
月 火 水 木 金

1

チキンカレー

ぎゅうにゅう

コールスローサラダ

4 5 6 7 8　★兵庫県の郷土料理

ハヤシライス ごはん

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう
うみとはたけのサラダ さわらのさいきょうやき

ほうれんそうのごまあえ

ばちじる

11 12 13 14 15

ごはん ごはん こくとうパン（こがた） ごはん あぶたまどん

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
しんじゃがのそぼろに ちくわのいそべあげ とりのてりやき カリカリきゅうり
こまつなのいためもの はりはりづけ ひじきとだいずのにもの こまつなのみそしる

ぶたじる アスパラサラダ ごもくじる
りんごゼリー

18 19 20 21　★旬（グリンピース） 22

ごはん 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 ぎゅうにゅう
じゃんじゃんどうふ ポークチャップ しろみざかなのフライ ハニーマスタードチキン あつあげのみそいため

きんぴらだいこん ポテトサラダ ハムサラダ ゆでブロッコリー ニラたまスープ
とうふのみそしる コンソメスープ

25 26 27 28 29　★韓国料理

ごはん 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 ぎゅうにゅう
マーボーどうふ アジフライ ポークビーンズ とりのレモンづけ チャプチェ
はるさめサラダ いそべあえ わふうサラダ キャベツのしおこんぶあえ もやしのナムル
ちゅうかスープ だいこんのみそし こまつなのみそしる タッカンマリふうスープ

※ 物資等の都合により、食材を変更する場合があります。

　　　　　　　　色々なものを触る手は、目に見えない汚れがたくさんつ
　　　　　　　いています。食事の前や後は、石けんをつけて手を洗い、
　　　　　　　汚れをきれいに落としましょう。

