ パン １こ ■
牛肉 40 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● 豚肉 20 ● 牛乳 １本 ●
たまねぎ 65 ▲ ハンバーグ（学） １こ ● 牛肉（角） 60 ● ポケットチーズ １こ ● いか 20 ● いちごジャム １袋 ■
じゃがいも 45 ■ トマトピューレー 10 しょうが 2.4 ▲ ペンネ 22 ■ かまぼこ 6 ● いわし（開き） １切 ●
にんじん 25 ▲ ウスターソース 6 しょうゆ（濃） 5 牛肉（ミンチ） 18 ● しいたけ 1.2 ▲ 塩 0.3
グリンピース 5 ▲ ぶどう酒（赤） 3 砂糖 3.2 ■ 鶏レバー（缶） 3 ● はくさい 70 ▲ こしょう 0.03
しょうが 0.6 ▲ 砂糖 2.3 ■ 清酒 2 たまねぎ 35 ▲ たまねぎ 50 ▲ しょうが汁 0.5 ▲
にんにく 0.3 ▲ ベーコン（学） 10 ● れんこん 35 ▲ にんじん 10 ▲ にんじん 25 ▲ 小麦粉 5 ■
小麦粉 10 ■ じゃがいも 50 ■ 小麦粉 12 ■ パセリ 0.6 ▲ ねぎ 10 ▲ パン粉 15 ■
バター 2 ■ たまねぎ 15 ▲ 卵 4 ● にんにく 0.2 ▲ たけのこ（水煮） 6 ▲ 油 6 ■
油 6 ■ パセリ 0.5 ▲ カレー粉 0.4 トマトピューレー 15 しょうが 0.6 ▲ キャベツ 50 ▲
カレー粉 1.3 塩 0.3 塩 0.4 ウスターソース 4 ポークブイヨン 1.2 ソース（中濃） 1袋
ウスターソース 6 こしょう 0.02 油 7 ■ 塩 0.5 しょうゆ（濃） 5.4 卵 30 ●
ケチャップ 2 油 0.3 ■ 豆腐（冷） 60 ● こしょう 0.02 塩 0.5 たまねぎ 35 ▲
塩 1.4 卵 20 ● 油揚げ 4 ● ぶどう酒（赤） 0.5 油 1.2 ■ にんじん 10 ▲
しょうゆ（濃） 0.5 とうもろこし（粒・冷） 35 ▲ わかめ 0.8 ● 油 0.5 ■ ごま油 0.6 ■ パセリ 0.5 ▲
油 1 ■ マッシュルーム 10 ▲ ねぎ 7 ▲ ベーコン（学） 10 ● でん粉 4 ■ しょうゆ（淡） 1
チキンブイヨン 6.5 にんじん 15 ▲ けずりぶし 4 レタス 30 ▲ 牛乳 １本 ● 塩 1.2
ポークブイヨン 0.5 パセリ 0.5 ▲ 昆布（粉末） 0.06 ● たまねぎ 20 ▲ たくあん漬け 18 ▲ こしょう 0.02
牛乳 １本 ● しょうゆ（淡） 1.3 みそ 11 ● しょうゆ（淡） 1 キャベツ 30 ▲ でん粉 1 ■
まぐろ（フレーク） 15 ● 塩 0.9 塩 1 ごま 0.8 ■ チキンブイヨン 12
りんご酢 0.7 こしょう 0.02 こしょう 0.02 プリン １こ ● ポークブイヨン 6
だいこん 40 ▲ でん粉 2 ■ チキンブイヨン 12
みつば 5 ▲ チキンブイヨン 11 ポークブイヨン 6
油 1.7 ■ ポークブイヨン 4
りんご酢 1
塩 0.3
砂糖 0.3 ■
こしょう 0.01

Ｅ／Ｐ

月日

さつまいもパン １こ ■ アップルパン １こ ■ 米 100 ■ 米 75 ■ パン １こ ■ 米 100 ■
牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● 麦 4 ■ 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ●
牛肉 40 ● まぐろ（角） 40 ● 味付のり １袋 ● 豚肉 40 ● バター １こ ■ 鯨 50 ●
マカロニ 15 ■ 清酒 0.4 牛肉 45 ● しいたけ 1 ▲ 貝柱 40 ● しょうが 1.6 ▲
じゃがいも 60 ■ しょうが汁 0.4 ▲ 大豆 12 ● たまねぎ 25 ▲ じゃがいも 45 ■ しょうゆ（濃） 5.6
たまねぎ 60 ▲ でん粉 5 ■ こんにゃく 20 にんじん 19 ▲ たまねぎ 40 ▲ 砂糖 1.6 ■
にんじん 15 ▲ 油 3 ■ にんじん 10 ▲ しょうゆ（濃） 5 にんじん 15 ▲ 清酒 0.4
グリンピース 6 ▲ じゃがいも 55 ■ しょうが汁 1 ▲ 塩 0.5 しめじ 10 ▲ でん粉 10 ■
ケチャップ 18 油 3 ■ しょうゆ（濃） 3.4 こしょう 0.01 マッシュルーム 10 ▲ 油 4 ■
ウスターソース 3.6 にんじん 30 ▲ 砂糖 3 ■ ごま油 0.6 ■ グリンピース 6 ▲ まぐろ（フレーク） 15 ●
砂糖 1.6 ■ 油 2 ■ 油揚げ 5 ● 油 1.5 ■ 小麦粉 5 ■ りんご酢 0.7
塩 0.5 砂糖 5.4 ■ わかめ 0.8 ● チキンブイヨン 5 バター 4.5 ■ だいこん 40 ▲
油 1 ■ しょうゆ（濃） 5.4 だいこん 50 ▲ ポークブイヨン 2 油 0.5 ■ みつば 5 ▲
チキンブイヨン 1.8 みりん 1.3 ねぎ 7 ▲ 牛乳 １本 ● 牛乳 60 ● マヨネーズ 5.5 ■
ポークブイヨン 0.6 鶏肉 20 ● けずりぶし 4 えびフライ ２尾 ● 塩 0.9 塩 0.15
みかん（缶） 30 ▲ フォー 10 ■ 昆布（粉末） 0.06 ● 油 10 ■ こしょう 0.03 鶏つくね 35 ●
パイン（缶） 30 ▲ もやし 23 ▲ みそ 11 ● ブロッコリー 30 ▲ 油 1 ■ はくさい 35 ▲
りんご 20 ▲ たまねぎ 15 ▲ みかん １こ ▲ マヨネーズ（袋） 1袋 ■ チキンブイヨン 6.6 にんじん 12 ▲

にら 6 ▲ ポークブイヨン 0.6 水菜（西宮産） 6 ▲
レモン汁 0.4 ▲ バナナ １切 ▲ しょうが汁 0.6 ▲
しょうゆ（淡） 3.6 けずりぶし 4
塩 0.6 昆布（粉末） 0.06 ●
こしょう 0.01 赤出し味噌 4 ●
チリパウダー 0.02 みそ 5 ●
チキンブイヨン 12
ポークブイヨン 6

Ｅ／Ｐ

Ｅ…エネルギー　Ｐ…たんぱく質　　●印…赤色の食品（体を作るもとになる）　■印…黄色の食品（熱や力のもとになる）　▲印…緑色の食品（体の調子をととのえる）　　(学)…学校給食用開発食品

＊西宮市の学校給食のホームページは次のアドレスでご覧になれます　　http://www.nishi.or.jp/　　（西宮市のホームページ『学校教育』から）

＊携帯電話から献立表（献立名のみ）を次のアドレスでご覧になれます  http://www.nishi.or.jp/homepage/m/kondate/　（『ふろむ西宮』から）　右のQRコードからもアクセスできます　　　

中濃ソース

献
立
名

くろパン（小）
牛乳
焼きそば

献
立
名

８８７/３４．５８８１/２６．７

アップルパンさつまいもパン

１１月２４日（木）

ゆで野菜
バナナ

１１月２８日（月）１１月２５日（金）

たくあんのごまあえ

牛乳

１１月１日（火）
ご飯
牛乳

１１月２日（水）

カレーライス（ルウ）

８４１/３３．６ ８０７/３０．０

豚汁
みかん

ツナマヨサンド（パン）
ツナマヨサンド（サラダ）

牛乳
スライスチーズ

フレンチサラダ
コロッケ（揚）

中華丼（具）

７９５/２９．１

実だくさんスープ

８１７/３４．０

カレーライス（ご飯） パン（兵庫県産）

１１月１４日（月）

牛乳
まぐろの甘辛煮（揚）

牛乳

ミックスフルーツ
バター

マヨネーズ

味付のり

みかん

シーフードシチュー牛肉と大豆のうま煮

鶏肉の甘辛煮（揚）
切り干し大根の煮物

牛乳

ケチャップ煮
フォーガー

１１月２２日（火）
ご飯
牛乳

コンソメスープ

１１月１５日（火） １１月１６日（水）

牛乳

８５０/３４．２ ７８７/２９．５

牛乳

牛乳
牛肉の大和煮 ポケットチーズ

リヨネーズポテト れんこんのカレーあげ（揚） ペンネのミ－トソ－ス
煮込みハンバーグ

中華丼（ご飯）ご飯

１１月１８日（金）

７７８/３５．６ ７６７/２７．３

１１月１７日（木）
パインパン

　　　平成２８年（２０１６年）１１月　　　　　　　　　　　　　　　　献立表〔中学校〕　　　　　　　　　　　　　　　西宮市教育委員会　学校給食課
１１月９日（水）

ご飯 ご飯
牛乳 牛乳

１１月７日（月）１１月４日（金）
炊き込みご飯

１１月８日（火）

牛乳
牛乳 いちごジャム

大根サラダ

高野とうずら卵の五目煮 さばのみそ煮
ごまあえ ひじきの炒め煮
カメカメ歯いか かきたま汁

材
料
名
お
よ
び
使
用
量
（ｇ）

８１３/３７．６

１１月２１日（月）

献
立
名

パン

ゆでキャベツ

たまごスープ

材
料
名
お
よ
び
使
用
量
（ｇ）

８０３/３２．６

１１月３０日（水）
ご飯

卵とコーンのスープ みそ汁 プリン

牛乳
中華風ピラフ

牛乳
パン

７４９/２７．７

１１月２９日（火）

みそ汁

（揚）…揚げ物

牛乳

８１２/３２．４７７９/２９．４

えびフライ（揚）

８３１/２８．５ ７８４/２８．９

材
料
名
お
よ
び
使
用
量
（ｇ）

鯨のたつたあげ（揚）

つくね団子汁
大根マヨサラダ

８２２/３５．４ 
 

 

 

西宮産の「みずな」・「こまつな」 

「地産地消」は作物など収穫されたその土地で、消費する（食べる）ことをいい 

ます。 

今月の「つくねだんごじる」に西宮産のみずなを使用します。小学校Ａブロック 

は１６日・Ｂブロックは８日・中学校は３０日です。 

また、西宮産のこまつなは、小学校Ａブロックは２２日・Ｂブロックは１８日に 

「こまつなとベーコンのパスタ」で、中学校は４日に「ごまあえ」で使用します。 

今月の「みずな」・「こまつな」は、瓦木地区・鷲林寺地区で収穫されます。      

「こまつな」の収穫の様子 

 

シャキシャキとし

た食感が特徴の

「みずな」 

地産地消！２０１６年度第５弾！ 

～生産者とつながる学校給食をめざして～ 

学校給食課だより No.461 



月日

米 71 ■ パン（スライス） １こ ■ 米 100 ■ パン １こ ■ 米 100 ■ パン（兵庫県産） １こ ■ 米 100 ■

麦 4 ■ 蒸しささ身 25 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ●

あなご（きざみ） 40 ● キャベツ 50 ▲ 味付のり １袋 ● 牛肉 40 ● 豚肉 25 ● ブルーベリージャム １袋 ■ 豆腐ハンバーグ（学） １こ ●

しょうゆ（濃） 4 にんじん 7 ▲ さけ １切 ● じゃがいも 60 ■ いか 30 ● 鶏肉 60 ● しょうゆ（濃） 2.5
砂糖 2.4 ■ マヨネーズ 9 ■ 塩 0.5 たまねぎ 60 ▲ えび 30 ● たまねぎ 13 ▲ 砂糖 2 ■

清酒 1.3 塩 0.2 こしょう 0.05 にんじん 25 ▲ しいたけ 0.5 ▲ トマトピューレー 10.3 清酒 1.3
油揚げ 5 ● スライスチーズ １枚 ● しょうが汁 1 ▲ グリンピース 6 ▲ たまねぎ 65 ▲ パプリカ（缶） 0.5 みりん 1.3
ごぼう 15 ▲ 牛乳 １本 ● でん粉 10 ■ しょうが 1 ▲ キャベツ 60 ▲ ぶどう酒（白） 2.1 ごま 2.2 ■

にんじん 10 ▲ ベーコン（学） 5 ● 油 5 ■ にんにく 0.2 ▲ もやし 30 ▲ 砂糖 0.4 ■ もやし 50 ▲

けずりぶし 1.6 大豆 5 ● 油揚げ 3 ● 小麦粉 6 ■ にんじん 20 ▲ 塩 0.4 ほうれんそう 10 ▲

昆布（粉末） 0.06 ● マカロニ（シェル） 6 ■ 切り干し大根 6.5 ▲ バター 2.5 ■ ねぎ 10 ▲ こしょう 0.03 しょうゆ（濃） 2.4
しょうゆ（濃） 3 たまねぎ 25 ▲ にんじん 5 ▲ 油 2.5 ■ しょうが 1.5 ▲ 油 0.5 ■ 砂糖 1.2 ■

