
令和8年度 4 月 中学校給食の献立と材料表 Aコース：中央・日新・小田北・塚口・武庫・武庫東・常陽・園田・園田東

月日

米 85 黄 米 95 黄 米 95 黄 米 95 黄 米 95 黄 米 95 黄 豚肉 40 赤 米 95 黄 米 95 黄 米 85 黄 米 95 黄
アルファ化米（もち玄米） 10 黄 水 133 水 133 水 133 水 133 水 133 じゃがいも 50 黄 水 133 水 133 アルファ化米（もち玄米） 10 黄 水 133

水 140 菜めしの素 2.9 緑 たまねぎ 70 緑 水 140

＊ 牛乳 1本 赤 ＊ 牛乳 1本 赤 ＊ 牛乳 1本 赤 ＊ 牛乳 1本 赤 にんじん 20 緑 ＊ 牛乳 1本 赤 ＊ 牛乳 1本 赤 ＊ 牛乳 1本 赤
＊ 牛乳 1本 赤 ＊ 牛乳 1本 赤 にんにく 0.2 緑 ＊ 牛乳 1本 赤

豚肉 45 赤 とり肉 100 赤 ミンチボール 70 赤 とうふ 120 赤 サラダ油 1 黄 とり肉 100 赤 さわら 1切 赤 ボロニアステーキ 1個 赤
とり肉 100 赤 じゃがいも 80 黄 塩 0.8 ぶり 1切 赤 たまねぎ 14 緑 豚ひき肉 40 赤 カレ―粉 0.9 上白糖 3.5 黄 酒 2 豚肉 65 赤
トマトケチャップ 6 にんじん 20 緑 こしょう 0.04 酒 1 サラダ油 0.4 黄 たまねぎ 45 緑 トマトケチャップ 10 濃口しょうゆ 4.5 塩 0.5 たまねぎ 30 緑 ツナ 13 赤
上白糖 0.3 黄 たまねぎ 60 緑 酒 1.4 上白糖 4 黄 トマトケチャップ 7 たけのこ 15 緑 塩 0.9 みりん 2 こしょう 0.04 土しょうが 1 緑 にんじん 7 緑
塩 0.5 三度豆 10 緑 でんぷん 11 黄 濃口しょうゆ 4.5 ウスターソース 2 にんじん 15 緑 こしょう 0.02 酒 1.5 でんぷん 8 黄 サラダ油 0.4 黄 ブロッコリ― 30 緑
こしょう 0.02 上白糖 2 黄 油 6.5 黄 みりん 1 トンカツソース 2 白ねぎ 4 緑 トンカツソース 5 油 5 黄 上白糖 2.5 黄 とうもろこし 7 緑
カレ―粉 0.4 塩 1 水 3 上白糖 0.8 黄 土しょうが 0.7 緑 濃口しょうゆ 2 だいず 7 赤 濃口しょうゆ 3.5 塩 0.1

酒 4 にんじん 8 緑 でんぷん 0.2 黄 濃口しょうゆ 0.3 にんにく 0.2 緑 ベーリーフ 0.07 ひじき 3 赤 キャベツ 33 緑 みりん 1 こしょう 0.01

ブロッコリ― 42 緑 だし昆布 0.4 キャベツ 25 緑 水 20 サラダ油 1 黄 水 95 うすあげ 5 赤 小松菜 15 緑 酒 1.4 ノンエッグマヨネーズ 8 黄
上白糖 1 黄 水 45 きゅうり 25 緑 小松菜 20 緑 でんぷん 0.3 黄 八丁みそ 8.6 赤 米粉 4.5 黄 にんじん 5 緑 しそふりかけ 0.4 緑 でんぷん 0.2 黄
サラダ油 1.2 黄 上白糖 2.3 黄 もやし 30 緑 濃口しょうゆ 3 上白糖 2.7 黄 淡口しょうゆ 0.7 とり肉 18 赤
塩 0.3 餅いなり 1個 黄 塩 0.3 にんじん 8 緑 キャベツ 40 緑 とりがら 3 米 95 黄 濃口しょうゆ 4 三度豆 35 緑 じゃがいも 40 黄
こしょう 0.03 上白糖 2.5 黄 酢 3 焼きのり 0.5 赤 きゅうり 13 緑 水 18 水 133 けずりぶし 0.4 うすあげ 8 赤 にんじん 8 緑 にんじん 15 緑
酢 1.4 濃口しょうゆ 2.5 上白糖 1.6 黄 上白糖 0.9 黄 上白糖 2 黄 水 15 だいこん 45 緑 ＊ 白ごま 0.8 黄 たまねぎ 30 緑