じゃがいもとまめ
のスープ

さばかんのとまと
スパゲティー

　　①手
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ゆびさき

、爪
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　　　　④指
ゆび

の間
あいだ

　　　　　⑤手首
てくび

　　　　　⑥よくすすいで　　⑦ハンカチでふく

兵庫県の郷土料理

兵庫県は日本のほぼまん中にあり、2つの海に面しています。

海や気候の違いによって、地域ごとにさまざまな食べ物や料理

が生まれました。「ばち汁」はそうめんのはしの部分を使った汁

で、兵庫県の南西にある播磨地域で作られている料理です。

手をきれいに洗おう

兵庫県立むこがわ特別支援学校

給食こんだて表

５月の目標
て あら

せっけんを使って手洗いをしよう
つか てあら

兵庫県の食べ物についてもっと

知りたい人は、

インターネットで

「ひょうごの食べ物資料集」

と検索してみてね！



令和8年度 5 月　給　食　献　立　表
日･曜

精白米 92 □ 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 □ 精白米 92 □ 精白米 92 □ 精白米 92 □ コッペパン 1こ □
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 ○ 普通牛乳 206 ○
鶏もも肉 45 ○ 牛肉 40 ○ さわら 1切 ○ 豚挽肉 40 ○ 野焼竹輪 30 ○ スパゲティー 52 □ 鶏もも肉 1枚 ○ たまねぎ 30 △ がんもどき 40 ○ 豚もも肉 50 ○ 白身魚フライ 1こ ○
たまねぎ 40 △ たまねぎ 42 △ 白味噌 6 ○ たまねぎ 40 △ 米粉 4 □ さば水煮缶 40 ○ こいくちしょうゆ 2.8 油揚げ 15 ○ 豚もも肉 20 ○ 食塩 0.1 サラダ油 5 □
にんじん 15 △ にんじん 15 △ 料理酒 2 にんじん 25 △ あおさ 0.1 ○ カットベーコン 3.5 ○ 料理酒 2 えのきたけ 10 △ たまねぎ 35 △ こしょう 0.01 中濃ソース 5
じゃがいも 45 □ じゃがいも 25 □ 三温糖 2 □ じゃがいも 70 □ いりごま 0.8 □ たまねぎ 35 △ みりん 1.5 鶏卵 38 ○ つきこんにゃく 10 △ たまねぎ 30 △ チキンハム 10 ○
にんにく 0.5 △ ぶなしめじ 8 △ みりん 1 干ししいたけ 0.8 △ 水 10 にんじん 10 △ 芽ひじき 3 ○ 葉ねぎ 8 △ にんじん 20 △ ぶなしめじ 10 △ キャベツ 30 △
サラダ油 2 □ サラダ油 2 □ ほうれん草 30 △ しょうが 0.8 △ サラダ油 4 □ ピーマン 10 △ 大豆水煮 12 ○ ごま油 1 □ 根深ねぎ 5 △ にんにく 0.3 △ きゅうり 15 △
カレールウ 16 □ ハヤシルウ 16 キャベツ 20 △ さやいんげん 6 △ 切干大根 6 △ ぶなしめじ 10 △ にんじん 8 △ 料理酒 1 干ししいたけ 1 △ サラダ油 0.8 □ にんじん 10 △
水 120 水 90 にんじん 8 △ サラダ油 1.5 □ きゅうり 10 △ にんにく 0.3 △ ごぼう 5 △ 三温糖 2.5 □ 生姜 0.5 △ トマトケチャップ 4 サラダ油 1.5 □
キャベツ 30 △ 芽ひじき 0.8 ○ いりごま 1 □ 煮干しだし 2 にんじん 8 △ サラダ油 2 □ つきこんにゃく 5 △ こいくちしょうゆ 3.5 ほうれん草 20 △ ウスターソース 1 米酢 2
にんじん 10 △ キャベツ 20 △ こいくちしょうゆ 1 昆布だし 0.2 塩昆布 1 ○ 食塩 0.2 さやいんげん 4 △ うすくちしょうゆ 3 サラダ油 1 □ 料理酒 1.5 食塩 0.2
スイートコーン 10 △ きゅうり 5 △ 三温糖 0.5 □ 料理酒 2 米酢 1 こしょう 0.01 ごま油 1 □ みりん 2 三温糖 2 □ じゃがいも 40 □ 三温糖 0.1 □
米酢 2 にんじん 5 △ そうめんばち 8 □ 三温糖 2 □ 三温糖 1 □ コンソメ 0.5 料理酒 1 削り節 1 ○ こいくちしょうゆ 3.5 にんじん 10 △ こしょう 0.01
サラダ油 1 □ スイートコーン 8 △ 油揚げ 5 ○ こいくちしょうゆ 3.5 うすくちしょうゆ 1.6 カットトマト缶 12 △ 三温糖 1.5 □ 昆布だし 0.3 みそ 3 ○ きゅうり 10 △ カットベーコン 8 ○
食塩 0.3 ツナフレーク 8 ○ たまねぎ 10 △ うすくちしょうゆ 3 豚もも肉 15 ○ トマトケチャップ 10 こいくちしょうゆ 2.5 かたくり粉 1.8 □ みりん 1 ささみフレーク 5 ○ 大根 20 △
こしょう 0.02 米酢 1.4 ぶなしめじ 10 △ みりん 0.5 ごぼう 8 △ ウスターソース 2 煮干しだし 1 緑豆もやし 30 △ 昆布だし 0.5 マヨドレ 6 □ たまねぎ 12 △

うすくちしょうゆ 1.8 にんじん 6 △ かたくり粉 1 □ 大根 12 △ キャベツ 25 △ 生揚げ 20 ○ きゅうり 30 △ 水 80 米酢 1 にんじん 10 △
三温糖 0.3 □ 葉ねぎ 2 △ 豚もも肉 12 ○ にんじん 12 △ アスパラガス 15 △ 大根 15 △ 米酢 2 大根 40 △ 三温糖 0.5 □ えのきたけ 8 △
こしょう 0.01 削り節 2 ○ 小松菜 25 △ つきこんにゃく 8 △ チキンハム 6 ○ にんじん 10 △ 三温糖 1.6 □ にんじん 8 △ 食塩 0.15 サラダ油 0.3 □

昆布だし 0.5 緑豆もやし 20 △ 油揚げ 5 ○ 米酢 1.6 ほうれん草 12 △ うすくちしょうゆ 2 焼き竹輪 6 ○ こしょう 0.01 チキンスープ 16
うすくちしょうゆ 2.2 ぶなしめじ 8 △ 里芋 10 □ こいくちしょうゆ 0.5 つきこんにゃく 10 △ ごま油 0.8 □ 昆布 5 木綿豆腐 20 ○ コンソメ 0.5