清酒 3.2 じゃがいも 20 ■ けずりぶし 0.8 カレー粉 0.8 ポークブイヨン 1.7 じゃがいも 80 ■ 豆腐（冷） 50 ●

塩 0.2 トマト（缶） 18 ▲ 昆布（粉末） 0.01 ● ウスターソース 5 しょうゆ（濃） 6.6 塩 0.4 油揚げ 4 ●

牛乳 １本 ● にんじん 15 ▲ 砂糖 1.7 ■ ケチャップ 2 塩 0.6 ベーコン（学） 15 ● たまねぎ 35 ▲

コロッケ（学） １こ ● 塩 0.9 しょうゆ（濃） 2 塩 1.2 でん粉 3.5 ■ たまねぎ 30 ▲ ねぎ 7 ▲

油 11 ■ こしょう 0.02 しょうゆ（淡） 1.5 しょうゆ（濃） 0.5 油 1.5 ■ にんじん 15 ▲ けずりぶし 4
キャベツ 50 ▲ チキンブイヨン 12 豚肉 10 ● 砂糖 0.1 ■ カップ豆腐 １こ ● パセリ 0.5 ▲ 昆布（粉末） 0.06 ●
イタリアンドレッシング（袋） １袋 ■ ポークブイヨン 6 里芋 25 ■ 油 1 ■ しょうゆ（減塩） １袋 しょうゆ（淡） 1 みそ 11 ●

にんじん 12 ▲ チキンブイヨン 6.5 巨峰 60 ▲ 塩 1
だいこん 15 ▲ ポークブイヨン 0.5 こしょう 0.02
ごぼう 10 ▲ まぐろ（フレーク） 15 ● チキンブイヨン 12
ねぎ 5 ▲ りんご酢 0.7 ポークブイヨン 6
しょうが汁 0.6 ▲ だいこん 40 ▲

けずりぶし 4 みつば 5 ▲

昆布（粉末） 0.06 ● 油 1.7 ■

みそ 11 ● りんご酢 1
塩 0.3
砂糖 0.3 ■

こしょう 0.01

Ｅ／Ｐ

月日

バンバンジー風サラダ

さつまいもパン １こ ■ 米 100 ■ 米 71 ■ パン １こ ■ 米 100 ■ パン １こ ■ 米 100 ■

牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● 麦 4 ■ 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● 牛肉（ミンチ） 65 ●

ぎょうざ（学） ３こ ● 牛肉 40 ● 牛肉 40 ● バター １こ ■ ミニ厚揚げ 60 ● バター １こ ■ 鶏レバー（缶） 7 ●

油 5 ■ ミニ厚揚げ 25 ● かまぼこ 10 ● ポークソーセージ（学） ３本 ● 豚肉（ミンチ） 25 ● メルルーサ（角） 40 ● たまねぎ 50 ▲

まぐろ（フレーク） 7 ● 里芋 60 ■ 油揚げ 5 ● ケチャップ 6 にんじん 15 ▲ 塩 0.2 にんじん 20 ▲

りんご酢 0.3 たまねぎ 60 ▲ しいたけ 0.5 ▲ ウスターソース 2 ねぎ 8 ▲ こしょう 0.04 セロリー（葉） 8 ▲

キャベツ 40 ▲ にんじん 25 ▲ にんじん 13 ▲ 砂糖 0.2 ■ しいたけ 0.8 ▲ でん粉 5 ■ しょうが 0.8 ▲

にんじん 10 ▲ 糸こんにゃく 25 ごぼう 15 ▲ じゃがいも 50 ■ しょうが 0.6 ▲ 油 3 ■ にんにく 0.4 ▲

油 2.2 ■ さやいんげん 4 ▲ けずりぶし 1.6 たまねぎ 15 ▲ にんにく 0.2 ▲ たまねぎ 25 ▲ 小麦粉 2 ■

りんご酢 1.1 けずりぶし 0.4 昆布（粉末） 0.06 ● とうもろこし（粒） 5 ▲ ごま油 0.6 ■ にんじん 10 ▲ トマト（缶） 26 ▲

砂糖 0.4 ■ 昆布（粉末） 0.01 ● しょうゆ（濃） 4.5 パセリ 0.5 ▲ 赤出し味噌 3.7 ● ピーマン 7 ▲ 塩 1.2
塩 0.4 しょうゆ（濃） 7.4 清酒 3.4 塩 0.3 しょうゆ（濃） 3.6 油 0.4 ■ カレー粉 1.2
こしょう 0.01 砂糖 2.7 ■ 塩 0.5 こしょう 0.02 砂糖 2.5 ■ たけのこ（水煮） 5 ▲ 油 0.8 ■

もやし 30 ▲ みりん 0.9 牛乳 １本 ● 油 0.8 ■ 清酒 1.2 しょうが 0.2 ▲ 牛乳 １本 ●

にんじん 15 ▲ 塩 0.3 えびフライ ２尾 ● 鶏肉 20 ● チリパウダー 0.03 ケチャップ 6 蒸しささ身 20 ●

たけのこ（水煮） 8 ▲ たくあん漬け 18 ▲ 油 10 ■ ごま 0.6 ■ でん粉 0.5 ■ しょうゆ（濃） 2 キャベツ 25 ▲

にら 8 ▲ キャベツ 30 ▲ キャベツ 30 ▲ 小松菜 15 ▲ 鶏卵 20 ● 砂糖 2 ■ きゅうり 15 ▲

えのきたけ 6 ▲ ごま 0.8 ■ とうもろこし（粒） 10 ▲ もやし 20 ▲ とうもろこし（粒・冷） 35 ▲ 酢 1.5 ごまドレッシング（袋） １袋 ■

しょうゆ（淡） 1.2 オレンジゼリー １こ ■ 油 1.5 ■ にんじん 15 ▲ マッシュルーム 10 ▲ でん粉 0.4 ■

塩 1 りんご酢 0.8 しょうゆ（淡） 2 にんじん 15 ▲ 油 0.5 ■

こしょう 0.01 塩 0.3 塩 1 パセリ 0.5 ▲ 焼豚（学） 10 ●

ごま油 0.2 ■ 砂糖 0.3 ■ こしょう 0.02 しょうゆ（淡） 1.3 ビーフン 8 ■

チキンブイヨン 15 こしょう 0.01 チキンブイヨン 10 塩 0.9 しいたけ 0.5 ▲

ポークブイヨン 6 ポークブイヨン 4 こしょう 0.02 にんじん 15 ▲

でん粉 2 ■ ねぎ 7 ▲

チキンブイヨン 11 たけのこ（水煮） 7 ▲

ポークブイヨン 4 しょうゆ（淡） 3
塩 0.7
こしょう 0.02
ごま油 0.2 ■

チキンブイヨン 12
ポークブイヨン 5
バナナ １切 ▲

Ｅ／Ｐ

月日

パン １こ ■ アップルパン １こ ■ 米 100 ■ パン（スライス） １こ ■ 米 100 ■ 米 105 ■

牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● ハンバーク（学） １こ ● 牛乳 １本 ● 牛肉 45 ●

バター １こ ■ スパゲティ 20 ■ いか（リング） 60 ● トマトピューレー 10 さわら（焼） １切 ● たまねぎ 80 ▲

豚肉 30 ● ハム（学） 25 ● しょうゆ（濃） 3 ウスターソース 6 しょうが 2 ▲ にんじん 20 ▲

ぶどう酒（赤） 2 たまねぎ 35 ▲ 砂糖 2.2 ■ ぶどう酒（赤） 3 しょうゆ（濃） 8 グリンピース 5 ▲

ベーコン（学） 3 ● にんじん 12 ▲ 清酒 1.3 砂糖 2.3 ■ 砂糖 4.5 ■ しょうが 0.6 ▲

鶏レバー（缶） 2 ● パセリ 0.5 ▲ みりん 0.9 キャベツ 40 ▲ 清酒 1 にんにく 0.3 ▲

大豆 15 ● ケチャップ 11 でん粉 0.4 ■ 塩 0.3 豚肉 8 ● 小麦粉 11 ■

じゃがいも 60 ■ ウスターソース 1.2 さつまいも 40 ■ カレー粉 0.12 大豆 7 ● バター 4 ■

たまねぎ 60 ▲ 塩 0.4 ごま 2 ■ 油 0.2 ■ ごま 0.8 ■ 油 4 ■

にんじん 20 ▲ こしょう 0.02 小麦粉 15 ■ 牛乳 １本 ● ごぼう 20 ▲ トマトピューレー 13  
トマトピューレー 18 油 1 ■ 卵 5 ● 鶏卵 20 ● にんじん 10 ▲ ウスターソース 8.5
ウスターソース 7 ミンチボール（学） 35 ● 塩 0.5 とうもろこし（ペースト） 50 ▲ こんにゃく 6 塩 1.4
砂糖 2.5 ■ はるさめ 4 ■ 油 8 ■ ねぎ 7 ▲ しょうゆ（濃） 3.6 砂糖 1 ■

塩 0.8 キャベツ 30 ▲ たまねぎ 35 ▲ 塩 1.2 砂糖 2.4 ■ こしょう 0.03
こしょう 0.04 にんじん 15 ▲ にんじん 15 ▲ こしょう 0.02 みりん 0.6 パプリカ 0.04
油 0.3 ■ ねぎ 7 ▲ ほうれんそう 10 ▲ でん粉 1.5 ■ 油 1 ■ 油 1 ■

チキンブイヨン 2 しょうゆ（濃） 1.5 けずりぶし 4 チキンブイヨン 17 ごま油 0.1 ■ チキンブイヨン 6.5
ポークブイヨン 0.6 塩 0.9 昆布（粉末） 0.06 ● ポークブイヨン 7 油揚げ 5 ● ポークブイヨン 0.5
みかん（缶） 30 ▲ こしょう 0.01 しょうゆ（淡） 4 ふ 2 ■ 牛乳 １本 ●

パイン（缶） 30 ▲ チキンブイヨン 11 しょうゆ（濃） 0.8 わかめ 0.8 ● まぐろ（フレーク） 10 ●

りんご 20 ▲ ポークブイヨン 4 塩 0.5 たまねぎ 30 ▲ りんご酢 0.5
ねぎ 7 ▲ はるさめ 5 ■

けずりぶし 4 キャベツ 35 ▲

昆布（粉末） 0.06 ● 酢 2
みそ 11 ● しょうゆ（淡） 2

砂糖 1.2 ■

塩 0.2
チリパウダー 0.01

Ｅ／Ｐ

Ｅ…エネルギー　Ｐ…たんぱく質　　●印…赤色の食品（体を作るもとになる）　■印…黄色の食品（熱や力のもとになる）　▲印…緑色の食品（体の調子をととのえる）　　(学)…学校給食用開発食品

＊西宮市の学校給食のホームページは次のアドレスでご覧になれます　　http://www.nishi.or.jp/　　（西宮市のホームページ『学校教育』から）

＊携帯電話から献立表（献立名のみ）を次のアドレスでご覧になれます  http://www.nishi.or.jp/homepage/m/kondate/　（『ふろむ西宮』から）　右のQRコードからもアクセスできます　　　

材
料
名
お
よ
び
使
用
量
（ｇ）

スーミータン

（揚）…揚げ物

チキンスープ バナナ

牛乳

１０月２８日（金）

ごまドレッシング

材
料
名
お
よ
び
使
用
量
（ｇ）

７９８/３３．２

にらスープ オレンジゼリー リヨネーズポテト ビーフンスープ
たくあんのごまあえ フレンチサラダ ポークソーセージ 卵とコーンのスープ メルルーサの甘酢炒め（揚）

材
料
名
お
よ
び
使
用
量
（ｇ）

７６７/３０．１

１０月２１日（金）

献
立
名

ドライカレー（ご飯）
ドライカレー（ルウ）

バター 牛乳
ツナサラダ

カレーシチュー 和風ハンバーグ
大根サラダ ごまあえ

みそ汁粉ふきいも

八宝菜

　　　平成２８年（２０１６年）１０月　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　献立表〔中学校〕　　　　　　　　　　　　　　　　　西宮市教育委員会　学校給食課

１０月１２日（水）
パン ご飯
牛乳 牛乳

１０月７日（金）
ご飯

１０月６日（木）
ご飯

イタリアンドレッシング ミネストローネ 切り干し大根の煮物

１０月１９日（水）
ご飯 パンパン

コンソメスープ

１０月２０日（木）

１０月２７日（木）

牛乳
ご飯

牛乳

ハンバーグサンド（パン）
ハンバーグサンド（ハンバーグ）牛乳

７５７/３２．５ ７８５/３４．３ ８１２/２９．７ ７８４/３８．２ ７６４/３２．９

１０月１４日（金） １０月１７日（月） １０月１８日（火）

牛乳

スライスチーズ 味付のり
牛乳 さけのからあげ（揚）

７９４/３５．９８２０/３２．９７８７/２７．６

牛乳

ぶどう

さわらの煮付

８４０/３０．４ ８５９/２６．５

バター

ミックスフルーツ すまし汁

いかの照煮 牛乳

みそ汁

１０月２４日（月）

８０５/３０．６

さつまいもパン ご飯 牛飯

１０月１３日（木）

牛乳
イタリアンスパゲティ

ぎょうざ（揚）

ハンバーグサンド（キャベツソテー）
ハヤシライス（ルウ）
ハヤシライス（ご飯）

パン（兵庫県産）
牛乳

鶏肉のパプリカ煮
ブルーベリージャム

カップ豆腐
カップ豆腐（しょうゆ）

牛乳

１０月３日（月）
チキンマヨサンド（パン）
チキンマヨサンド（サラダ）

１０月４日（火）

牛乳

１０月１１日（火）

７８４/３４．６７８０/３３．２ ７５７/２８．５７５２/２９．５

１０月３１日（月）

１０月５日（水）

ゆでキャベツ

献
立
名

１０月２６日（水）

８０７/２６．７８４１/２７．８

アップルパンパン ご飯

１０月２５日（火）

豚汁

献
立
名

あなごご飯
牛乳
コロッケ（揚）

さつまいもの天ぷら（揚）

いも子煮 えびフライ（揚）
牛乳

牛乳 きんぴら大豆 はるさめサラダ

７９１/２６．７

牛乳 牛乳

ポークビーンズ 肉団子スープ

バター 麻婆厚揚げ

 

 

 

 

