
月 火 水 木 金

8 9 10

ポークカレー ごはん（すくなめ）

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

とさずあえ やさいのかきあげ

ワカメうどん

11:30下校

13 14 15 16 17

ごはん コッペパン ごはん ごはん

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ポークチャップ クリームシチュー さばのカレーやき とりじゃが

ゆでブロッコリー ほうれんそうのソテー マカロニサラダ こまつなのいためもの

コンソメスープ りんごゼリー だいこんのみそしる

20 21 22 23 24

ごはん ごはん こがたパン ごはん ごはん

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

みそちゃんこなべ とりのうめマヨやき ナポリタンスパゲティー アジフライ

きんぴらだいず ひじきのいために こまツナサラダ

はくさいのみそしる ヨーグルト いそべあえ

けんちんじる

27　★阪神の料理 28  ★播磨の料理 29  ★淡路の料理 30 31

ごはん ごはん コッぺパン ごはん ごはん

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

とりのゆうあんやき ひめじおでん さわらのたつたあげ けいちゃんやき

こまつなのごまあえ ほうれんそうのおひたし かきたまじる

かすじる こふきいも じゃがいものみそしる

レタススープ

　

あわじたまねぎハン
バーグ

きゅうりとちくわの
おかかマヨあえ

※ 物資等の都合により、食材を変更する場合があります。

ブロッコリーのツナ
マヨやき

こうやどうふのたま
ごとじ

兵庫県立むこがわ特別支援学校

1月の目標

お箸やスプーンを正しく使おう
はし ただ つか

はしのもち方

①正しいえんぴつ

のもち方ではしを１

本もつ。

②はしを「１の字」を書くよ

うにたてにうごかす。

④上のはしだけを動かすよう

に練習する。

③もう１本のはしを親指のつけねか

ら、中指とくすり指の間に通す。

全国学校給食週間
ぜんこく がっこう きゅうしょく しゅうかん

学校給食は、食に関する正しい知識と望ま

しい食習慣を身につけるための活動です。

全国学校給食週間は、このような学校給食

の意義や役割について理解を深め、関心を

高めるための週間です。

給食週間のうち三日間は、県内各地の郷土

料理や県内産の食材を多く使った献立に

なっています。

はしを正しく持つことは食事マナーのひとつで、手先の器用さ

やこぼさずに食べることにもつながります。

はしがまだ使えない人から上手に使える人まで様々ですが、

自分に合った食器具を使い、楽しくたべましょう。

下の図で、はしの持ち方を確認しましょう。

下線部は、兵庫県の郷土料理や県内産の食材を使用する予定の料理です。



令和6年度 1 月　給　食　献　立　表
日･曜

普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○
精白米 92 □ 精白米 85 □ 精白米 92 □ コッペパン 1こ □ 精白米 92 □ 精白米 92 □ 精白米 92 □ 精白米 92 □ こがたパン 1こ □ 精白米 92 □
豚もも肉 40 ○ かぼちゃ 24 △ 豚もも肉 50 ○ 鶏もも肉 50 ○ さば 1切 ○ 鶏もも肉 45 ○ 豚もも肉 45 ○ 鶏もも肉 1枚 ○ スパゲティー 42 □ あじフライ 1尾 ○
白いんげん豆ペースト 8 ○ たまねぎ 2 △ 食塩 0.2 たまねぎ 40 △ しょうが 0.3 △ たまねぎ 40 △ 生揚げ 22 ○ こいくちしょうゆ 1 ソーセージ 20 ○ サラダ油 4 □
