
月 火 水 木 金

3 4　★県産のり使用 5　★カミカミ献立 6　★県産のり使用 7

ビビンバ 　 ★兵庫県の郷土料理 コッペパン ごはん コッペパン

ぎゅうにゅう ごはん ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ワカメスープ ぎゅうにゅう しろみざかなフライ

ひめじおでん

とさずあえ たくあんあえ ポテトサラダ

あじつけのり きのこスープ はくさいのみそしる

やきのり

10 11　★カルシウム・鉄が多い献立 12 13  ★大分県郷土料理 14

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

とりてん さばのみそに

きんぴらだいこん かぶのゆずあえ

いわしのつみれじる だいこんサラダ だんごじるふう かきたまじる

17 18 19  ★ひょうご食育の日 20 21

ごはん カレーピラフ コッペパン ごはん こがたパン

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

とりつくね やさいスープ バジルチキン アジフライ

さつまいものあまに ヨーグルト ひじきのマヨサラダ

きのこのみそしる トマトスープ コンソメスープ
かわりけんちんじる

24 25 26 27　★沖縄県郷土料理 28

ごはん ごはん コッペパン タコライス 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

ぶたのすきに ユーリンチー クリームシチュー もずくスープ

もやしのナムル ハムサラダ

はるさめサラダ

ニラたまスープ こんさいのみそしる

31　★ハロウィン献立

ぎゅうにゅう
コールスローサラダ

　　　「兵庫県産のり」を無償提供
していただきます！

　のりの美味しさを伝えるとともに、コロナ

禍の水産業を支援することをねらいとして、

のりを無償で提供していただきます。

　自然の恵みと生産者の方に感謝し、味わっ

て食べましょう。

　10/4 味付けのり　10/6 焼きのり

「いただきます」は、自分の命をつなぐために生き物の命を
いただくという、食べ物に対しての感謝の言葉です。
「ごちそうさまでした」は、食材を育てたり、運んだり、料
理をしたりと、食事に関わる人たちへの感謝の言葉です。

　そして、心を込めた食事のあいさつは、食事がよりいっそ
う美味しくなる魔法の言葉です。
　感謝の気持ちを持つことで、好き嫌いせず残さず食べるこ
とにつながればうれしいです。