日時：平成２８年１０月１５日（土） 

   １０：００～１６：００ 

   ※悪天候の場合、屋外でのイベント中止 

場所：フレンテ西宮（ＪＲ西宮駅南） 

   西出口屋外スペース、４Ｆ展示ホール・会議室 

内容：西宮市の学校給食について理解を深める 

ために生産・消費・調理・流通のパネル 

展示、ゲーム・クイズ・体験コーナーや 

西宮市の給食のパネル展示・試食コーナ 

ーなどがあります。 

宮っ子給食♡食育フェア 
「もっと知ろう！宮っ子給食」 

～感謝の気持ちでいただきます～ 

ゲーム：豆つかみゲーム 

展ー示：西宮でとれた野菜 

試  食：「ツナとピーマンのたきこみご飯」 

「はくさいスープ」 

 １回目：１２：００～１３：００ 

 ２回目：１３：３０～１４：３０ 

 ◆各回１５０食です 

 ◆試食券を４Ｆ受付にて配布します 

西出口屋外スペース 

【展示】 

「（公財）西宮市国際交流協会コーナー」 

「西宮市の地産地消」 

「宮っ子給食コーナー」 

「感謝の気持ちでいただきます」 

 

【ゲーム・クイズ・体験】 

「地産地消ゲームコーナー」 

「宮っ子給食クイズコーナー」 

「しっかりとろう季節の食べもの」 

「手洗いチェックコーナー」 

４Ｆ展示ホール 

「あったらいいな～こんな献立」 

表彰式 １３：３０、作品展示 

４Ｆ会議室 

 学校給食課だより No.460 催事のご案内 

 

 １０月は「実りの秋」と

いわれ、新米など多くの

農作物が収穫される時期

でもあります。 

昔から日本人の食事は、

ご飯と汁物の組み合わせ

を中心とし、そこにおか

ずを１品加えた「一汁一

菜」を基本に作られてき

ました。栄養学的に見て

も非常にバランスの良い

組み合わせです。 

健康に過ごすためには、

食事と運動は大切なこと

です。普段から「一汁一

菜」を心がけて、健康管

理に気をつけましょう。 



月日

米 100 ■ くろパン １こ ■ パン（スライス） １こ ■ 米 100 ■ パン １こ ■ 米 100 ■ 米 75 ■

牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● まぐろ（フレーク） 25 ● 豚肉（ミンチ） 50 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● 麦 4 ■

ふりかけ（のり） １袋 ● ペンネ 20 ■ りんご酢 1.2 キャベツ 60 ▲ いちごジャム １袋 ■ 味付のり １袋 ● さけ（フレーク） 24 ●

牛肉 45 ● 牛肉（ミンチ） 15 ● キャベツ 40 ▲ にんじん 12 ▲ えびフライ ２尾 ● 豚肉 25 ● ごま 1.2 ■

ごま 1.2 ■ 鶏レバー（缶） 2 ● きゅうり 10 ▲ たまねぎ 12 ▲ 油 10 ■ ちくわ 15 ● にんじん 12 ▲

たまねぎ 35 ▲ たまねぎ 30 ▲ にんじん 7 ▲ しょうが 0.6 ▲ まぐろ（フレーク） 15 ● うずらたまご 15 ● ごぼう 12 ▲

にんじん 20 ▲ にんじん 8 ▲ 油 2.5 ■ にんにく 0.3 ▲ りんご酢 0.7 凍り豆腐 20 ● けずりぶし 1.8
ねぎ 7 ▲ パセリ 0.5 ▲ りんご酢 1.3 赤出し味噌 5 ● だいこん 40 ▲ しいたけ 1 ▲ 昆布（粉末） 0.06 ●

にんにく 0.3 ▲ にんにく 0.1 ▲ 砂糖 0.4 ■ 砂糖 5 ■ みつば 5 ▲ たまねぎ 70 ▲ しょうゆ（淡） 4
しょうゆ（濃） 5.5 トマトピューレー 15 塩 0.5 しょうゆ（濃） 5 油 1.7 ■ にんじん 25 ▲ しょうゆ（濃） 0.5
砂糖 2.3 ■ ウスターソース 4 こしょう 0.02 清酒 0.6 りんご酢 1 ねぎ 10 ▲ 清酒 3.4
清酒 1 塩 0.5 スライスチーズ １枚 ● ごま油 0.6 ■ 塩 0.3 けずりぶし 2 塩 0.5
塩 0.3 こしょう 0.02 牛乳 １本 ● でん粉 2.5 ■ 砂糖 0.3 ■ 昆布（粉末） 0.02 ● 牛乳 1本 ●

チリパウダー 0.01 ぶどう酒（赤） 0.5 ミンチボール（学） 35 ● 牛乳 １本 ● こしょう 0.01 しょうゆ（淡） 1.8 コロッケ（学） １こ ●

油 0.5 ■ 油 0.5 ■ トマト（缶） 18 ▲ 白玉 25 ■ 鶏肉 20 ● しょうゆ（濃） 4.5 油 11 ■

ごま油 0.5 ■ ベーコン（学） 15 ● にんじん 15 ▲ みかん（缶） 25 ▲ フォー 10 ■ 砂糖 2.5 ■ キャベツ 50 ▲

豆腐（冷） 60 ● たまねぎ 30 ▲ たまねぎ 20 ▲ パイン（缶） 25 ▲ もやし 23 ▲ みりん 1.3 マヨネーズ（袋） １袋 ■

油揚げ 4 ● にんじん 15 ▲ 赤ピーマン 6 ▲ みかん（缶）シロップ 6 ▲ たまねぎ 15 ▲ 塩 0.3
わかめ 0.8 ● パセリ 0.5 ▲ 塩 0.8 パイン（缶）シロップ 6 ▲ にら 6 ▲ もやし 55 ▲

ねぎ 7 ▲ しょうゆ（淡） 1 こしょう 0.01 レモン汁 0.4 ▲ きゅうり 15 ▲

けずりぶし 4 塩 1 チキンブイヨン 9 しょうゆ（淡） 3.6 にんじん 5 ▲

昆布（粉末） 0.06 ● こしょう 0.02 ポークブイヨン 4 塩 0.6 しょうゆ（淡） 2.8
みそ 11 ● チキンブイヨン 12 こしょう 0.01 酢 2.5

ポークブイヨン 6 チリパウダー 0.02 砂糖 0.6 ■

なし 1切 ▲ チキンブイヨン 12 塩 0.3
ポークブイヨン 6 ごま油 0.25 ■

からし 0.1

Ｅ／Ｐ

月日

ごま酢あえ

パン（兵庫県産） １こ ■ 米 100 ■ パン １こ ■ 米 100 ■ パン １こ ■ 米 100 ■ 米 100 ■

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 ●

バター １こ ■ さんま（開き） １切 ● ポークソーセージ（学） ３本 ● ミニ厚揚げ 60 ● バター １こ ■ 豚肉 １枚 ● 牛肉 45 ●

牛肉 40 ● しょうが汁 0.6 ▲ ケチャップ 6 豚肉（ミンチ） 25 ● 牛肉 40 ● 塩 0.5 はるさめ 10 ■

たまねぎ 40 ▲ 清酒 0.5 ウスターソース 2 にんじん 15 ▲ マカロニ 15 ■ こしょう 0.05 キャベツ 60 ▲

じゃがいも 30 ■ でん粉 10 ■ 砂糖 0.2 ■ ねぎ 8 ▲ じゃがいも 60 ■ 小麦粉 7 ■ たまねぎ 60 ▲

かぼちゃ（西宮産） 20 ▲ 油 4 ■ ベーコン（学） 10 ● しいたけ 0.8 ▲ たまねぎ 60 ▲ パン粉 14 ■ にんじん 20 ▲

にんじん 25 ▲ しょうゆ（濃） 4.8 じゃがいも 50 ■ しょうが 0.6 ▲ にんじん 15 ▲ 油 9 ■ えのきたけ 8 ▲

なす 10 ▲ 砂糖 3.6 ■ たまねぎ 15 ▲ にんにく 0.2 ▲ グリンピース 6 ▲ ベーコン（学） 6 ● にら 8 ▲

しょうが 1 ▲ みりん 0.8 パセリ 0.5 ▲ ごま油 0.6 ■ ケチャップ 18 ひじき 4 ● にんにく 0.3 ▲

にんにく 0.2 ▲ たくあん漬け 18 ▲ 塩 0.3 赤出し味噌 3.7 ● ウスターソース 3.7 とうもろこし（粒・冷） 12 ▲ しょうゆ（濃） 4
グリンピース 6 ▲ キャベツ 30 ▲ こしょう 0.02 しょうゆ（濃） 3.6 砂糖 2 ■ しょうゆ（濃） 2 赤出し味噌 4 ●

小麦粉 6 ■ ごま 0.8 ■ 油 0.3 ■ 砂糖 2.5 ■ 塩 0.6 砂糖 1.5 ■ 砂糖 3.7 ■

バター 2.5 ■ もち 25 ■ 鶏卵 20 ● 清酒 1.2 油 1 ■ 塩 0.1 清酒 1
油 2.5 ■ 里芋 25 ■ とうもろこし(粒・冷) 35 ▲ チリパウダー 0.03 チキンブイヨン 2 油揚げ 5 ● 塩 0.3
カレー粉 0.8 ごぼう 10 ▲ マッシュルーム 10 ▲ でん粉 0.5 ■ ポークブイヨン 0.5 ふ 2 ■ チリパウダー 0.03
ウスターソース 5 ねぎ 7 ▲ にんじん 15 ▲ 焼豚（学） 10 ● キャベツ 25 ▲ わかめ 0.8 ● 油 0.8 ■

ケチャップ 2 けずりぶし 4 パセリ 0.5 ▲ はるさめ 10 ■ だいこん 20 ▲ たまねぎ 30 ▲ ごま 1.5 ■

塩 1.1 昆布（粉末） 0.06 ● しょうゆ（淡） 1.3 にんじん 15 ▲ きゅうり 10 ▲ ねぎ 7 ▲ 茎わかめ 0.5 ●

しょうゆ（濃） 0.5 みそ 11 ● 塩 0.9 ねぎ 7 ▲ 油 2.2 ■ けずりぶし 4 きゅうり 35 ▲

油 1 ■ こしょう 0.02 しょうゆ（淡） 2 りんご酢 1.1 昆布（粉末） 0.06 ● 砂糖 1 ■

チキンブイヨン 6.5 でん粉 2 ■ 塩 0.9 塩 0.6 みそ 11 ● しょうゆ（淡） 1
ポークブイヨン 0.5 チキンブイヨン 11 こしょう 0.02 砂糖 0.6 ■ 酢 1
シャインマスカット 50 ▲ ポークブイヨン 4 ごま油 0.2 ■ こしょう 0.01 塩 0.2

チキンブイヨン 12
ポークブイヨン 5
アイスクリーム（学） １こ ●

Ｅ／Ｐ

月日

米 105 ■ アップルパン １こ ■ 米 100 ■ パン １こ ■ 米 100 ■

牛肉 40 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ●

たまねぎ 65 ▲ 鶏肉 60 ● さわら（焼） １切 ● ハンバーグ（学） １こ ● 春巻き １こ ●

じゃがいも 45 ■ 塩 0.5 しょうが 2 ▲ トマトピューレー 10 油 3 ■

にんじん 25 ▲ こしょう 0.05 しょうゆ（濃） 8 ウスターソース 6 豚肉 20 ●

グリンピース 5 ▲ でん粉 8 ■ 砂糖 4.5 ■ ぶどう酒（赤） 3 清酒 0.5
しょうが 0.6 ▲ 油 4 ■ 清酒 1 砂糖 2.3 ■ 塩 0.1
にんにく 0.3 ▲ マカロニ 12 ■ ごま 2.2 ■ じゃがいも 80 ■ こしょう 0.01
小麦粉 10 ■ キャベツ 25 ▲ もやし 50 ▲ 塩 0.4 もやし 30 ▲

バター 4 ■ にんじん 12 ▲ ほうれんそう 10 ▲ 鶏肉 15 ● キムチ 5 ▲

油 4 ■ マヨネーズ 8 ■ しょうゆ（濃） 2.4 はるさめ 8 ■ にんじん 5 ▲  
カレー粉 1.3 塩 0.3 砂糖 1.2 ■ 冬瓜 40 ▲ にら 5 ▲

ウスターソース 6 豚肉 10 ● 鶏卵 25 ● パセリ 0.5 ▲ しょうゆ（濃） 1
ケチャップ 2 たまねぎ 30 ▲ かまぼこ 5 ● しょうゆ（淡） 2 ごま油 0.5 ■

塩 1.4 にんじん 15 ▲ 豆腐（冷） 45 ● 塩 0.9 ミンチボール（学） 35 ●

しょうゆ（濃） 0.5 ほうれんそう 10 ▲ にんじん 12 ▲ こしょう 0.02 キャベツ 30 ▲

油 1 ■ しょうゆ（淡） 1 みつば 5 ▲ チキンブイヨン 6 にんじん 15 ▲

チキンブイヨン 6.5 塩 1.1 けずりぶし 4 ポークブイヨン 2 にら 5 ▲

ポークブイヨン 0.5 こしょう 0.02 昆布（粉末） 0.06 ● しょうゆ（濃） 1.5
牛乳 １本 ● チキンブイヨン 12 しょうゆ（淡） 3.5 塩 0.9
福神漬 20 ▲ ポークブイヨン 6 しょうゆ（濃） 0.5 こしょう 0.01
まぐろ（フレーク） 10 ● 塩 0.4 チキンブイヨン 11
りんご酢 0.5 でん粉 1.4 ■ ポークブイヨン 4
はるさめ 5 ■

キャベツ 35 ▲
酢 2
しょうゆ（淡） 2
砂糖 1.2 ■

塩 0.2
チリパウダー 0.01

Ｅ／Ｐ

Ｅ…エネルギー　Ｐ…たんぱく質　　●印…赤色の食品（体を作るもとになる）　■印…黄色の食品（熱や力のもとになる）　▲印…緑色の食品（体の調子をととのえる）　　(学)…学校給食用開発食品