たまねぎ 40 △ さつまいも 15 □ こしょう 0.01 にんじん 20 △ にんにく 0.3 △ にんじん 25 △ たまねぎ 30 △ 料理酒 1 たまねぎ 30 △ 中濃ソース 5
にんじん 20 △ 米粉 8 □ たまねぎ 30 △ ぶなしめじ 10 △ 食塩 0.2 じゃがいも 65 □ にんじん 10 △ 梅干し 2 △ にんじん 10 △ きゅうり 40 △
じゃがいも 45 □ かたくり粉 2 □ ぶなしめじ 10 △ じゃがいも 50 □ カレー粉 0.3 さやいんげん 10 △ 白菜 45 △ L&Mノンエッグハーフ 4 □ ぶなしめじ 10 △ 緑豆もやし 15 △
にんにく 0.5 △ L&Mノンエッグハーフ 2 □ にんにく 0.3 △ ブロッコリー 10 △ こいくちしょうゆ 1 つきこんにゃく 10 △ ごぼう 10 △ 白味噌 2.5 ○ ピーマン 10 △ 野焼竹輪 8 ○
サラダ油 2 □ 食塩 0.2 サラダ油 0.8 □ サラダ油 1 □ みりん 0.5 ごま油 1.5 □ 干ししいたけ 1 △ 芽ひじき 3 ○ にんにく 0.3 △ かつお節 0.2 ○
カレールウ 17 □ 水 10 トマトケチャップ 3 シチュールー 10 料理酒 1 煮干しだし 2 にら 4 △ 豚もも肉 5 ○ オリーブ油 2 □ こいくちしょうゆ 1
カレー粉 0.02 サラダ油 5 □ トマトピューレー 2 チキンスープ 10 マカロニ(乾) 12 □ 昆布だし 0.2 ごま油 1 □ にんじん 8 △ トマトケチャップ 6 L&Mノンエッグハーフ 3 □
水 120 うどん(ゆで) 65 □ ウスターソース 2 普通牛乳 20 ○ にんじん 10 △ 料理酒 2 三温糖 2.5 □ 油揚げ 5 ○ トマトピューレー 18 こしょう 0.01

ほうれん草 32 △ 鶏もも肉 25 ○ 料理酒 1.5 こしょう 0.01 きゅうり 10 △ 三温糖 2 □ こいくちしょうゆ 4 つきこんにゃく 6 △ ウスターソース 3 鶏むね肉 12 ○
にんじん 5 △ 油揚げ 8 ○ 三温糖 1 □ 水 50 チキンハム 7 ○ こいくちしょうゆ 3.5 みそ 3 ○ サラダ油 1 □ 食塩 0.2 木綿豆腐 20 ○
白菜 24 △ えのきたけ 10 △ 米酢 1 ほうれん草 60 △ L&Mノンエッグハーフ 7 □ うすくちしょうゆ 3 みりん 1 料理酒 1 こしょう 0.03 大根 15 △
かつお節 0.3 ○ カットわかめ 1 ○ ブロッコリー 25 △ ホールコーン 10 △ 米酢 1 みりん 0.5 削り節 1 ○ 三温糖 0.4 □ 小松菜 25 △ にんじん 10 △
うすくちしょうゆ 1.5 削り節 3 ○ 鶏もも肉 10 ○ サラダ油 0.5 □ 三温糖 0.5 □ 水 55 昆布だし 0.3 こいくちしょうゆ 1.6 キャベツ 15 △ ごぼう 10 △
三温糖 0.5 □ 昆布だし 0.3 じゃがいも 20 □ 食塩 0.25 食塩 0.1 豚もも肉 8 ○ 大豆水煮 20 ○ みりん 0.5 にんじん 10 △ つきこんにゃく 10 △
みりん 0.5 水 110 たまねぎ 15 △ こしょう 0.01 こしょう 0.01 生揚げ 10 ○ ごぼう 20 △ 白菜 20 △ ホールコーン 5 △ 里芋 10 □
米酢 0.8 食塩 0.2 にんじん 8 △ りんごゼリー 1こ □ 大根 20 △ 小松菜 25 △ にんじん 8 △ ぶなしめじ 8 △ ツナフレーク 10 ○ 葉ねぎ 3 △

うすくちしょうゆ 4 キャベツ 10 △ たまねぎ 10 △ 緑豆もやし 20 △ つきこんにゃく 12 △ 生揚げ 8 ○ 米酢 1.5 削り節 2 ○
みりん 1 えのきたけ 8 △ 生揚げ 10 ○ ぶなしめじ 8 △ ごま油 0.5 □ カットわかめ 0.5 ○ オリーブ油 0.5 □ 昆布だし 0.5