にんにく 0.2 △ 葉ねぎ 4 △ 三温糖 0.3 □ 削り節 2 ○ いりごま 0.5 □ ごま油 1 □ えのきたけ 10 △ 食塩 0.3
ごま油 1 □ サラダ油 0.8 □ オリーブ油 0.6 □ 昆布だし 0.5 キャベツ 20 △ 料理酒 1 たまねぎ 10 △ こしょう 0.01
中華スープ 0.2 煮干しだし 2 食塩 0.2 食塩 0.2 えのきたけ 8 △ 三温糖 0.3 □ カットわかめ 0.5 ○
こいくちしょうゆ 1.2 昆布だし 0.2 こしょう 0.01 うすくちしょうゆ 2.5 生揚げ 8 ○ こいくちしょうゆ 1.3 みそ 7.5 ○
三温糖 0.3 □ みそ 6.5 ○ りんごゼリー 1こ □ みそ 8 ○ いりごま 0.3 □ 煮干しだし 3
こしょう 0.02 煮干しだし 3 昆布だし 0.3

日･曜

精白米 92 □ 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 □
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 ○
鶏もも肉 1枚 ○ 豚もも肉 30 ○ 豚挽肉 30 ○ あじフライ 1尾 ○ 豚挽肉 30 ○ 鶏むね肉 75 ○ 牛肉 32 ○
にんにく 0.3 △ 生揚げ 50 ○ しょうが 0.2 △ サラダ油 5 □ カットベーコン 5 ○ サラダ油 0.2 □ 春雨(乾) 10 □
料理酒 1 たまねぎ 20 △ にんにく 0.2 △ 中濃ソース 5 大豆水煮 50 ○ 料理酒 1.5 たまねぎ 25 △
こいくちしょうゆ 1 キャベツ 30 △ たまねぎ 35 △ ほうれん草 30 △ たまねぎ 40 △ かたくり粉 5 □ たけのこ 6 △
食塩 0.25 小松菜 15 △ 木綿豆腐 90 ○ 緑豆もやし 20 △ にんじん 10 △ サラダ油 5 □ にんじん 10 △
はちみつ 2 □ ぶなしめじ 8 △ 干ししいたけ 0.4 △ にんじん 8 △ にんにく 0.2 △ こいくちしょうゆ 2.3 にら 5 △
粒マスタード 2 しょうが 0.3 △ サラダ油 1 □ 刻みのり 0.4 ○ じゃがいも 35 □ 三温糖 3 □ ぶなしめじ 10 △
かたくり粉 1.5 □ にんにく 0.3 △ ポークブイヨン 15 こいくちしょうゆ 1.8 カットトマト缶 24 △ 水 1 にんにく 0.5 △
サラダ油 0.6 □ ごま油 1 □ 料理酒 2 三温糖 0.25 □ オリーブ油 1 □ レモン汁 1.5 △ しょうが 0.3 △
ブロッコリー 25 △ みそ 3 ○ 三温糖 2 □ 大根 25 △ 水 40 キャベツ 45 △ ごま油 1.5 □
ソーセージ 12 ○ 料理酒 1 こいくちしょうゆ 2 たまねぎ 10 △ コンソメ 0.8 いりごま 0.5 □ こいくちしょうゆ 3
うすいえんどう 12 △ こいくちしょうゆ 2 赤みそ 4 ○ 生揚げ 12 ○ 食塩 0.3 塩昆布 0.4 ○ 三温糖 1.2 □
米粒麦 7 □ 三温糖 1 □ トウバンジャン 0.1 カットわかめ 0.5 ○ こしょう 0.01 ごま油 1.2 □ こしょう 0.01
たまねぎ 15 △ トウバンジャン 0.05 かたくり粉 2 □ みそ 8 ○ キャベツ 20 △ 小松菜 15 △ いりごま 1 □
じゃがいも 20 □ たまねぎ 10 △ 葉ねぎ 3 △ 煮干しだし 3 ブロッコリー 25 △ ぶなしめじ 8 △ 緑豆もやし 35 △
にんじん 10 △ えのきたけ 10 △ ごま油 0.3 □ 昆布だし 0.3 スイートコーン 6 △ 生揚げ 10 ○ きゅうり 15 △
にんにく 0.3 △ きくらげ 0.2 △ 緑豆もやし 12 △ いりごま 0.3 □ みそ 8 ○ にんじん 6 △
オリーブ油 0.5 □ 鶏卵 15 ○ きゅうり 10 △ 米酢 2 煮干しだし 3 にんにく 0.1 △
食塩 0.2 にら 10 △ にんじん 6 △ こいくちしょうゆ 1.2 昆布だし 0.3 ごま油 0.5 □
こしょう 0.01 チキンスープ 16 ささみフレーク 4 ○ サラダ油 1 □ 食塩 0.2
チキンスープ 16 中華スープ 0.4 春雨(乾) 4.5 □ 食塩 0.1 こいくちしょうゆ 0.5
コンソメ 0.8 うすくちしょうゆ 2 きくらげ 0.3 △ こしょう 0.01 いりごま 0.5 □
水 100 食塩 0.2 三温糖 1 □ 鶏もも肉 20 ○