きりぼしだいこんの
レモンあえ

とりにくのトマトに
こみ

こうやどうふのそぼ
ろに

あつあげのみそいた
め

ぶたにくのりんご
ソース

※ 物資等の都合により、食材を変更する場合があります。

しろいんげんまめの
スープ

キャベツのしおこん
ぶあえ

ナポリタンスパゲ
ティー

ブロッコリーのおか
かあえ

ぶたのしょうがいた
め

かぼちゃのドライカ
レー

兵庫県立むこがわ特別支援学校

食事のあいさつをしよう
しょくじ

10月の目標



令和４年度 10 月　給　食　献　立　表 兵庫県立むこがわ特別支援学校

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 ○ ｱﾙﾌｧ化米 70 □ 普通牛乳 206 ○
精白米 92 □ 精白米 92 □ コッペパン 1こ □ 精白米 92 □ コッペパン 1こ □ 精白米 92 □ コッペパン 1こ □ 精白米 92 □ 精白米 92 □ 精白米 92 □ 鶏もも肉 30 ○ コッペパン 1こ □
豚挽肉 25 ○ 鶏むね肉 25 ○ 白身魚フライ 1こ 高野豆腐 10 ○ 鶏むね肉 70 ○ 豚挽肉 20 ○ 豚もも肉 65 ○ 鶏むね肉 60 ○ 大西洋さば 1切 ○ 鶏挽肉 50 ○ 豚レバー 5 ○ 鶏むね肉 1枚 ○
牛挽肉 20 ○ がんもどき 20 ○ サラダ油 5 □ 豚挽肉 30 ○ ひよこまめ(ゆで) 20 ○ 生揚げ 50 ○ 食塩 0.1 にんにく 0.1 料理酒 3 豚レバー 5 ○ たまねぎ 20 △ にんにく 0.3
葉ねぎ 3 △ 焼き竹輪 15 ○ ノンエッグタルタル 1袋 □ 干ししいたけ 1 △ たまねぎ 30 △ たまねぎ 20 △ こしょう 0.01 しょうが 0.1 みそ 4 ○ たまねぎ 15 △ セロリ 3 △ 食塩 0.5
にんにく 0.3 板こんにゃく 20 △ 切干大根 7 △ たまねぎ 20 △ にんにく 0.2 キャベツ 20 △ りんご 15 △ ごま油 0.2 □ こいくちしょうゆ 2 ごぼう 10 △ にんにく 0.3 兵庫県産バジルペースト 4 △
しょうが 0.2 △ うずら卵(水煮) 20 ○ 糸かまぼこ 10 ○ さやいんげん 8 △ トマト缶 40 △ 小松菜 15 △ たまねぎ 10 △ 料理酒 1 三温糖 3 □ 葉ねぎ 3 △ ピーマン 3 △ 干しひじき 1.5 ○
ごま油 1 □ 大根 45 △ ほうれん草(冷凍) 10 △ うすくちしょうゆ 4 オリーブ油 2 □ ぶなしめじ 8 △ しょうが 0.3 △ こいくちしょうゆ 1 みりん風調味料 1 しょうが 0.3 △ パプリカ 2 △ キャベツ 20 △
三温糖 1.2 □ じゃがいも 40 □ にんじん 10 △ しょうが 0.4 △ 水 40 しょうが 0.3 △ にんにく 0.3 こしょう 0.01 生姜 0.5 △ こいくちしょうゆ 1.2 カットベーコン 10 ○ きゅうり 10 △
こいくちしょうゆ 2.5 生姜 1 △ レモン(果汁) 2 △ 三温糖 2 □ コンソメ 2 にんにく 0.3 サラダ油 0.5 □ 薄力粉 4 □ かぶ 40 △ みそ 3 ○ 大豆(ゆで) 10 ○ にんじん 10 △
料理酒 1 削り節 2 ○ 三温糖 0.5 □ みりん風調味料 2 食塩 0.3 ごま油 1 □ こいくちしょうゆ 2 かたくり粉 1.5 □ にんじん 10 △ 料理酒 1.5 カットトマト缶 8 △ ホールコーン 8 △
トウバンジャン 0.2 昆布だし 0.5 うすくちしょうゆ 2 削り節 1 ○ こしょう 0.01 みそ 3 ○ みりん風調味料 1 サラダ油 5 □ かぶ(葉) 5 △ 三温糖 1 □ サラダ油 1 □ ノンエッグハーフ 5 □
ほうれん草(冷凍) 26 △ 水 30 こしょう 0.02 水 50 じゃがいも 40 □ 料理酒 1 大根 30 △ 大根 35 △ ゆず(果汁) 2 △ さつまいも 45 □ カレー粉 0.5 米酢 2
にんじん 10 △ 料理酒 1 オリーブ油 0.5 □ かたくり粉 3 □ にんじん 10 △ こいくちしょうゆ 2 にんじん 10 △ にんじん 8 △ 三温糖 0.5 □ 三温糖 5 □ 食塩 0.2 食塩 0.1
緑豆もやし 25 △ 三温糖 2 □ エリンギ 10 △ 小松菜 20 △ きゅうり 10 △ 三温糖 1 □ きゅうり 10 △ 焼き竹輪 8 ○ うすくちしょうゆ 2 うすくちしょうゆ 1 こしょう 0.02 三温糖 0.1 □
ごま油 1.5 □ うすくちしょうゆ 2 えのきたけ 10 △ キャベツ 20 △ チキンハム 10 ○ トウバンジャン 0.1 レモン(果汁) 1 △ 昆布だし 5 ぶなしめじ 10 △ みりん風調味料 0.3 コンソメ 0.5 こしょう 0.01