＊西宮市の学校給食のホームページは次のアドレスでご覧になれます　　http://www.nishi.or.jp/　　（西宮市のホームページ『学校教育』から）

＊携帯電話から献立表（献立名のみ）を次のアドレスでご覧になれます  http://www.nishi.or.jp/homepage/m/kondate/　（『ふろむ西宮』から）　右のQRコードからもアクセスできます　　　

材
料
名
お
よ
び
使
用
量
（ｇ）

とうがんスープ

（揚）…揚げ物

牛乳

９月３０日（金）

材
料
名
お
よ
び
使
用
量
（ｇ）

７３４/２４．４

ぶどう 月見汁 卵とコーンのスープ アイスクリーム みそ汁
たくあんのごまあえ リヨネーズポテト はるさめスープ ケチャップ煮 ひじきとコーンの炒め煮

材
料
名
お
よ
び
使
用
量
（ｇ）

７７６/２５．８

９月２３日（金）

献
立
名

ご飯
牛乳

トンカツ（揚） プルコギ風
夏野菜のカレー煮

牛乳 コロッケ（揚）
フルーツ白玉 ゆでキャベツ

マヨネーズ中華サラダ

いちごジャム

　　　平成２８年（２０１６年）９月　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　献立表〔中学校〕　　　　　　　　　　　　　　　　　西宮市教育委員会　学校給食課
９月１２日（月）

キャベツと豚肉のみそ炒め丼(ご飯) さけご飯
キャベツと豚肉のみそ炒め丼（具） 牛乳

９月８日（木）
ツナドレサンド（パン）

９月７日（水）
パン

みそ汁 なし 赤い野菜スープ

９月２０日（火）
パン ご飯ご飯

９月２１日（水）

９月２９日（木）

牛乳
ご飯

牛乳

パン
牛乳

フレンチサラダ

牛乳

７６３/２６．４ ７７６/３１．５ ７７５/２５．５ ８４７/３６．４ ７７８/３４．３

９月１４日（水） ９月１５日（木） ９月１６日（金）

牛乳

ペンネのミ－トソ－ス スライスチーズ
コンソメスープ 牛乳

７５８/２５．７８４４/３２．８７５６/３６．７

牛乳

フォーガー

春巻き（揚）

８９１/２６．９

牛乳

はるさめサラダ コンソメスープ かきたま汁

さわらの煮付

肉団子スープ

９月２６日（月）

８３４/３３．７

パン（兵庫県産） ご飯 パン

９月１３日（火）

カレーライス（ルウ）
鶏肉のからあげ（揚）

バター

煮込みハンバーグ

ご飯
牛乳

高野とうずら卵の五目煮
味付のり

えびフライ（揚）
大根サラダ

牛乳

９月２日（金）
くろパン
牛乳

９月５日（月）

ツナドレサンド（サラダ）

９月９日（金）

８５１/３０．５７８４/３４．８ ８８６/３３．２８４５/２８．５

９月６日（火）

牛肉のからみ炒め

献
立
名

９月２８日（水）

８６９/２６．６８２２/２６．７

アップルパンカレーライス（ご飯） ご飯

９月２７日（火）

献
立
名

ご飯
牛乳
ふりかけ

ごまあえ

さんまのかばやき（揚） ポークソーセージ
牛乳

粉ふきいも キムチ炒め

７４７/２９．２

牛乳 牛乳

福神漬 マカロニマヨサラダ

麻婆厚揚げ バター

学校給食課だより №459 

 新学期が始まりました。 

７日（水）に新しい献立が２つ登場

します。 

「キャベツと豚肉のみそ炒め丼」は、

みそ味が食欲をそそり、肉と野菜と

ごはんが一緒に食べられる丼です。 

「フルーツ白玉」は、つるんとした

白玉の食感がいい、冷たいデザート

です。 

どちらも、暑い時期でも食べやすい

献立にしたいという思いから考えま

した。 

体育大会の練習も始まりますので、

健康管理に気をつけましょう。 

地産地消！2016年度第 4弾！ 

～生産者とつながる学校給食をめざして～ 

「かぼちゃ」 

「地産地消」は作物など収穫されたその土地で、消費する（食べ 

る）ことをいいます。 

今月は名塩地区・山口地区でとれた、「くり将軍」という種類の 

かぼちゃを紹介します。 

５月初旬に種をまいて苗を作り、６月に定植（植え付け）して７ 

月下旬から収穫します。 

かぼちゃの１個の重さは約１．５ｋｇ～２ｋｇです。１３日（火） 

の「夏野菜のカレー煮」に使います。 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

山口町金仙寺地

区のかぼちゃ畑 

花がしぼみ実が 

ふくらんできました 
茎に白い線が出て 

きたら収穫時期 



月日

米 100 ■ 米 105 ■ パインパン 1こ ■ 米 100 ■ パン（スライス） 1こ ■ 米 100 ■

牛乳 1本 ● 牛肉 40 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● まぐろ（フレーク） 25 ● 牛乳 1本 ●

さわら（焼） 1切 ● たまねぎ 65 ▲ 凍り豆腐 8 ● ふりかけ（うめじそ） 1袋 ● りんご酢 1.2 牛肉 45 ●

しょうが 2 ▲ じゃがいも 45 ■ しょうゆ（濃） 4.5 豚肉 25 ● キャベツ 50 ▲ ごま 1.2 ■

しょうゆ（濃） 8 にんじん 25 ▲ 砂糖 2.5 ■ ミニ厚揚げ 50 ● にんじん 7 ▲ たまねぎ 35 ▲

砂糖 4.5 ■ グリンピース 5 ▲ みりん 0.6 にんじん 14 ▲ マヨネーズ 9 ■ にんじん 20 ▲

清酒 1 しょうが 1 ▲ しょうが汁 0.7 ▲ ゴーヤ 8 ▲ 塩 0.2 ねぎ 7 ▲

牛肉（ミンチ） 10 ● にんにく 0.2 ▲ でん粉 10 ■ しょうが 0.6 ▲ スライスチーズ 1枚 ● にんにく 0.3 ▲

ねぎ 3 ▲ 小麦粉 10 ■ 油 2 ■ にんにく 0.3 ▲ 牛乳 1本 ● しょうゆ（濃） 5.5

しょうが 0.4 ▲ バター 4 ■ 蒸しささ身 10 ● ごま油 0.6 ■ ベーコン（学） 5 ● 砂糖 2.3 ■

にんにく 0.1 ▲ 油 4 ■ はるさめ 5 ■ みそ 3.6 ● 大豆 5 ● 清酒 1

油 0.2 ■ カレー粉 1.3 もやし 30 ▲ 砂糖 2.4 ■ マカロニ（シェル） 6 ■ 塩 0.3

大豆もやし 40 ▲ ウスターソース 8 きゅうり 10 ▲ しょうゆ（濃） 1.2 たまねぎ 25 ▲ チリパウダー 0.01

しょうゆ（濃） 3.4 ケチャップ 2 にんじん 5 ▲ 清酒 0.6 じゃがいも 20 ■ 油 0.5 ■

酢 0.5 塩 1.4 しょうゆ（淡） 2.8 そうめん 10 ■ トマト（缶） 18 ▲ ごま油 0.5 ■

砂糖 0.1 ■ しょうゆ（濃） 0.5 酢 2.5 油揚げ 4 ● にんじん 15 ▲ 豚肉 20 ●

ごま油 0.1 ■ 砂糖 0.2 ■ 砂糖 0.6 ■ わかめ 0.3 ● 塩 0.9 卵 20 ●

鶏肉 15 ● 油 1 ■ 塩 0.3 たまねぎ 20 ▲ こしょう 0.02 はるさめ 5 ■

はるさめ 8 ■ チキンブイヨン 6.5 ごま油 0.25 ■ オクラ 7 ▲ チキンブイヨン 12 しいたけ 0.5 ▲

冬瓜 30 ▲ ポークブイヨン 0.5 からし 0.1 にんじん 5 ▲ ポークブイヨン 6 にんじん 15 ▲

ねぎ 7 ▲ 牛乳 1本 ● ミンチボール（学） 35 ● けずりぶし 4 もやし 20 ▲

けずりぶし 4 福神漬 20 ▲ チンゲンサイ 20 ▲ 昆布（粉末） 0.06 ● パセリ 0.5 ▲

昆布（粉末） 0.06 ● キャベツ 30 ▲ にんじん 15 ▲ しょうゆ（淡） 3.8 しょうゆ（淡） 1.5

しょうゆ（淡） 4 とうもろこし（粒） 10 ▲ しょうゆ（濃） 1.5 しょうゆ（濃） 0.8 塩 1

しょうゆ（濃） 0.3 油 1.5 ■ 塩 0.9 塩 0.5 こしょう 0.02

みりん 0.6 りんご酢 0.8 こしょう 0.01 アイスクリーム（学） 1こ ● でん粉 1.7 ■

塩 0.6 塩 0.3 チキンブイヨン 11 ごま油 0.2 ■

砂糖 0.3 ■ ポークブイヨン 4 チキンブイヨン 10

こしょう 0.01 ポークブイヨン 4

デラウェア 35 ▲

Ｅ／Ｐ

月日

米 75 ■ パン（兵庫県産） 1こ ■ 米 100 ■ パン 1こ ■ 米 100 ■ アップルパン 1こ ■

麦 4 ■ 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ●

まぐろ（フレーク） 24 ● 牛肉 40 ● 豚肉 60 ● ブルーベリージャム 1袋 ■ 牛肉 45 ● ぎょうざ(学) 3こ ●

にんじん 12 ▲ たまねぎ 40 ▲ しょうが 0.6 ▲ メルルーサ 1切 ● 糸こんにゃく 20 油 5 ■

ピーマン 7 ▲ じゃがいも 30 ■ 赤出し味噌 6 ● ぶどう酒（白） 1.2 ごぼう 10 ▲ 蒸しささ身 20 ●

しいたけ 0.8 ▲ かぼちゃ 20 ▲ 砂糖 3 ■ 塩 0.4 しょうゆ（濃） 6.5 キャベツ 25 ▲

煮昆布 1 ● にんじん 25 ▲ みりん 0.8 こしょう 0.01 砂糖 4 ■ きゅうり 15 ▲

しょうが汁 2 ▲ なす 10 ▲ まぐろ（フレーク） 7 ● でん粉 12 ■ 清酒 2 にんじん 5 ▲

けずりぶし 1.7 しょうが 1 ▲ りんご酢 0.3 油 5 ■ もやし 60 ▲ ごまドレッシング 1袋 ■

しょうゆ（濃） 4.5 にんにく（西宮産） 0.2 ▲ ごま 1 ■ たまねぎ 2.1 ▲ ごま油 0.6 ■ もやし 30 ▲

清酒 3.4 グリンピース 6 ▲ 茎わかめ 0.5 ● しょうが 0.6 ▲ 塩 0.5 にんじん 15 ▲

塩 0.5 小麦粉 6 ■ きゅうり 35 ▲ にんにく 0.07 ▲ ガーリック 0.01 たけのこ（水煮） 8 ▲

牛乳 1本 ● バター 2.5 ■ 砂糖 1 ■ りんごピューレ 7 ▲ 豆腐（冷） 50 ● にら 8 ▲

鶏肉 60 ● 油 2.5 ■ しょうゆ（淡） 1 りんごジュース 3.5 ▲ 油揚げ 5 ● えのきたけ 6 ▲

しょうが 0.8 ▲ カレー粉 0.8 酢 1 しょうゆ（濃） 2.1 たまねぎ 30 ▲ しょうゆ（淡） 1.2

しょうゆ（濃） 3 ウスターソース 5 塩 0.2 砂糖 1 ■ ねぎ 7 ▲ 塩 1

みりん 0.3 ケチャップ 2 卵 20 ● キャベツ 40 ▲ けずりぶし 4 こしょう 0.01

でん粉 8 ■ 塩 1.1 かまぼこ 10 ● にんじん 7 ▲ 昆布（粉末） 0.06 ● ごま油 0.2 ■

油 4 ■ しょうゆ（濃） 0.5 豆腐（冷） 45 ● とうもろこし（粒） 10 ▲ みそ 13 ● チキンブイヨン 15

枝豆 28 ▲ 油 1 ■ にんじん 10 ▲ マヨネーズ 6 ■ ポークブイヨン 6

プリン 1こ ● チキンブイヨン 6.5 ほうれんそう 10 ▲ 塩 0.2

ポークブイヨン 0.5 けずりぶし 4 ベーコン（学） 10 ●

みかん（缶） 40 ▲ 昆布（粉末） 0.06 ● レタス 30 ▲

パイン（缶） 40 ▲ しょうゆ（淡） 3.6 マッシュルーム 10 ▲

しょうゆ（濃） 0.9 しょうゆ（淡） 1

塩 0.5 塩 1

でん粉 1.4 ■ こしょう 0.02

チキンブイヨン 12

ポークブイヨン 6

Ｅ／Ｐ

（揚）…揚げ物

７４７/３４．７ ８６３/２５．１

牛乳

７月１２日（火）７月１１日（月）
ツナとピーマンの炊き込みご飯

牛乳

パン（兵庫県産）

７８１/３０．５

７月１３日（水）

８３５/２８．７

７月１４日（木） ７月１５日（金）

７９８/３０．５

枝豆

プリン

夏野菜のカレー煮 豚肉のみそ煮

牛乳

７９２/２６．８

牛乳

コーンマヨサラダ

ブルーベリージャム

ごま酢あえ メルルーサのバーベキューソース(揚)

かきたま汁

コンソメスープ

ツナマヨサンド（サラダ）

フレンチサラダ

中華サラダ

肉団子スープ

牛乳

ふりかけ

７月５日（火）

ゴーヤのみそ炒め

七夕汁

アイスクリーム

ミネストローネ

牛乳

ツナマヨサンド（パン）

スライスチーズ

　　　平成２８年（２０１６年）７月　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　  献立表〔中学校〕    　　　　　　　　　　　　　　　　西宮市教育委員会　学校給食課