こしょう 0.01 米酢 1.8 たまねぎ 15 △
かたくり粉 0.8 □ うすくちしょうゆ 1.8 大根 30 △
ごま油 0.5 □ ごま油 1.4 □ エリンギ 12 △

たまねぎ 15 △ 根深ねぎ 5 △
小松菜 15 △ 料理酒 1
チキンスープ 16 チキンスープ 20
中華スープ 0.5 中華スープ 1
うすくちしょうゆ 1.5 うすくちしょうゆ 1.5
食塩 0.3 食塩 0.2

704kcal   29.2g   24.2g 655kcal   27.9g   22.3g 677kcal   27.8g   21.6g 648kcal   24.7g   18.0g 620kcal   32.2g   24.9g 675kcal   31.8g   21.5g

あじ、ワカメ、新たまねぎ、新じゃがいも、キャベツ、アスパラガス、
グリンピース

いそべ和え 和風サラダ キャベツの塩昆布和え

644kcal   25.3g   17.5g
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

アジフライ ポークビーンズ 鶏のレモン漬け チャプチェ

　
 

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

もやしのナムル
じゃがいもと豆のスープ 中華スープ 大根のみそ汁 小松菜のみそ汁 タッカンマリ風スープ
ゆでブロッコリー ニラ玉スープ 春雨サラダ

ごはん ごはん ごはん ごはん コッペパン
26日(火) 27日(水) 28日(木)

ごはん ごはん
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
ハニーマスタードチキン 厚揚げのみそ炒め マーボー豆腐

21日(木) 22日(金) 25日(月)
692kcal   23.0g   23.0g 668kcal   25.1g   20.6g 646kcal   30.5g   17.3g

29日(金)

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

五目汁 きゃべつのみそ汁 豆腐のみそ汁

700kcal   31.2g   22.9g 664kcal   25.9g   21.4g 663kcal   25.2g   19.8g 676kcal   27.9g   22.2g

　
 

材
料
名
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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

ひじきと大豆の煮物 カリカリきゅうり きんぴら大根

ごはん ごはん ごはん ごはん

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
663kcal   25.4g   20.2g 663kcal   22.6g   18.7g 684kcal   31.3g   19.5g

牛乳 牛乳
サバ缶のトマトスパゲティー

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

ポテトサラダ
ばち汁 豚汁 りんごゼリー

鶏の照り焼き あぶたま丼の具 じゃんじゃん豆腐 ポークチャップ
コールスローサラダ 海と畑のサラダ ほうれん草のごま和え 小松菜の炒めもの はりはり漬け アスパラサラダ

兵庫県立むこがわ特別支援学校

ごはん 黒糖パン（こがた） ごはん ごはん ごはん ごはん
18日(月) 19日(火)13日(水) 14日(木) 15日(金) 20日(水)

コッペパン
牛乳
白身魚のフライ
ハムサラダ
コンソメスープ

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質
607kcal   26.9g   21.6g

1日(金) 7日(木) 8日(金) 11日(月) 12日(火)

牛乳 牛乳
チキンカレー ハヤシライスの具 さわらの西京焼き 新じゃがのそぼろ煮 ちくわのいそべ揚げ

○：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、幼稚部は×0.6、小低は×0.7、小高は×0.9、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