三温糖 0.5 □ こいくちしょうゆ 2 ぶなしめじ 10 △ たくあん漬 8 △ ノンエッグハーフ 10 □ いわし団子 24 ○ 三温糖 0.5 □ ごま油 1 □ 木綿豆腐 10 ○ レモン(果汁) 0.3 △ 料理酒 0.5 ショルダーベーコン 5 ○
食塩 0.3 みりん風調味料 0.5 たまねぎ 20 △ いりごま 1 □ 米酢 1 里芋(冷凍) 15 □ うすくちしょうゆ 2 料理酒 1 にんじん 10 △ 水 40 水 110 たまねぎ 20 △
いりごま 1 □ ほうれん草(冷凍) 30 △ にんじん 10 △ こいくちしょうゆ 1 三温糖 0.5 □ ごぼう 10 △ サラダ油 0.5 □ 三温糖 0.4 □ 鶏卵 12 ○ えのきたけ 10 △ じゃがいも 30 □ じゃがいも 35 □
カットわかめ 1.5 ○ 白菜 20 △ パセリ 0.5 △ 三温糖 0.5 □ 食塩 0.1 大根 15 △ こしょう 0.01 こいくちしょうゆ 2 葉ねぎ 3 △ ぶなしめじ 10 △ たまねぎ 10 △ トマト缶 40 △
根深ねぎ 10 △ かつお節 0.5 ○ チキンスープ 16 白菜 20 △ こしょう 0.01 にんじん 8 △ ショルダーベーコン 8 ○ いりごま 0.3 □ 削り節 2 ○ エリンギ 10 △ キャベツ 10 △ 食塩 0.2
チキンスープ 16 うすくちしょうゆ 2.5 食塩 0.2 カットわかめ 0.3 ○ こんにゃく 10 △ いんげん豆(ゆで) 16 ○ 豚もも肉 10 ○ 昆布だし 0.5 たまねぎ 10 △ にんじん 10 △ こしょう 0.01

中華スープ 0.5 三温糖 1 □ こしょう 0.01 油揚げ 6 ○ 干ししいたけ 0.5 △ たまねぎ 15 △ ワンタン 8 □ うすくちしょうゆ 2 油揚げ 6 ○ ホールコーン 10 △ チキンスープ 16
いりごま 0.5 □ みりん風調味料 1 みそ 8 ○ 葉ねぎ 3 △ キャベツ 10 △ 里芋(冷凍) 10 □ 食塩 0.2 カットわかめ 0.5 ○ 豚もも肉 15 ○ コンソメ 0.5
うすくちしょうゆ 2 米酢 1.5 煮干しだし 3 煮干しだし 2 にんじん 10 △ ごぼう 10 △ かたくり粉 0.5 □ みそ 8 ○ サラダ油 1 □
食塩 0.2 味付けのり 1袋 ○ 昆布だし 0.3 昆布だし 0.2 にんにく 0.3 にんじん 8 △ 煮干しだし 3 チキンスープ 16
こしょう 0.02 焼きのり 1袋 ○ みそ 6 ○ オリーブ油 0.5 □ こんにゃく 10 △ 昆布だし 0.3 うすくちしょうゆ 1.5