ご飯

牛乳

さわらの煮付 高野豆腐のからあげ（揚）

牛乳

ご飯

牛乳

牛肉のからみ炒め

ご飯

ぶどう

中華風卵スープ

７月１日（金）
カレーライス（ご飯）

カレーライス（ルウ）

７月４日（月） ７月８日（金）７月７日（木）７月６日（水）

にらスープ

献
立
名

７８６/２９．８

牛肉のしぐれ煮

牛乳

ぎょうざ（揚）鶏肉のたつたあげ（揚）

ミックスフルーツ

材
料
名
お
よ
び
使
用
量

（
ｇ

）

７月１９日（火）
アップルパン

みそ汁

牛乳

ご飯

棒々鶏風サラダ

ごまドレッシング

ナムル

パン

献
立
名

材
料
名
お
よ
び
使
用
量

（
ｇ

）

ご飯

炒めナムル

とうがん汁

パインパン

牛乳

福神漬

７３８/２９．０７７４/３２．１７７６/３３．９

Ｅ…エネルギー　Ｐ…たんぱく質　●印…赤色の食品（体を作るもとになる）　■印…黄色の食品（熱や力のもとになる）　▲印…緑色の食品（体の調子をととのえる）　　(学)…学校給食用開発食品

＊西宮市の学校給食のホームページは次のアドレスでご覧になれます　http://www.nishi.or.jp/　（西宮市のホームページ『学校教育』から）

＊携帯電話から献立表（献立名のみ）を次のアドレスでご覧になれます　http://www.nishi.or.jp/homepage/m/kondate/　（『ふろむ西宮』から）　右のQRコードからもアクセスできます

７８９/３５．６ ８７８/３２．３

学校給食課だより  №４５８ 

地産地消！201６年度第３弾！ 

～生産者とつながる学校給食をめざして～ 

「にんにく」 

昨年から準備していただき今年も「にんにく」が使えることにな 

りました。その土地でとれた食べ物をその土地で消費することを 

「地産地消」といいます。 

小学校 A ブロックは１４日（木） ・ B ブロックは１５日（金） 

「ペペロンチーノ」に、中学校は１２日（火）「夏野菜のカレー 

煮」に使います。にんにくは、１０月下旬に植えて６月中旬に収 

穫します。下葉が２・３枚枯れてきたら収穫の時期です。虫がつ 

きにくいので、ほとんど農薬を使わないで栽培できます。 

学校給食課だより  №458 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

名塩地区の畑で撮影しました。          １皮むくと真っ白です。 

「ホワイト六片種」という品種です。 

 今月の地産地消で使用するにんにくは名塩地区・船坂地区で作られたものです。 

・ 

地産地消！2016年度第 3弾！ 



月日

米 100 ■ アップルパン 1こ ■ 米 100 ■ 米 75 ■ パン(スライス) 1こ ■ 米 100 ■ パン 1こ ■ 米 100 ■
牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 麦 4 ■ まぐろ(フレーク) 25 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ●
ミニ厚揚げ 60 ● 鶏肉 60 ● さば(焼) 1切 ● 豚肉 40 ● りんご酢 1.2 さんま(筒) 1切 ● バター 1こ ■ ふりかけ(のり) 1袋 ●
豚肉(ミンチ) 25 ● たまねぎ 3 ▲ しょうが 1 ▲ しいたけ 1 ▲ キャベツ 40 ▲ しょうが 1.5 ▲ 牛肉 40 ● 鶏肉 25 ●
にんじん 15 ▲ しょうが 0.3 ▲ みそ 8 ● たまねぎ 25 ▲ きゅうり 10 ▲ しょうゆ(濃) 5.8 マカロニ 15 ■ 小天(学)・ささがき 30 ●
ねぎ 8 ▲ にんにく 0.1 ▲ 砂糖 4 ■ にんじん 19 ▲ にんじん 7 ▲ 砂糖 3.2 ■ じゃがいも 60 ■ うずらたまご(水煮) 30 ●
しいたけ 0.8 ▲ ターメリック 0.5 みりん 1 しょうゆ(濃) 5 油 2.5 ■ 清酒 0.7 たまねぎ 60 ▲ がんもどき(学) 30 ●
しょうが 0.6 ▲ コリアンダー 0.5 ごま 1.5 ■ 塩 0.5 りんご酢 1.3 ベーコン(学) 6 ● にんじん 15 ▲ こんにゃく 30
にんにく 0.2 ▲ 塩 0.4 茎わかめ 0.5 ● こしょう 0.01 砂糖 0.4 ■ ひじき 4 ● グリンピース 6 ▲ だいこん 40 ▲
ごま油 0.6 ■ でん粉 8 ■ きゅうり 35 ▲ ごま油 0.6 ■ 塩 0.5 とうもろこし(粒・冷) 12 ▲ ケチャップ 18 にんじん 20 ▲
赤出し味噌 3.7 ● 油 4 ■ 砂糖 1 ■ 油 1.5 ■ こしょう 0.02 しょうゆ(濃) 2 ウスターソース 3.7 けずりぶし 3
しょうゆ(濃) 3.6 キャベツ 30 ▲ しょうゆ(淡) 1 チキンブイヨン 5 スライスチーズ 1枚 ● 砂糖 1.5 ■ 砂糖 2 ■ 昆布(粉末) 0.03 ●
砂糖 2.5 ■ とうもろこし(粒) 10 ▲ 酢 1 ポークブイヨン 2 牛乳 1本 ● 塩 0.1 塩 0.6 砂糖 2.7 ■
清酒 1.2 油 1.5 ■ 塩 0.2 牛乳 1本 ● 鶏肉 20 ● 油揚げ 5 ● 油 1 ■ しょうゆ(濃) 4.7
チリパウダー 0.03 りんご酢 0.8 豆腐(冷) 50 ● ぎょうざ(学) 3こ ● フォー 10 ■ かぼちゃ 30 ▲ チキンブイヨン 2 塩 0.4
でん粉 0.5 ■ 塩 0.3 かまぼこ 10 ● 油 5 ■ もやし 23 ▲ たまねぎ 15 ▲ ポークブイヨン 0.5 かえりちりめん 5 ●
鶏卵 20 ● 砂糖 0.3 ■ たまねぎ 15 ▲ アスパラガス 35 ▲ たまねぎ 15 ▲ ねぎ 7 ▲ さくらんぼ 25 ▲ 油 0.3 ■
とうもろこし(ペースト) 50 ▲ こしょう 0.01 ねぎ 7 ▲ ごまドレッシング 1袋 ■ にら 6 ▲ けずりぶし 4 大豆 8 ●
ねぎ 7 ▲ 焼豚(学) 10 ● けずりぶし 4 レモン汁 0.4 ▲ 昆布(粉末) 0.06 ● 油 0.8 ■
塩 1.2 ビーフン 8 ■ 昆布(粉末) 0.06 ● しょうゆ(淡) 3.6 みそ 13 ● 砂糖 1.7 ■
こしょう 0.02 しいたけ 0.5 ▲ しょうゆ(淡) 3.8 塩 0.6 しょうゆ(濃) 1.3
でん粉 1.5 ■ にんじん 15 ▲ しょうゆ(濃) 0.8 こしょう 0.01 みりん 1.3
チキンブイヨン 17 たけのこ(水煮) 7 ▲ 塩 0.5 チリパウダー 0.02 ごま 1 ■
ポークブイヨン 7 にら 5 ▲ チキンブイヨン 12

しょうゆ(淡) 3 ポークブイヨン 6
塩 0.7
こしょう 0.02
ごま油 0.2 ■
チキンブイヨン 12
ポークブイヨン 5

Ｅ／Ｐ

月日

米 105 ■ パン(スライス) 1こ ■ 米 100 ■ パン 1こ ■ 米 100 ■ パン 1こ ■ くろパン 1こ ■ 米 100 ■
牛肉 40 ● 鶏肉 60 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 牛肉 45 ●
たまねぎ 65 ▲ しょうゆ(濃) 5 牛肉 45 ● バター 1こ ■ ふりかけ(うめじそ) 1袋 ● ハンバーグ(学) 80 ● かれい(でん粉付) 1切 ● ねぎ 3 ▲
じゃがいも 45 ■ みりん 2.5 ごま 1.2 ■ 鶏肉 40 ● きす 2尾 ● トマトピューレー 10 油 3 ■ しょうが 0.4 ▲
にんじん 25 ▲ 砂糖 2.5 ■ たまねぎ 35 ▲ 牛乳 45 ● 塩 0.1 ウスターソース 6 塩 0.2 にんにく 0.2 ▲
グリンピース 5 ▲ でん粉 0.9 ■ にんじん 20 ▲ マカロニ 10 ■ 小麦粉 8 ■ ぶどう酒(赤) 3 キャベツ 40 ▲ ごま油 0.6 ■
しょうが 1 ▲ 油 0.5 ■ ねぎ 7 ▲ じゃがいも 50 ■ 卵 8 ● 砂糖 2.3 ■ にんじん 7 ▲ 大豆もやし 35 ▲
にんにく 0.2 ▲ キャベツ 40 ▲ にんにく 0.3 ▲ たまねぎ 50 ▲ 油 8 ■ じゃがいも 80 ■ とうもろこし(粒) 10 ▲ ほうれんそう 18 ▲
小麦粉 10 ■ にんじん 12 ▲ しょうゆ(濃) 5.5 とうもろこし(ペースト) 35 ▲ 油揚げ 3 ● 塩 0.4 マヨネーズ 6 ■ にんじん 18 ▲
バター 4 ■ マヨネーズ 5 ■ 砂糖 2.3 ■ にんじん 20 ▲ 切り干し大根 6.5 ▲ もやし 30 ▲ 塩 0.2 しょうゆ(濃) 5.6
油 4 ■ 塩 0.2 清酒 1 とうもろこし(粒・冷) 6 ▲ にんじん 5 ▲ にんじん 15 ▲ ミンチボール(学) 35 ● 砂糖 1.7 ■
カレー粉 1.3 スライスチーズ 1枚 ● 塩 0.3 パセリ 0.5 ▲ けずりぶし 0.8 たけのこ(水煮) 8 ▲ チンゲンサイ 20 ▲ 酢 1.4
ウスターソース 8 牛乳 1本 ● チリパウダー 0.01 塩 1 昆布(粉末) 0.01 ● にら 8 ▲ にんじん 15 ▲ ごま 1.2 ■
ケチャップ 2 ベーコン(学) 12 ● 油 0.5 ■ こしょう 0.03 砂糖 1.7 ■ えのきたけ 6 ▲ しょうゆ(濃) 1.5 ごま油 0.5 ■
塩 1.4 じゃがいも 25 ■ ごま油 0.5 ■ 油 1 ■ しょうゆ(濃) 2 しょうゆ(淡) 1.2 塩 0.9 牛乳 1本 ●
しょうゆ(濃) 0.5 たまねぎ 30 ▲ カップ豆腐 1こ ● チキンブイヨン 7.5 しょうゆ(淡) 1.5 塩 1 こしょう 0.01 焼豚(学) 12 ●
砂糖 0.2 ■ にんじん 12 ▲ しょうゆ(減塩) 1袋 ポークブイヨン 0.5 かまぼこ 10 ● こしょう 0.01 チキンブイヨン 11 わかめ 0.8 ●
油 1 ■ とうもろこし(粒・冷) 12 ▲ 油揚げ 5 ● みかん(缶) 30 ▲ そうめん 12 ■ ごま油 0.2 ■ ポークブイヨン 4 ごま 0.6 ■
チキンブイヨン 6.5 赤ピーマン 3 ▲ わかめ 0.8 ● パイン(缶) 30 ▲ みつば 5 ▲ チキンブイヨン 15 にんじん 15 ▲
ポークブイヨン 0.5 パセリ 0.6 ▲ もやし 23 ▲ もも(缶) 30 ▲ けずりぶし 4 ポークブイヨン 6 ねぎ 7 ▲
牛乳 1本 ● しょうゆ(淡) 1 ねぎ 7 ▲ 昆布(粉末) 0.06 ● しょうゆ(淡) 1
まぐろ(フレーク) 10 ● 塩 0.8 けずりぶし 4 しょうゆ(淡) 3.8 塩 0.7
りんご酢 0.5 こしょう 0.02 昆布(粉末) 0.06 ● しょうゆ(濃) 0.8 チキンブイヨン 12
はるさめ 5 ■ チキンブイヨン 12 みそ 12 ● 塩 0.2 ポークブイヨン 5
キャベツ 35 ▲ ポークブイヨン 5 ヨーグルト 1こ ●
酢 2
しょうゆ(淡) 2
砂糖 1.2 ■
塩 0.2
チリパウダー 0.01