パセリ 0.4 △ カットわかめ 0.5 ○ しょうが 0.2 △ 料理酒 1 みそ 8 ○ 食塩 0.2 うすくちしょうゆ 2
サラダ油 0.3 □ みそ 8 ○ ごま油 1 □ こいくちしょうゆ 1 煮干しだし 3 こしょう 0.01 食塩 0.2
チキンスープ 16 煮干しだし 3 中華スープ 0.2 うすくちしょうゆ 1.5 昆布だし 0.3 ヨーグルト 1こ ○
コンソメ 0.5 昆布だし 0.3 こいくちしょうゆ 1.2 三温糖 0.6 □
食塩 0.3 三温糖 0.3 □ みりん 0.5
こしょう 0.01 こしょう 0.02 いりごま 0.5 □

日･曜

普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○
精白米 92 □ 精白米 92 □ 精白米 92 □ コッペパン 1こ □ 精白米 92 □ 精白米 92 □
鶏もも肉 20 ○ 鶏もも肉 1枚 ○ 鶏もも肉 20 ○ 牛挽肉 35 ○ さわら 1切 ○ 鶏もも肉 55 ○
高野豆腐 20 ○ こいくちしょうゆ 2 がんもどき 20 ○ 豚挽肉 30 ○ しょうが 0.3 △ 料理酒 1
干ししいたけ 0.6 △ 料理酒 2 生揚げ 20 ○ たまねぎ 30 △ 料理酒 2 たまねぎ 45 △
たまねぎ 50 △ みりん 1 焼き竹輪 15 ○ 食塩 0.1 こいくちしょうゆ 3 にんじん 10 △
にんじん 15 △ ゆず(果汁) 1 △ 板こんにゃく 25 △ こしょう 0.02 かたくり粉 5 □ キャベツ 50 △
さやいんげん 10 △ 小松菜 30 △ 大根 60 △ ナツメグ 0.02 サラダ油 4 □ ピーマン 10 △
鶏卵 20 ○ キャベツ 15 △ じゃがいも 40 □ パン粉 6 □ ほうれん草 50 △ ホールコーン 10 △
うすくちしょうゆ 4.5 いりごま 1 □ 生姜 1 △ 水 5 えのきたけ 15 △ にんにく 0.3 △
三温糖 2 □ こいくちしょうゆ 2 削り節 2 ○ ウスターソース 3 かつお節 0.3 ○ ごま油 1 □
みりん 2 三温糖 0.8 □ 昆布だし 0.5 トマトケチャップ 5 削り節 0.3 ○ みそ 3 ○
削り節 1 ○ ぶり 10 ○ 水 70 じゃがいも 55 □ 昆布だし 0.1 料理酒 1
水 70 里芋 10 □ 料理酒 1 食塩 0.3 うすくちしょうゆ 2 こいくちしょうゆ 2
ほうれん草 30 △ ごぼう 8 △ 三温糖 2 □ こしょう 0.01 みりん 1 三温糖 1 □
緑豆もやし 20 △ 大根 15 △ うすくちしょうゆ 2.5 鶏もも肉 10 ○ じゃがいも 40 □ トウバンジャン 0.06

にんじん 7 △ にんじん 10 △ こいくちしょうゆ 2 たまねぎ 20 △ たまねぎ 10 △ ぶなしめじ 10 △
刻みのり 0.3 ○ つきこんにゃく 6 △ みりん 0.5 レタス 10 △ 生揚げ 10 ○ 木綿豆腐 12 ○
こいくちしょうゆ 1.8 生揚げ 10 ○ ブロッコリー 25 △ ぶなしめじ 10 △ カットわかめ 0.3 ○ たまねぎ 10 △
三温糖 0.25 □ 葉ねぎ 3 △ じゃがいも 20 □ にんじん 8 △ みそ 8 ○ にんじん 10 △

煮干しだし 2 ツナフレーク 5 ○ パセリ 0.3 △ 煮干しだし 3 鶏卵 12 ○
昆布だし 0.2 にんにく 0.1 △ チキンスープ 16 昆布だし 0.3 葉ねぎ 3 △
酒かす 8 L&Mノンエッグハーフ 7 □ 食塩 0.2 削り節 2 ○
みそ 6 ○ 食塩 0.1 こしょう 0.01 昆布だし 0.5