食塩 0.2 生揚げ 15 ○ 食塩 0.2
こしょう 0.01 葉ねぎ 3 △ こしょう 0.01

チキンスープ 16 煮干しだし 2 パセリ 0.3 △
コンソメ 0.5 昆布だし 0.2 ヨーグルト 1こ ○

みそ 6 ○ 普通牛乳 206 ○

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 ○
精白米 92 □ こがたパン 1こ □ 精白米 92 □ 精白米 92 □ コッペパン 1こ □ 精白米 92 □ 精白米 92 □ 精白米 92 □
あじ開きフライ 1切 ○ スパゲティー 50 □ 豚もも肉 40 ○ 鶏もも肉 60 ○ 鶏もも肉 40 ○ 豚挽肉 30 ○ 豚もも肉 50 ○ 牛挽肉 20 ○
サラダ油 4 □ カットベーコン 20 ○ たまねぎ 30 △ 料理酒 1 たまねぎ 50 △ たまねぎ 35 △ たまねぎ 30 △ 豚挽肉 20 ○
中濃ソース 5 たまねぎ 25 △ 白菜 40 △ こいくちしょうゆ 1 にんじん 20 △ にんじん 18 △ キャベツ 40 △ たまねぎ 70 △
キャベツ 35 △ にんじん 8 △ ごぼう 10 △ かたくり粉 7 □ ぶなしめじ 10 △ ミックスビーンズ 20 ○ 小松菜 20 △ かぼちゃ 30 △
セロリ 6 △ ピーマン 8 △ 根深ねぎ 10 △ サラダ油 4 □ じゃがいも 60 □ にんにく 0.3 生姜 1.2 △ ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ 8 △
塩昆布 1.5 ○ ﾏｯｼｭﾙｰﾑ 15 △ 焼き豆腐 40 ○ 根深ねぎ 4 △ ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ 15 △ サラダ油 1 □ ごま油 1.5 □ にんにく 0.3
いりごま 1 □ にんにく 0.3 こんにゃく 10 △ しょうが 0.5 △ サラダ油 1 □ 三温糖 0.6 □ こいくちしょうゆ 3 サラダ油 1 □
ごま油 1 □ サラダ油 2 □ 板麩 2 □ にんにく 0.5 シチュールー 12 料理酒 1 三温糖 1.8 □ カレー粉 1
鶏むね肉 15 ○ 食塩 0.4 ごま油 1.5 □ ごま油 0.3 □ 普通牛乳 30 ○ トマトケチャップ 10 みりん風調味料 1 ナツメグ 0.03

木綿豆腐 20 ○ こしょう 0.01 料理酒 2 米酢 2 こしょう 0.01 ウスターソース 1 こしょう 0.02 食塩 0.8
にんじん 10 △ トマトケチャップ 10 三温糖 3 □ 三温糖 2 □ 水 70 食塩 0.2 緑豆もやし 20 △ こしょう 0.01

ごぼう 10 △ トマトピューレー 10 こいくちしょうゆ 6 こいくちしょうゆ 3 チキンハム 10 ○ こしょう 0.02 きゅうり 10 △ トマトピューレー 5
こんにゃく 10 △ ウスターソース 2 みりん風調味料 0.5 キャベツ 20 △ キャベツ 30 △ カレー粉 0.5 にんじん 6 △ ウスターソース 2
里芋(冷凍) 20 □ 鶏もも肉 20 ○ 水 20 ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ 25 △ きゅうり 10 △ キャベツ 20 △ チキンハム 10 ○ キャベツ 30 △
小松菜(ゆで) 6 △ たまねぎ 15 △ 緑豆もやし 35 △ こいくちしょうゆ 1 にんじん 10 △ きゅうり 8 △ 春雨(乾) 5 □ にんじん 10 △
白いんげん豆ペースト 10 ○ レタス 10 △ きゅうり 10 △ 三温糖 0.4 □ サラダ油 1.5 □ もずく(塩抜き) 15 ○ きくらげ(乾) 0.3 △ ホールコーン 20 △
削り節 2 ○ にんじん 8 △ にんじん 6 △ かつお節 0.3 ○ 米酢 2 大根 20 △ 三温糖 1.2 □ 米酢 2
昆布だし 0.5 ぶなしめじ 8 △ にんにく 0.1 根深ねぎ 10 △ 食塩 0.2 にんじん 10 △ 米酢 2 サラダ油 2 □
うすくちしょうゆ 2 パセリ 0.4 △ ごま油 0.5 □ えのきたけ 10 △ 三温糖 0.1 □ 糸みつば 4 △ こいくちしょうゆ 2 食塩 0.3
食塩 0.2 サラダ油 0.3 □ 食塩 0.2 きくらげ(乾) 0.2 △ こしょう 0.01 削り節 2 ○ ごま油 0.5 □ こしょう 0.02