Ｅ／Ｐ

月日

パン 1こ ■ 米 100 ■ 米(西宮産) 75 ■ ぶどうパン 1こ ■ 米 100 ■ パン(兵庫県産) 1こ ■
牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 麦 4 ■ 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ●
いちごジャム 1袋 ■ 味付のり 1袋 ● たこ 35 ● 棒チーズ 1本 ● 鶏肉 60 ● えびフライ 2尾 ●
ポークソーセージ(学) 3本 ● 豚肉 25 ● かまぼこ 8 ● ペンネ 20 ■ たまねぎ 13 ▲ 油 10 ■
ケチャップ 6 ちくわ 15 ● 油揚げ 4 ● 牛肉(ミンチ) 15 ● しょうが 0.9 ▲ スパゲティ 12 ■
ウスターソース 2 うずらたまご(水煮) 15 ● しいたけ 1 ▲ 鶏レバー(缶) 2 ● にんにく 0.4 ▲ ハム(学) 10 ●
砂糖 0.2 ■ 凍り豆腐 20 ● にんじん 12 ▲ たまねぎ 30 ▲ しょうゆ(濃) 3.7 キャベツ 20 ▲
じゃがいも 50 ■ しいたけ 1 ▲ けずりぶし 1.8 にんじん 8 ▲ 砂糖 1.1 ■ たまねぎ 15 ▲
たまねぎ 15 ▲ たまねぎ 70 ▲ 昆布(粉末) 0.06 ● パセリ 0.5 ▲ 清酒 0.8 にんじん 5 ▲
とうもろこし(粒) 5 ▲ にんじん 25 ▲ しょうゆ(濃) 4.5 にんにく 0.1 ▲ チリパウダー 0.01 パセリ 0.5 ▲
パセリ 0.5 ▲ ねぎ 10 ▲ 清酒 3.4 トマトピューレー 15 でん粉 0.9 ■ 油 1 ■
塩 0.3 けずりぶし 2 塩 0.4 ウスターソース 4 ごま油 0.4 ■ 塩 0.4
こしょう 0.02 昆布(粉末) 0.02 ● 牛乳 1本 ● 塩 0.5 まぐろ(フレーク) 7 ● こしょう 0.01
油 0.8 ■ しょうゆ(淡) 1.8 コロッケ(学) 1こ ● こしょう 0.02 りんご酢 0.2 鶏卵 20 ●
鶏肉 15 ● しょうゆ(濃) 4.5 油 11 ■ ぶどう酒(赤) 0.5 ごま 2.2 ■ とうもろこし(粒・冷) 35 ▲
はるさめ 10 ■ 砂糖 2.5 ■ キャベツ 50 ▲ 油 0.5 ■ もやし 40 ▲ マッシュルーム 10 ▲
レタス 30 ▲ みりん 1.3 マヨネーズ 1袋 ■ 焼豚(学) 10 ● ほうれんそう 10 ▲ にんじん 15 ▲
にんじん 15 ▲ 塩 0.3 たまねぎ 30 ▲ しょうゆ(濃) 2 パセリ 0.5 ▲
しょうゆ(淡) 2 まぐろ(フレーク) 15 ● チンゲンサイ 15 ▲ 砂糖 1 ■ しょうゆ(淡) 1.3
塩 0.9 りんご酢 0.7 しょうゆ(淡) 1 塩 0.1 塩 0.9
こしょう 0.02 だいこん 40 ▲ 塩 0.9 ちくわ 5 ● こしょう 0.02
チキンブイヨン 6 みつば 5 ▲ こしょう 0.02 わかめ 0.8 ● でん粉 2 ■
ポークブイヨン 2 油 1.7 ■ チキンブイヨン 12 たまねぎ 30 ▲ チキンブイヨン 11

りんご酢 1 ポークブイヨン 5 えのきたけ 7 ▲ ポークブイヨン 4
塩 0.3 ねぎ 7 ▲
砂糖 0.3 ■ けずりぶし 4
こしょう 0.01 昆布(粉末) 0.06 ●

みそ 13 ●
アップルゼリー 1こ ■

Ｅ／Ｐ

６月２３日（木）

甘辛チキンマヨサンド(パン)
甘辛チキンマヨサンド(チキン)
甘辛チキンマヨサンド(サラダ)

実だくさんスープ みそ汁

６月２４日（金）

牛乳
カップ豆腐
カップ豆腐(しょうゆ)

８７３／２６．１

はるさめサラダ
ミックスフルーツ

きすの天ぷら(揚)

すまし汁

牛乳
パン

コーンのミルク煮

６月１５日（水）

鶏肉のピリ辛煮

にらスープ

７７７／３３．０

６月１４日（火）

８１３／３６．２

コロッケ(揚)

７６４／３１．０

たこめし

　(揚)…揚げ物

材
料
名
お
よ
び
使
用
量

(

ｇ

)

献
立
名

牛乳
いちごジャム

コンソメスープ大根サラダ マヨネーズ

ビーフンスープ

ごまあえ

６月２７日（月）

７５３／３１．５

ペンネのミ－トソ－ス

ぶどうパン
牛乳
棒チーズ

肉団子スープ

ご飯

みそ汁

８４７／２９．９

６月２８日（火）

ふりかけ

コーンマヨサラダ わかめスープ

卵とコーンのスープ

７６２／２９．６

ゆでキャベツ

７８１／２８．２８２７／３６．１ ８３４／３５．３７６６／３２．９ ７４０／２９．４ ７４９／３０．８

粉ふきいも

アップルゼリー

牛乳

パン(兵庫県産)
牛乳

スパゲティソテ－

ヨーグルト

くろパン
牛乳

えびフライ(揚)

８０７／３１．４

牛乳

６月２９日（水）
ご飯

６月３０日（木）

７４６／２６．８

牛乳

切り干し大根の煮物

ご飯

おでん(うずら卵入り)

牛乳

７８８／３５．３

６月２２日（水）
ピビンバ(ご飯)
ピビンバ(ナムル)牛乳

パン

７３９／３１．６

ケチャップ煮
さんまの筒煮 バター

すまし汁

６月２１日（火）６月２０日（月）６月１７日（金）

８２７／２８．３７４３／２７．１

さばのみそ煮

カレイのからあげ(揚)

ご飯
牛乳

ひじきとコーンの炒め煮
みそ汁

パン
牛乳

さくらんぼ

ツナドレサンド(サラダ)牛乳
スライスチーズ

フォーガー

ご飯

ごま酢あえ ゆで野菜 牛乳
ぎょうざ(揚)

材
料
名
お
よ
び
使
用
量

(

ｇ

)

献
立
名

ご飯
牛乳

スーミータン

牛乳
麻婆厚揚げ

アップルパン
牛乳
鶏肉のインドネシア風からあげ(揚)

６月９日（木）６月８日（水）

　　　平成２８年（２０１６年）６月　　　　　　　　　　　　　　　　　　　献立表〔中学校〕　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　西宮市教育委員会学校給食課

６月１日（水） ６月３日（金） ６月１０日（金）６月２日（木） ６月７日（火）６月６日（月）
中華風ピラフご飯 ツナドレサンド(パン)

＊携帯電話から献立表(献立名のみ)を次のアドレスでご覧になれます  http://www.nishi.or.jp/homepage/m/kondate/ (『ふろむ西宮』から)  右のQRコードからもアクセスできます

Ｅ…エネルギー  Ｐ…たんぱく質  ●印…赤色の食品(体を作るもとになる)  ■印…黄色の食品(熱や力のもとになる)  ▲印…緑色の食品(体の調子をととのえる)    (学)…学校給食用開発食品

＊西宮市の学校給食のホームページは次のアドレスでご覧になれます  http://www.nishi.or.jp/  (西宮市のホームページ『学校教育』から)

フレンチサラダ

献
立
名

材
料
名
お
よ
び
使
用
量

(
ｇ

)

はるさめスープ

ポークソーセージ

パン
牛乳

ご飯

高野とうずら卵の五目煮

牛乳

リヨネーズポテト

味付のり

カレーライス(ルウ)

大豆とじゃこのあげ煮(揚)

牛乳
スライスチーズ

牛肉のからみ炒め バター ふりかけ

７６０／２９．６

６月１３日（月）

牛乳

カレーライス(ご飯)

７６６／３５．６ ８５６／２８．７

６月１６日（木）

ごまドレッシング

煮込みハンバーグ

 

食中毒について（保健所食品衛生課より） 

学校給食課だより  №457 

食中毒に気をつけましょう！ 

食中毒の原因には細菌やウイルスがありますが、梅雨時から夏場は高温多湿な状態が

続き、細菌がもたらす食中毒が多く発生します。 

食中毒を招く細菌が増殖しても、食べ物の見た目や味は変わらず、匂いもしません。

そのため、食事の準備をするときには、菌を「付けない」「増やさない」、加熱等で「や

っつける」を心がけ、食中毒を防ぎましょう。 

予防のポイント 

① 菌を付けない：手洗いや食材の洗浄、包丁・まな板は使い分けるなど衛生的 

       な調理を心がけましょう 

② 菌を増やさない：食品は保存温度と期限表示を守り早めに食べましょう 

③ 菌をやっつける：食材は十分に加熱し、調理器具は消毒しましょう 

お肉は十分に加熱して食べましょう！ 

鶏の刺身やとりわさなどの鶏の生食や、焼肉などを加熱不十分な状態で食べると、カ

ンピロバクター食中毒や腸管出血性大腸菌食中毒が発生します。 

特に子どもやお年寄りの方が感染すると、症状が重症化しやすく危険です。 

「新鮮だから生でも安全」はマチガイです！ 

予防のポイント 

①  お肉は生ではなく、十分に加熱してから食べる 

②  生のお肉にさわったら、よく手を洗う 

③  生のお肉をはさんだお箸やトングは食べる時には使わない 

④  生のお肉を切った包丁やまな板はしっかり洗う 

 ☆季節のくだもの☆ 

【９日（木）】 

さくらんぼ 

給食から季節を感

じてほしくて、季節

のくだものが登場し

ます。さくらんぼは

夏の季語で、初夏の

味です。 

今回のさくらんぼ

の品種は佐藤錦で

す。砂糖のように甘

く、佐藤さんが作っ

た品種ということで

この名前がつけられ

ました。 

 ☆新献立☆ 

【２１日（火）】 

カレイのからあげ 

今回は、パンとの組み合わせ

ですが、ご飯とも合う新物資を

使用した献立です。凍ったまま

のカレイをそのまま油で揚げ、

塩をふって配食します。 

カレイはタンパク質を多く含

んでおり、脂肪分も少なく、ヘ

ルシーな魚です。   

また、消化が良く低カロリー

で、タウリンも多く含まれてお

り、動脈硬化の予防や血圧の正

常化、コレステロール値の低下、

血糖値の上昇抑制などにも効果

があります。 

 



月日

パン 1こ ■ 米 100 ■ 米 75 ■ くろパン(小) １こ ■ 米 105 ■ アップルパン １こ ■ 米 100 ■

油 10 ■ 牛乳 １本 ● 麦 4 ■ 牛乳 １本 ● 牛肉(ミンチ) 65 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ●

きな粉 6.6 ● 鶏肉 25 ● 豚肉 40 ● 中華めん 70 ■ 鶏レバー（缶） 7 ● あじ １切 ● 豆腐ハンバーグ(学） １こ ●

砂糖 4.4 ■ うずらたまご（水煮） 25 ● かまぼこ 10 ● 豚肉 40 ● たまねぎ 45 ▲ 塩 0.3 しょうゆ（濃） 2.5
塩 0.02 凍り豆腐 20 ● 煮昆布 1 ● いか 20 ● にんじん 15 ▲ こしょう 0.03 砂糖 2 ■

牛乳 １本 ● しいたけ 1 ▲ しいたけ 1 ▲ ちくわ 10 ● セロリー（葉） 7 ▲ でん粉 8 ■ 清酒 1.3
鶏肉 40 ● たまねぎ 60 ▲ にんじん 15 ▲ キャベツ 60 ▲ しょうが 0.7 ▲ 油 3 ■ みりん 1.3
たまねぎ 50 ▲ にんじん 25 ▲ しょうゆ（濃） 4.5 にんじん 20 ▲ にんにく 0.3 ▲ スパゲティ 15 ■ ハム（学） 12 ●

とうもろこし（ペースト） 35 ▲ さやいんげん 6 ▲ 清酒 3.4 たまねぎ 20 ▲ 小麦粉 1.5 ■ ベーコン(学) 5 ● にんじん 30 ▲

じゃがいも 40 ■ けずりぶし 2 塩 0.5 ねぎ 10 ▲ トマト（缶） 22 ▲ アスパラガス 15 ▲ しょうゆ（濃） 1
にんじん 20 ▲ 昆布（粉末） 0.03 ● ポークブイヨン 9 しょうが 1.5 ▲ 塩 1.2 たまねぎ 10 ▲ 油 1 ■

パセリ 0.5 ▲ しょうゆ（濃） 4.5 牛乳 １本 ● ウスターソース 9 カレー粉 1 油 0.5 ■ けずりぶし 0.1
小麦粉 3 ■ 砂糖 3 ■ えびフライ ２尾 ● ケチャップ 3 油 0.7 ■ 塩 0.4 油揚げ 5 ●

バター 2 ■ しょうゆ（淡） 2.7 油 10 ■ しょうゆ（濃） 2 牛乳 １本 ● こしょう 0.02 わかめ 0.8 ●

油 1 ■ みりん 2.4 もやし 45 ▲ 塩 0.8 蒸しささ身 20 ● 卵 20 ● たまねぎ 33 ▲

牛乳 60 ● 塩 0.4 小松菜 15 ▲ こしょう 0.04 キャベツ 25 ▲ とうもろこし（粒・冷） 35 ▲ ねぎ 7 ▲

塩 1.1 たくあん漬け 18 ▲ ごま 0.7 ■ 油 2 ■ きゅうり 15 ▲ マッシュルーム 10 ▲ けずりぶし 4
こしょう 0.03 きゅうり 30 ▲ しょうゆ（濃） 1.8 みかん（缶） 30 ▲ にんじん 5 ▲ にんじん 15 ▲ 昆布（粉末） 0.06 ●

油 1 ■ ごま 0.8 ■ 砂糖 0.1 ■ パイン（缶） 30 ▲ ごまドレッシング（袋） １袋 ■ パセリ 0.5 ▲ みそ 12 ●

チキンブイヨン 7.5 かしわもち １こ ■ 塩 0.2 もも（缶） 30 ▲ しょうゆ（淡） 1.3
ポークブイヨン 0.5 ごま油 0.5 ■ 塩 0.9
オレンジゼリー 1こ ■ ガーリック 0.01 こしょう 0.02

でん粉 2 ■

チキンブイヨン 11
ポークブイヨン 4

Ｅ／Ｐ

月日

米 105 ■ パン（兵庫県産） １こ ■ 米 100 ■ さつまいもパン １こ ■ 米 100 ■ パン(スライス） １こ ■ パン １こ ■

牛肉 45 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● まぐろ(フレーク） 25 ● 牛乳 １本 ●