みりん 1 こうやどうふ(細切) 5 赤 濃口しょうゆ 2.6 サラダ油 0.9 黄 酒 2 ＊ 牛乳 1本 赤 にんじん 15 緑 上白糖 1 黄 とうもろこし 8 緑
チキンウインナー 18 赤 けずりぶし 0.5 だいこん 45 緑 酢 0.6 塩 0.2 一味とうがらし 0.06 うすあげ 5 赤 わかめ 0.5 赤 濃口しょうゆ 2.3 ＊ 粉チーズ 0.8 赤
じゃがいも 40 黄 水 30 にんじん 10 緑 こしょう 0.01 でんぷん 1.6 黄 ＊ ミンチカツ 1個 赤 だいこん 20 緑 みそ 11.5 赤 塩 0.8
にんじん 12 緑 青ねぎ 4 緑 豚肉 20 赤 酢 2 ごま油 0.5 黄 油 6 黄 にんじん 10 緑 煮干し 2.7 とうふ 30 赤 こしょう 0.03

たまねぎ 20 緑 はるさめ 3.5 黄 みそ 12 赤 にんじん 10 緑 ごぼう 5 緑 水 145 ちくわ 10 赤 ＊ 牛乳 45 赤
キャベツ 25 緑 にんじん 10 緑 煮干し 3 だいこん 20 緑 とり肉 18 赤 とり肉 20 赤 キャベツ 30 緑 土しょうが 0.5 緑 たまねぎ 30 緑 水 75
塩 0.9 きゅうり 15 緑 水 160 ごぼう 10 緑 にんじん 10 緑 キャベツ 35 緑 きゅうり 10 緑 えのきたけ 10 緑 にんじん 10 緑 米粉 2 黄
こしょう 0.02 わかめ 1 赤 たけのこ 15 緑 たまねぎ 45 緑 にんじん 8 緑 とうもろこし 10 緑 こんにゃく 15 緑 青ねぎ 4 緑
ベーリーフ 0.02 上白糖 1.5 黄 みつば 4 緑 とうもろこし 12 緑 塩 0.2 上白糖 1 黄 青ねぎ 3 緑 塩 0.4
白ワイン 0.5 淡口しょうゆ 2.3 しいたけ 0.7 緑 とうもろこし(ｸﾘｰﾑ) 25 緑 上白糖 1.2 黄 サラダ油 1.5 黄 淡口しょうゆ 5.5 淡口しょうゆ 4.2
とりがら 8 酢 2 塩 0.4 塩 0.7 濃口しょうゆ 2 塩 0.3 塩 0.2 だし昆布 0.6
セロリ 0.1 緑 こしょう 0.01 こしょう 0.02 酢 2 こしょう 0.02 けずりぶし 2.8 けずりぶし 2.5
水 130 淡口しょうゆ 4.5 淡口しょうゆ 1.3 ごま油 0.3 黄 酢 1.5 水 150 水 150

酒 1.5 豆乳 40 赤 でんぷん 0.5 黄
水 145 水 85 きゅうり 52 緑
でんぷん 0.9 黄 上白糖 2 黄 カラマンダリン 1個 緑

ごま油 0.7 黄
濃口しょうゆ 2.3
酢 1
一味とうがらし 0.01

月日

米 95 黄 米 85 黄 米 95 黄
水 133 アルファ化米（もち玄米） 10 黄 水 133

水 140

＊ 牛乳 1本 赤 ＊ 牛乳 1本 赤
＊ 牛乳 1本 赤

ハンバーグ 1個 赤 ＊ 淡路たまねぎコロッケ 1個 黄
トマトケチャップ 3.5 ししゃも 2尾 赤 油 6 黄
ウスターソース 1
トンカツソース 1 絹厚あげ 55 赤 ツナ 15 赤
上白糖 0.4 黄 とり肉 40 赤 にんじん 35 緑
濃口しょうゆ 0.3 じゃがいも 60 黄 サラダ油 0.4 黄
水 7 にんじん 20 緑 濃口しょうゆ 1.3
でんぷん 0.15 黄 こんにゃく 25 緑 酒 0.7

えだ豆 10 緑 こしょう 0.01

じゃがいも 40 黄 上白糖 3.8 黄
にんじん 8 緑 濃口しょうゆ 3.8 うすあげ 6 赤
きゅうり 17 緑 淡口しょうゆ 2.5 じゃがいも 25 黄
上白糖 1 黄 みりん 1.2 たまねぎ 25 緑
サラダ油 1.3 黄 けずりぶし 2 にんじん 10 緑
塩 0.3 水 45 ごぼう 10 緑
こしょう 0.02 青ねぎ 4 緑
酢 2 ごぼう 8 緑 みそ 11.5 赤