チキンスープ 16 こいくちしょうゆ 0.5 鶏卵 15 ○ 昆布だし 0.5 里芋(冷凍) 15 □
コンソメ 0.5 いりごま 0.5 □ にら 10 △ うすくちしょうゆ 2 ごぼう 8 △
食塩 0.2 チキンスープ 16 食塩 0.3 にんじん 8 △
こしょう 0.01 中華スープ 0.5 生揚げ 10 ○

うすくちしょうゆ 1.5 カットわかめ 0.2 ○
食塩 0.2 みそ 8 ○
かたくり粉 0.8 □ 煮干しだし 3
ごま油 0.5 □ 昆布だし 0.3

　

 

材
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名
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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

こんさいのみそ汁

680kcal   28.9g   18.2g 622kcal   28.0g   19.2g 657kcal   26.4g   19.5g 690kcal   27.4g   23.9g 644kcal   28.9g   24.0g 600kcal   22.8g   16.0g 691kcal   28.4g   20.7g 657kcal   22.4g   20.8g

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

１０月は「ひょうご食育月間」です

　食べ物を通じて実りの季節を感じ、農作物の恩恵に感謝して、み
んなで食育活動に取り組みましょう。
　10月19日は、県内の食材を使用した給食が登場します。（米、バ
ジル、玉ねぎ、ひじき）

さば、にんじん、さといも、きのこ、
さつまいも、りんご

キャベツの塩昆布和え コンソメスープ もやしのナムル ブロッコリーのおかかあえ ハムサラダ もずく汁
かわりけんちん汁 ニラ玉スープ

春雨サラダ コールスローサラダ
クリームシチュー タコライスの具

ごはん こがたパン ごはん ごはん コッペパン ごはん ごはん ごはん
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

豚肉のしょうが炒め かぼちゃのドライカレー具

献

立

名

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
31日(月)26日(水) 27日(木) 28日(金)

アジフライ ナポリタンスパゲティー 豚のすき煮 ユーリンチー

20日(木) 21日(金) 24日(月) 25日(火)

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質
609kcal   22.8g   20.8g 662kcal   31.3g   17.4g 657kcal   24.4g   26.2g 675kcal   31.1g   20.8g 625kcal   35.7g   22.1g 679kcal   28.3g   20.6g 613kcal   32.2g   24.3g 737kcal   32.9g   22.6g 708kcal   29.3g   26.9g

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
683kcal   26.9g   18.0g 624kcal   28.4g   19.9g 615kcal   30.2g   25.7g

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 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

だんご汁風 かきたま汁 きのこのみそ汁 トマトスープ

　

 

材

料

名

お

よ

び

使

用

量
（

ｇ
）

さつまいもの甘煮 ヨーグルト ひじきのマヨサラダ
味付けのり きのこスープ 白菜のみそ汁 白いんげん豆のスープ

献

立

名

ビビンバの具 姫路おでん 白身魚のフライ 高野豆腐のそぼろ煮 鶏肉のトマト煮込み バジルチキン
ワカメスープ 土佐酢和え 切干大根のレモン和え たくあん和え ポテトサラダ いわしのつみれ汁 大根サラダ きんぴら大根 かぶのゆず和え

厚揚げのみそ炒め 豚肉のりんごソース とり天 さばのみそ煮 鶏つくね 野菜スープ

牛乳
ごはん ごはん コッペパン ごはん　焼きのり コッペパン ごはん コッペパン ごはん ごはん ごはん カレーピラフ コッペパン
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

6日(木) 7日(金) 11日(火)3日(月) 4日(火) 5日(水) 17日(月) 18日(火) 19日(水)12日(水) 13日(木) 14日(金)

○：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。

分量については、中学部を基準とし、小低は×0.7、小高は×0.9の量を配

膳します。

しゅん しょくざい

旬の食材