たまねぎ 80 ▲ バター １こ ■ さば（焼） １切 ● 豚肉 30 ● 味付のり １袋 ● りんご酢 1.2 バター １こ ■

にんじん 20 ▲ 鶏肉 60 ● しょうが 1 ▲ ぶどう酒（赤） 2 いか 60 ● キャベツ 50 ▲ 牛肉 40 ●

グリンピース 5 ▲ 塩 0.5 にんにく 0.2 ▲ ベーコン(学) 3 ● 塩 0.3 にんじん 7 ▲ マカロニ 10 ■

しょうが 0.5 ▲ こしょう 0.05 白みそ 11 ● 鶏レバー（缶） 2 ● こしょう 0.05 マヨネーズ 9 ■ じゃがいも 60 ■

にんにく 0.2 ▲ でん粉 8 ■ 砂糖 4 ■ 大豆 15 ● でん粉 12 ■ 塩 0.2 たまねぎ 60 ▲

小麦粉 11 ■ 油 4 ■ 清酒 1 じゃがいも 60 ■ 油 5 ■ スライスチーズ １枚 ● にんじん 25 ▲

バター 2 ■ キャベツ 40 ▲ レモン汁 1.5 ▲ たまねぎ 60 ▲ たまねぎ 24 ▲ 牛乳 １本 ● グリンピース 6 ▲

油 6 ■ にんじん 7 ▲ ごま 2.2 ■ にんじん 20 ▲ にんじん 12 ▲ 焼豚（学） 10 ● しょうが 1 ▲

トマトピューレー 16 とうもろこし（粒） 10 ▲ もやし 50 ▲ トマトピューレー 18 ピーマン 6 ▲ ビーフン 8 ■ にんにく 0.2 ▲

ウスターソース 8 マヨネーズ 6 ■ ほうれんそう 10 ▲ ウスターソース 7 油 0.4 ■ しいたけ 0.5 ▲ ウスターソース 4
塩 1.7 塩 0.2 しょうゆ（濃） 2.4 砂糖 2.5 ■ たけのこ（水煮） 6 ▲ にんじん 15 ▲ ケチャップ 1
砂糖 1.2 ■ 焼豚（学） 12 ● 砂糖 1.2 ■ 塩 0.8 しょうが 0.3 ▲ ねぎ 7 ▲ カレー粉 0.8
こしょう 0.04 わかめ 0.8 ● 豆腐（冷） 50 ● こしょう 0.04 ケチャップ 7 たけのこ（水煮） 7 ▲ 塩 0.8
パプリカ 0.04 ごま 0.6 ■ かまぼこ 10 ● 油 0.3 ■ しょうゆ（濃） 2 しょうゆ（淡） 3 しょうゆ（濃） 0.6
油 1 ■ にんじん 15 ▲ たまねぎ 15 ▲ チキンブイヨン 2 砂糖 2.4 ■ 塩 0.7 砂糖 0.2 ■

チキンブイヨン 6.5 ねぎ 7 ▲ みつば 5 ▲ ポークブイヨン 0.6 酢 1.8 こしょう 0.02 チキンブイヨン 6.5
ポークブイヨン 0.5 しょうゆ（淡） 1 けずりぶし 4 キャベツ 40 ▲ 塩 0.06 ごま油 0.2 ■ ポークブイヨン 0.5
牛乳 １本 ● 塩 0.7 昆布（粉末） 0.06 ● きゅうり 15 ▲ でん粉 0.5 ■ チキンブイヨン 12 油 1 ■

まぐろ(フレーク） 15 ● チキンブイヨン 12 しょうゆ（淡） 3.8 油 1.9 ■ 油 0.6 ■ ポークブイヨン 5 グレープフルーツ ２切 ▲

りんご酢 0.7 ポークブイヨン 5 しょうゆ（濃） 0.8 りんご酢 1.1 豚肉 20 ●

だいこん 40 ▲ 塩 0.5 塩 0.4 卵 20 ●

みつば 5 ▲ 砂糖 0.4 ■ はるさめ 5 ■

油 1.7 ■ こしょう 0.01 しいたけ 0.5 ▲

りんご酢 1 にんじん 15 ▲

塩 0.3 もやし 20 ▲

砂糖 0.3 ■ ねぎ 7 ▲

こしょう 0.01 しょうゆ（淡） 1.5
塩 1
こしょう 0.02
でん粉 1.7 ■

ごま油 0.2 ■

チキンブイヨン 10 　
ポークブイヨン 4

Ｅ／Ｐ

月日

カップ豆腐（しょうゆ） ソパ・デ・アホ

米 100 ■ パン １こ ■ 米 100 ■ 米 68 ■ パインパン １こ ■

牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● 麦 3 ■ 牛乳 １本 ●

豚肉 25 ● バター １こ ■ さわら(焼） １切 ● 鶏肉 40 ● ペンネ 20 ■

いか 30 ● 鶏肉 60 ● しょうが 2 ▲ たまねぎ 45 ▲ 牛肉(ミンチ) 15 ●

えび 30 ● たまねぎ 13 ▲ しょうゆ（濃） 8 にんじん 23 ▲ 鶏レバー（缶） 2 ●

しいたけ 0.5 ▲ トマトピューレー 10.3 砂糖 4.5 ■ 清酒 3.3 たまねぎ 30 ▲

たまねぎ 65 ▲ パプリカ（缶） 0.5 清酒 1 塩 1.4 にんじん 8 ▲

キャベツ 60 ▲ ぶどう酒（白） 2.1 ちくわ 6 ● カレー粉 0.7 パセリ 0.5 ▲

もやし 30 ▲ 砂糖 0.4 ■ 大豆 6 ● こしょう 0.02 にんにく 0.1 ▲

にんじん 20 ▲ 塩 0.4 油揚げ 3 ● 油 3 ■ トマトピューレー 15
ねぎ 10 ▲ こしょう 0.03 ひじき 3 ● チキンブイヨン 5 ウスターソース 4
しょうが 1.5 ▲ 油 0.5 ■ こんにゃく 6 牛乳 １本 ● 塩 0.5
ポークブイヨン 1.7 じゃがいも 80 ■ にんじん 5 ▲ コロッケ(学) １こ ● こしょう 0.02
しょうゆ（濃） 6.6 塩 0.4 砂糖 3.5 ■ 油 11 ■ ぶどう酒（赤） 0.5
塩 0.6 卵 30 ● しょうゆ（濃） 3.5 まぐろ(フレーク） 7 ● 油 0.5 ■

でん粉 3.5 ■ たまねぎ 35 ▲ 油 1 ■ りんご酢 0.3 ベーコン(学) 12 ●

油 1.5 ■ パセリ 0.5 ▲ わかめ 0.8 ● キャベツ 40 ▲ じゃがいも 25 ■

ごま 0.7 ■ にんにく 0.3 ▲ たまねぎ 35 ▲ にんじん 10 ▲ たまねぎ 30 ▲

たくあん漬け 18 ▲ 油 0.4 ■ えのきたけ 7 ▲ 油 2.2 ■ にんじん 12 ▲

カップ豆腐 １こ ● 塩 1 ねぎ 7 ▲ りんご酢 1.1 とうもろこし(粒・冷） 12 ▲

しょうゆ（減塩） １袋 パプリカ 0.05 けずりぶし 4 砂糖 0.4 ■ 赤ピーマン 3 ▲

チキンブイヨン 12 昆布（粉末） 0.06 ● 塩 0.4 パセリ 0.6 ▲

ポークブイヨン 6 みそ 13 ● こしょう 0.01 しょうゆ（淡） 1
塩 0.8
こしょう 0.02
チキンブイヨン 12
ポークブイヨン 5

Ｅ／Ｐ

　　平成２８年（２０１６年）５月                           　　献立表〔中学校〕                           　　　 　　　　　　　 西宮市教育委員会学校給食課

５月２日（月） ５月６日（金） ５月９日（月） ５月１０日（火） ５月１３日（金）５月１１日（水） ５月１２日（木）

献
立
名

きなこパン（揚） ご飯 沖縄風炊き込みご飯 くろパン（小） ドライカレー（ご飯）

コーンクリームシチュー 高野とうずら卵の五目煮 えびフライ（揚） 焼きそば

アップルパン ご飯
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 ドライカレー（ルウ） 牛乳 牛乳

和風ハンバーグ
オレンジゼリー たくあんのごまあえ もやしと小松菜のナムル ミックスフルーツ バンバンジー風サラダ スパゲティソテ－ 人参シリシリ

ごまドレッシング 卵とコーンのスープ

牛乳 あじのからあげ（揚）

みそ汁かしわもち

材
料
名
お
よ
び
使
用
量

（
ｇ

）

８６７／３０．１ ８４５／３３．７ ７５０／３３．７ ８５６／３３．４ ７９１／３３．１ ７８９／３２．４ ７４８／２７．９

５月１６日（月） ５月１７日（火） ５月１８日（水） ５月２３日（月） ５月２４日（火）５月１９日（木） ５月２０日（金）

献
立
名

ハヤシライス（ご飯） パン（兵庫県産） ご飯 さつまいもパン ご飯

牛乳 バター さばのレモンみそ煮 ポークビーンズ

ツナマヨサンド（パン） パン
ハヤシライス（ルウ） 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 ツナマヨサンド（サラダ） 牛乳

味付のり スライスチーズ バター
大根サラダ 鶏肉のからあげ（揚） ごまあえ フレンチサラダ いかの甘酢炒め（揚） 牛乳 マカロニカレー風味

コーンマヨサラダ すまし汁 中華風卵スープ ビーフンスープ

材
料
名
お
よ
び
使
用
量

（
ｇ

）

８７２／２７．２ ７９３／３２．５ ７８２／３６．６ ７８１／３１．０

グレープフルーツ
わかめスープ

７９５／３２．６ ７６２／２９．６ ８０７／２８．２

５月２５日（水） ５月２６日（木） ５月２７日（金） ５月３０日（月） ５月３１日（火）

八宝菜 バター さわらの煮付 コロッケ（揚）
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

たくあんのごまあえ 鶏肉のパプリカ煮 ひじきの炒め煮 ツナサラダ 実だくさんスープ
カップ豆腐 粉ふきいも

牛乳

　新年度になり約１ヶ月がたちましたが、新しい環
境にはもう慣れましたか？
　５月は旬野菜がたくさん出回る時期でもありま
す。新キャベツ、新たまねぎ、グリーンアスパラ、
みつば、ふき、たけのこなどご家庭の食卓にもい
ろいろと取り入れてみてください

　　　　　　　　　《今月の新献立》
　　　　　いかの甘酢炒め　　５月２０日（金）
　給食の献立の中に、メルルーサの甘酢炒めが
ありますが、この献立の食材のメルルーサをいか
に変えたものです。甘酢炒めになっているので、
さっぱりとした味わいです。

ペンネのミ－トソ－ス

カレーピラフ パインパン

材
料
名
お
よ
び
使
用
量

（
ｇ

）

献
立
名

ご飯 パン ご飯

Ｅ…エネルギーＰ…たんぱく質●印…赤色の食品（体を作るもとになる）■印…黄色の食品（熱や力のもとになる）▲印…緑色の食品（体の調子をととのえる）(学)…学校給食用開発食品

みそ汁

＊西宮市の学校給食のホームページは次のアドレスでご覧になれますhttp://www.nishi.or.jp/（西宮市のホームページ『学校教育』から）

＊携帯電話から献立表（献立名のみ）を次のアドレスでご覧になれますhttp://www.nishi.or.jp/homepage/m/kondate/（『ふろむ西宮』から）右のQRコードからもアクセスできます

７６４／３８．３ ７７７／３４．６ ７５８／３４．１ ７９１／２７．２ ７５８／２６．３

★印…リザーブ給食またはセレクト給食 (揚)…揚げ物

  毎日の給食の残量を記録し 1 年間の全市の統計をとって 
いますが、その結果からみると次のような献立がよく食べ 
られています。 
揚げものや洋風の献立に人気が集中しています。 

 また、学校給食には次のような特徴があります。 

  

人気給食献立ランキング！ 
 ○好きな献立ランキング○ 

 
第１位 「きなこぱん」 
第２位 「鶏肉のから揚げ」 
第３位 「えびフライ」 
第４位 「和風ハンバーグ」 

「煮込みハンバーグ」 
第５位 「コロッケ」 
第６位 「トンカツ」 
第７位 「カレー」 

 ★学校給食にはこんな特徴があります 
 
① 日本型食生活を身につけるため 

主食がご飯の場合には、「おはし」を使って食べるのにふさわしい和風献立を組み合 
わせるように工夫しています。 

② 季節感を出すため 
季節の野菜やくだものを取り入れ楽しさと変化をつけています。 
（たけのこ、さつまいも、いちご等） 

③ 本物の味がわかるようになるため 
食品添加物などを使わず、品質を重視し素材のよいものを選んでいます。 

④ 手作りの味をだすため 
フライや天ぷら類は、材料に下味をつけ衣をつけるところから手作りです。 

⑤ 歯やあごを丈夫にするため 
「かみかみ献立」として、じゃこナッツ、するめの天ぷらなどを取り入れています。 

⑥ いろいろな国の料理を知るため 
韓国・朝鮮料理、スペイン料理やベトナム料理など世界各国の食文化を理解するた 
め、いろいろな国の料理を取り入れています。 

⑦ 地産地消への取り組み 
地産地消の取り組みとして、年に 15 回程度、西宮産の農作物を食材として使用し 
ています。平成 2７年度では、ねぎ、ほうれん草、小松菜、白菜、水菜などの葉も 
の野菜を中心に、12 種類を使用しています。 