にんじん 7 緑 煮干し 2.7
とり肉 20 赤 たまねぎ 15 緑 水 145

とうふ 30 赤 きゅうり 25 緑
にんじん 10 緑 ＊ 白ごま 2 黄
たまねぎ 30 緑 上白糖 2.3 黄
パセリ 0.4 緑 塩 0.4
塩 0.4 酢 3
こしょう 0.03

淡口しょうゆ 4
とりがら 8
パセリ 0.1 緑
セロリ 0.1 緑
水 145

材
料
名
及
び
使
用
量
（g）

ほそぎりポテトサラダ 厚あげととり肉の煮物 にんじんしりしり
スープ 野菜のごま酢あえ 具だくさんみそ汁

ハンバーグ 焼きししゃも たまねぎコロッケ

献
立
名

ごはん 玄米入りごはん ごはん
牛乳 牛乳 牛乳

材
料
名
及
び
使
用
量
（g）

27日(月) 28日(火) 30日(木)

カラマンダリン
コーンサラダ たぬき汁 大根のみそ汁 すまし汁 クリームスープきゅうりの中華風浅づけポトフスープ わかめのあえ物 ひきな汁 沢煮わん 豆乳コーンスープ

ひじき豆 しそあえ いんげんのごまあえ ブロッコリーのツナサラダ
牛乳 照り焼きチキン さわらのこはく揚げ 豚肉のしょうが炒め ボロニアハムステーキ

小松菜の磯あえ コールスローサラダ
チキンのカレー焼き 塩豚じゃが とり肉のから揚げ ぶりの照り焼き ﾐﾝﾁﾎﾞｰﾙのｹﾁｬｯﾌﾟ煮

野菜のさっぱり炒め ミンチカツ
麻婆豆腐

献
立
名

玄米入りごはん ごはん ごはん 菜めし ごはん ごはん
牛乳 （ごはん） 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

ポークカレー ごはん ごはん 玄米入りごはん ごはん

ブロッコリー もちいなりの含め煮 野菜の甘酢あえ

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

〈入学・進級お祝い献立〉

給食センター（Aコース）

10日(金) 13日(月) 14日(火) 15日(水) 16日(木) 17日(金) 20日(月) 21日(火) 22日(水) 23日(木) 24日(金)

入学・進級お祝い献立

入学・進級おめでとうございます。

新しい1年が始まりました。それぞれに新しい生活

にむけて心弾む日を過ごしていることでしょう。そ

のようなみなさんをお祝いする献立として１５日

（水）には、出世魚の「ぶり」を使用しています。ぶ

りは、成長にあわせてツバス→ハマチ→メジロ→

ブリと名前が変わっていくことから、出世魚と呼ば

れています。今年1年のみなさんの活躍を願った

献立です。

春を感じる魚

２２日（水）のさわらは、漢字で「鰆」と書きます。

魚へんに春と書き、俳句で「鰆」という言葉を使

う場合は、春の季語となります。日本全国の海域

で生息しています。関西地方では、漢字のように

春が旬の魚です。また、さわらは、ぶりと同じよう

に成長とともに名前がかわる出世魚の1つです。

季節の果物

21日（火）のカラマンダリンは、こ

の時期にだけ食べられる柑橘系の

果物です。カラマンダリンは、温州

みかんとキングマンダリンをかけあ

わせた柑橘類で、強い甘みとほど

よい酸味が特徴です。食べられる

時期が限られている果物の味を楽

しんでみましょう。

赤：赤色の食品・・・体をつくるもとになるもの 黄：黄色の食品・・・熱や力になるもの 緑：緑色の食品・・・体の調子をととのえるもの

＊：アレルギー(卵、乳、小麦、ｴﾋﾞ、ｶﾆ、ｲｶ、ｺﾞﾏ、ｱｰﾓﾝﾄﾞ、ﾀｺを含む食材)

※食材調達等の都合により献立が変更になることがあります。

食物アレルギー対応に影響がある場合は別途対象者にお知らせします。

令和8年度の給食が始まります。今年度も様々な献立が登場します。楽し

んで食べましょう。

4月の献立では、新学年・新学級での給食が始まるので、食物アレルギー

対応（除去食対応）に配慮し、みなさんが食べやすい献立を取り入れて

います。また、春の味を楽しめる食材も使用しています。

給食の準備を忘れずに持っていきましょう。

給食前の手洗い・給食当番の身だしなみにも

気を付けて気持ちのよい給食時間をすごしま

しょう。

エネルギー
kcal

たん白質
g

脂質
g

食塩相当量
g

カルシウム
㎎

マグネシウム

㎎
鉄
㎎

ビタミンA
μgRE

ビタミンB1
㎎

ビタミンB2
㎎

ビタミンC
㎎

食物繊維
g

750 31.7 23.8 2.6 353 120 3.9 273 0.46 0.55 31 6.1

              ■一食あたり平均栄養素量

給食が始まります