こしょう 0.01 コンソメ 1 うすくちしょうゆ 2.2
食塩 0.2
かたくり粉 0.5 □

9日(木) 10日(金) 14日(火) 15日(水) 16日(木)
牛乳 牛乳

22日(水) 23日(木)17日(金) 20日(月) 21日(火)

ポークカレー 野菜のかき揚げ ポークチャップ クリームシチュー サバのカレー焼き 鶏じゃが
こがたパン ごはんごはん ごはん（少なめ） ごはん コッペパン ごはん ごはん

コンソメスープ りんごゼリー 大根のみそ汁
きゅうりと竹輪のおかかマヨ和え土佐酢和え ワカメうどん ゆでブロッコリー ほうれん草のソテー マカロニサラダ 小松菜の炒めもの

　

 

材

料

名

お

よ

び

使

用

量

（
ｇ

）

中学
ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

白菜のみそ汁 ヨーグルト

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

きんぴら大豆 ひじきの炒め煮 こまツナサラダ
みそちゃんこ鍋 鶏の梅マヨ焼き スパゲティーナポリタン
ごはん ごはん

694kcal   24.6g   22.0g 699kcal   23.9g   21.1g 635kcal   27.0g   19.1g 664kcal   29.6g   23.3g 690kcal   30.3g   23.2g 683kcal   26.2g   20.2g 704kcal   29.8g   21.5g 689kcal   29.6g   24.9g
ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質
668kcal   30.1g   20.4g 652kcal   28.1g   19.9g

24日(金) 27日(月) 28日(火) 29日(水)
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
ごはん ごはん ごはん コッペパン
高野豆腐の卵とじ 鶏の柚庵焼き 姫路おでん ハンバーグ

　

 

材

料

名

お

よ

び

使

用

量

（
ｇ

）

中学
ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

粉ふき芋

665kcal   31.7g   20.6g 691kcal   31.1g   22.7g 670kcal   28.1g   20.3g 641kcal   31.4g   26.3g

粕汁 レタスのコンソメスープ
いそべ和え 小松菜のごま和え ブロッコリーのツナマヨ焼き

兵庫県立むこがわ特別支援学校

ぶり、のり、だいこん、ほうれん草、小松菜、ブロッコリー、ねぎ、
みかん

兵庫県は日本酒生産量が多く、西宮市内には有名な酒蔵
がたくさんあります。

粕汁はお酒を絞った後に残った酒かすを使い、寒い日にはぴったりの料理です。

30日(木) 31日(金)
牛乳
ごはん
鰆の竜田あげ
ほうれん草のおひたし
じゃがいものみそ汁

牛乳
ごはん
鶏ちゃん焼き
かきたま汁

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質
688kcal   27.5g   23.3g 688kcal   28.8g   17.8g

けんちん汁

アジフライ

牛乳 牛乳

○：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（体の調子を整えるもの） ※学年ごとに量を調整しています。

分量は、中学部を基準とし、小低は×0.7、小高は×0.85、高等部は中学部と同じ量

を配膳します。

しゅん しょくざい

旬の食材

粕汁 -兵庫県の郷土料理-

■材料（４人分）
※作りやすい量にアレンジしています。

・ぶり １切れ ・青ネギ １本

・里芋 ２～３個 ・酒かす ４０ｇ

・大根 ５０g ・みそ 大さじ２

・人参 ４０ｇ ・だし汁 ７００cc

・ごぼう ３０g           ※煮干しだしがおススメ

・こんにゃく 1/4枚

・厚揚げ １枚

■作り方
①野菜、こんにゃく、厚揚げは食べやすい大

きさに切っておく。

②ぶりは塩をふり一口大に切ったものを湯

通しし、水気をきっておく。

③酒粕が小さくちぎり、分量内のだし汁で溶

かしておく。

④だし汁を煮立て、ぶりと里芋を入れてアク

をとり、残りの材料を加えて煮る。

⑤④に酒かす、みそを加えて煮立て、青ネギ

を加えて火を止める。