 学校給食課だより   №456  ★学校給食にはこんな特徴があります 
 
① 日本型食生活を身につけるため 

主食がご飯の場合には、「おはし」を使って食べるのにふさわしい和風献立を組み合 
わせるように工夫しています。 

② 季節感を出すため 
季節の野菜やくだものを取り入れ楽しさと変化をつけています。 
（さつまいも、いちご等） 

③ 本物の味がわかるようになるため 
食品添加物などを使わず、品質を重視し素材のよいものを選んでいます。 

④ 手作りの味をだすため 
フライや天ぷら類は、材料に下味をつけ衣をつけるところから手作りです。 

⑤ 歯やあごを丈夫にするため 
「かみかみ献立」として、じゃこナッツ、するめの天ぷらなどを取り入れています。 

⑥ いろいろな国の料理を知るため 
韓国・朝鮮料理、スペイン料理やベトナム料理など世界各国の食文化を理解するた 
め、いろいろな国の料理を取り入れています。 

⑦ 地産地消への取り組み 
地産地消の取り組みとして、年に 15 回程度、西宮産の農作物を食材として使用し 
ています。平成 2７年度では、ねぎ、ほうれん草、小松菜、白菜、水菜などの葉も 
の野菜を中心に、12 種類を使用しています。 



月日

くろパン １こ ■ 米 100 ■ パン(スライス) １こ ■ 米 100 ■ 米 75 ■ パン １こ ■ 米 100 ■

牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● まぐろ(フレーク) 25 ● 牛乳 １本 ● 麦 4 ■ 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ●

鶏肉 60 ● 味付のり １袋 ● りんご酢 1.2 さけ １切 ● 鶏肉 35 ● ハンバーク（学） １こ ● ミニ厚揚げ 60 ●

塩 0.5 牛肉 40 ● キャベツ 40 ▲ 塩 0.5 かまぼこ 8 ● トマトピューレー 10 豚肉（ミンチ） 25 ●

こしょう 0.05 ふ 5 ■ きゅうり 10 ▲ こしょう 0.05 油揚げ 5 ● ウスターソース 6 にんじん 15 ▲

でん粉 8 ■ たまねぎ 70 ▲ にんじん 7 ▲ しょうが汁 1 ▲ ひじき 0.9 ● ぶどう酒（赤） 3 ねぎ 8 ▲

油 4 ■ 糸こんにゃく 45 油 2.5 ■ でん粉 10 ■ にんじん 14 ▲ 砂糖 2.3 ■ しいたけ 0.8 ▲

キャベツ 40 ▲ じゃがいも 45 ■ りんご酢 1.3 油 5 ■ けずりぶし 1.7 じゃがいも 80 ■ しょうが 0.6 ▲

きゅうり 15 ▲ にんじん 20 ▲ 砂糖 0.4 ■ ひじき 2 ● 昆布（粉末） 0.06 ● 塩 0.4 にんにく 0.2 ▲

油 1.9 ■ 白ねぎ 20 ▲ 塩 0.5 こんにゃく 7 しょうゆ（濃） 4.5 豚肉 10 ● ごま油 0.6 ■

りんご酢 1.1 しょうゆ（濃） 7 こしょう 0.02 れんこん 15 ▲ 清酒 3.4 チンゲンサイ 25 ▲ 赤出し味噌 3.7 ●

塩 0.4 砂糖 4.2 ■ スライスチーズ １枚 ● にんじん 8 ▲ 塩 0.5 たまねぎ 20 ▲ しょうゆ（濃） 3.6

砂糖 0.4 ■ 塩 0.6 牛乳 １本 ● しょうゆ（濃） 3 牛乳 １本 ● たけのこ(水煮） 5 ▲ 砂糖 2.5 ■

こしょう 0.01 油 0.8 ■ ミンチボール（学） 30 ● 砂糖 2 ■ ぎょうざ(学) ３こ ● にんじん 10 ▲ 清酒 1.2

焼豚（学） 10 ● ごま 2.2 ■ はるさめ 3 ■ 油 1 ■ 油 5 ■ しょうが汁 0.2 ▲ チリパウダー 0.03

豆腐（冷） 40 ● もやし 50 ▲ レタス 30 ▲ 鶏肉 20 ● たくあん漬け 18 ▲ しょうゆ(淡） 4.5 でん粉 0.5 ■

にんじん 15 ▲ ほうれんそう（西宮産） 10 ▲ にんじん 15 ▲ 油揚げ 5 ● キャベツ 30 ▲ しお 0.5 卵 20 ●

ねぎ 5 ▲ しょうゆ（濃） 2.4 ねぎ 7 ▲ 里芋 20 ■ ごま 0.8 ■ こしょう 0.01 とうもろこし（ペースト） 50 ▲

しょうゆ（淡） 2.7 砂糖 1.2 ■ しょうゆ(濃） 1.5 だいこん 15 ▲ チキンブイヨン 10 ねぎ 7 ▲

塩 0.8 しお 0.9 にんじん 12 ▲ ポークブイヨン 4 塩 1.2

こしょう 0.02 こしょう 0.01 ねぎ 7 ▲ こしょう 0.02

でん粉 1.5 ■ チキンブイヨン 11 けずりぶし 4 でん粉 1.5 ■

ごま油 0.2 ■ ポークブイヨン 4 昆布（粉末） 0.06 ● チキンブイヨン 17

チキンブイヨン 11 みそ 13 ● ポークブイヨン 7

ポークブイヨン 5

Ｅ／Ｐ

月日

パインパン １こ ■ 米 100 ■ 米 105 ■ パン（兵庫県産） １こ ■ 米 100 ■ パン １こ ■

牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● 牛肉 40 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ● 牛乳 １本 ●

ポークソーセージ（学） ３本 ● 豚肉 1枚 ● たまねぎ 65 ▲ バター １こ ■ さわら(焼） １切 ● ブルーベリージャム １袋 ■

ケチャップ 6 塩 0.5 じゃがいも 45 ■ ペンネ 20 ■ しょうが 2 ▲ コロッケ(学) １こ ●

ウスターソース 2 こしょう 0.05 にんじん 25 ▲ 牛肉(ミンチ) 15 ● しょうゆ（濃） 8 油 11 ■

砂糖 0.2 ■ 小麦粉 7 ■ グリンピース 5 ▲ 鶏レバー（缶） 2 ● 砂糖 4.5 ■ スパゲティ 15 ■

じゃがいも 50 ■ パン粉 14 ■ しょうが 1 ▲ たまねぎ 30 ▲ 清酒 1 豚肉 10 ●

たまねぎ 15 ▲ 油 9 ■ にんにく 0.2 ▲ にんじん 8 ▲ ごま 1.5 ■ 大豆 3 ●

とうもろこし（粒） 5 ▲ キャベツ 50 ▲ 小麦粉 10 ■ パセリ 0.5 ▲ くきわかめ 0.5 ● カレー粉 0.1

パセリ 0.5 ▲ ソース（中濃） １袋 バター 4 ■ にんにく 0.1 ▲ きゅうり 35 ▲ たまねぎ 20 ▲

塩 0.3 豆腐（冷） 50 ● 油 4 ■ トマトピューレー 15 砂糖 1 ■ にんじん 7 ▲

こしょう 0.02 油揚げ 4 ▲ カレー粉 1.3 ウスターソース 4 しょうゆ（淡） 1 パセリ 0.5 ▲

油 0.8 ■ たまねぎ 30 ▲ ウスターソース 8 塩 0.5 酢 1 ウスターソース 2

鶏肉 20 ● ねぎ 7 ▲ ケチャップ 2 こしょう 0.02 塩 0.2 塩 0.4

フォー 10 ■ けずりぶし 4 塩 1.4 ぶどう酒（赤） 0.5 卵 20 ● カレー粉 0.2

もやし 23 ▲ 昆布（粉末） 0.06 ● しょうゆ（濃） 0.5 油 0.5 ■ かまぼこ 10 ● こしょう 0.02

たまねぎ 15 ▲ みそ 14 砂糖 0.2 ■ ベーコン(学) 15 ● 豆腐（冷） 45 ● 油 1 ■

にら 6 ▲ 油 1 ■ たまねぎ 30 ▲ にんじん 10 ▲ もやし 30 ▲

レモン汁 0.4 ▲ チキンブイヨン 6.5 にんじん 15 ▲ ねぎ 7 ▲ にんじん 15 ▲

しょうゆ（淡） 3.6 ポークブイヨン 0.5 パセリ 0.5 ▲ けずりぶし 4 たけのこ（水煮） 8 ▲

塩 0.6 牛乳 １本 ● しょうゆ（淡） 1 昆布（粉末） 0.06 ● にら 8 ▲

こしょう 0.01 まぐろ(フレーク） 10 ● 塩 1 しょうゆ（淡） 3.6 えのきたけ 6 ▲

チリパウダー 0.02 りんご酢 0.5 こしょう 0.02 しょうゆ（濃） 0.9 しょうゆ（淡） 1.2

チキンブイヨン 12 はるさめ 5 ■ チキンブイヨン 12 塩 0.5 塩 1

ポークブイヨン 6 キャベツ 35 ▲ ポークブイヨン 6 でんぷん 1.4 ■ こしょう 0.01

酢 2 甘夏みかん ２切 ▲ ごま油 0.2 ■

しょうゆ（淡） 2 チキンブイヨン 15

砂糖 1.2 ■ ポークブイヨン 6

塩 0.2

チリパウダー 0.01

Ｅ／Ｐ ８６９／２９．３

７６７／３４．７ ７４３／２５．９

バター

甘夏みかん

ポークソーセージ

みそ汁

パインパン

７４５／３５．９７８４／２６．３８７３／２６．１

Ｅ…エネルギー　Ｐ…たんぱく質　　●印…赤色の食品（体を作るもとになる）　■印…黄色の食品（熱や力のもとになる）　▲印…緑色の食品（体の調子をととのえる）　　(学)…学校給食用開発食品

★印…リザーブ給食またはセレクト給食　　　　(揚)…揚げ物

＊西宮市の学校給食のホームページは次のアドレスでご覧になれます　　http://www.nishi.or.jp/　　（西宮市のホームページ『学校教育』から）

８８６／３５．０７９８／３５．５

材
料
名
お
よ
び
使
用
量
（ｇ）

４月２８日（木）
パン

牛乳

ご飯

にらスープ

パン（兵庫県産）カレーライス（ご飯）

カレーライス（ルウ）献
立
名

７６０／２９．６８２６／３２．４

さわらの煮付

牛乳

ブルーベリージャム

献
立
名

材
料
名
お
よ
び
使
用
量
（ｇ）

４月１２日（火）
ご飯

牛乳

４月１３日（水）

　　　平成２８年（２０１６年）４月　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　献立表〔中学校〕　　　　　　　　　　　　　　 西宮市教育委員会　学校給食課

くろパン

牛乳

４月２０日（水）４月１８日（月）４月１５日（金）

豆腐スープ 肉団子スープ

ツナドレサンド（サラダ）

ご飯

牛乳

ご飯

フレンチサラダ 牛乳

鶏肉のからあげ（揚）

４月１４日（木） ４月１９日（火）
パン

ごまあえ

炊き込みご飯ツナドレサンド（パン）

牛乳

さつま汁

牛乳

チンゲンサイスープ

ぎょうざ（揚） 煮込みハンバーグ

ひじきの炒め煮

７６７／３０．８

牛乳

牛乳

スライスチーズ さけのからあげ（揚）

４月２５日（月） ４月２６日（火）

７９７／２８．９

すきやき風

牛乳

４月２２日（金）４月２１日（木）
ご飯

麻婆厚揚げ

たくあんのごまあえ 粉ふきいも スーミータン

新学期が始まりまし
た。給食時間が楽し
いクラスをつくりましょ
う。

４月１４日（水）
ごまあえ
地産地消の「ほうれん
草」を使っています。

４月２６日（火）
パン
兵庫県産の小麦粉を
使用しています。

甘夏みかん
季節の果物を使用し
ています。

４月２７日（水）

中濃ソース カレースパゲティ

はるさめサラダ ペンネのミ－トソ－ス ごま酢あえ コロッケ（揚）

コンソメスープ

＊携帯電話から献立表（献立名のみ）を次のアドレスでご覧になれます 　http://www.nishi.or.jp/homepage/m/kondate/　（『ふろむ西宮』から）　右のQRコードからもアクセスできます　　　

味付のり

かきたま汁

牛乳

牛乳

トンカツ（揚）

リヨネーズポテト ゆでキャベツ

８０１／３６．４

フォーガー

 

 

献立名・材料名の表記を 
      一部変更します（2） 

 学校給食におけるアレルギー対応において、これまでさま

ざまな取り組みをおこなってきました。よりわかりやすい献

立表にするために、献立名・材料名の一部変更をさせていた

だきましたものを１月にお知らせしましたが、４月より献立

名の変更の追加がありますのでお知らせします。右の表でご

確認ください。 

学校給食課だより   №455 

主食実施曜日の変更について 
 

平成 28年 4月よりパン、ご飯の実施曜日が変更になります。 
 
小学校Ａ 月曜日：カレーライス、炊き込みご飯、パンなど 

火曜日・木曜日：パン 

水曜日・金曜日：米飯 

小学校Ｂ 月曜日：カレーライス、炊き込みご飯、パンなど 

火曜日・木曜日：米飯 

水曜日・金曜日：パン 

中学校   小学校Ａと同じです 

 

 変更前 変更後 

① 甘辛チキンサンド 甘辛チキンマヨサンド 

② 麻婆豆腐【厚揚げ使用】 麻婆厚揚げ 

③ つけもの【ごま使用】 たくあんのごまあえ 

④ つけもの【かつおぶし使用】 たくあんのおかかあえ 

⑤ つけもの たくあんづけ 

⑥ たくあんの香りあえ【ごま使用】 たくあんのごまあえ 

⑦ スパゲティサラダ【マヨネーズ使用】 スパマヨサラダ 

⑧ 大根サラダ【マヨネーズ使用】 大根マヨサラダ 

⑨ マカロニサラダ マカロニマヨサラダ 

⑩ ごぼうのサラダ ごぼうマヨサラダ 

⑪ チキンサラダ チキンマヨサラダ 

⑫ コーンサラダ コーンマヨサラダ 

⑬ 八宝菜【うずら卵使用】 八宝菜【うずら卵入り】 

⑭ おでん【うずら卵使用】 おでん【うずら卵入り】 

⑮ 豚じゃがカレー風味 豚じゃがカレー風味【うずら卵入り】 


