
摂津市教育委員会

ミルクパン ごはん ごはん
ジャージャー麺 ひじき入り卵焼き 魚の塩こうじ焼き
【麺】 豚ミンチ　芽ひじき　人参　玉葱　さやいんげん さわら　塩こうじ　大豆油　　
中華麺　大豆油 上白糖　食塩　濃口醤油　料理酒　大豆油　鶏卵 キャベツと小松菜の炒め物
【具】 ほうれん草のソテー キャベツ　小松菜　食塩　こしょう　薄口醤油
鶏ミンチ　鶏レバー　玉葱　人参　筍水煮 ほうれん草　ホールコーン　大豆油　薄口醤油　 大豆油　　　　
しょうが　にんにく　ごま油　赤みそ　濃口醤油 春雨炒め物 生揚げの煮物
上白糖　料理酒　豆板醤　鶏だし　でんぷん 緑豆春雨　ツナ　キャベツ　人参　食塩　上白糖 厚揚げ　しめじ　人参　白菜　削り節　だし昆布
野菜サラダ 薄口醤油　大豆油　　 料理酒　みりん　上白糖　薄口醤油　食塩
キャベツ　ホールコーン　大豆もやし　ほうれん草 揚げ高野のバーベキューソース お米deさつまいもと栗のタルト
和風玉葱ドレッシング（小袋） 高野豆腐　食塩　こしょう　でんぷん　大豆油　濃口醤油 豆腐のみそ汁
ワカサギのフリッター 料理酒　上白糖　りんごクリーム　にんにく　しょうが えのきたけ　きざみ揚げ　木綿豆腐　白みそ　
わかさぎフリッター　大豆油　　　 ポークカレー 削り節　だし昆布　　　
牛乳 豚もも　にんにく　しょうが　じゃがいも　玉葱　人参 牛乳

カレールウ　とんかつソース　食塩　こしょう　大豆油　　
ジョア（プレーン味）

902 たんぱく質(g) 31.5 脂質(g) 26.2 863 たんぱく質(g) 33.3 脂質(g) 22.3 823 たんぱく質(g) 36.9 脂質(g) 26.5
卵 乳 小麦 落花生 えび かに そば 卵 乳 小麦 落花生 えび かに そば 卵 乳 小麦 落花生 えび かに そば

〇 〇 〇 〇 〇

ごまシャケごはん（小盛） ごはん ごはん おさつパン 玄米入りごはん
精白米　鮭ほぐし　白いりごま　食塩　薄口醤油 みそカツ 照焼チキン スパゲティナポリタン 精白米　もち玄米　　　
きつねうどん 豚肩ロース　食塩　こしょう　鶏卵　小麦粉 鶏もも　しょうが　料理酒　濃口醤油　大豆油 スパゲティ　ウインナー　玉葱　人参　 厚揚げとチンゲン菜のピリ辛炒め
【うどん】 パン粉　大豆油　にんにく　白いりごま　赤みそ　上白糖 みりん　上白糖　でんぷん　　 ピーマン　食塩　こしょう　バター　オリーブオイル 厚揚げ　豚もも　料理酒　しょうが　玉葱　人参
冷凍うどん　大豆油　すし揚げ　濃口醤油　上白糖 濃口醤油　ごま油　料理酒　　 小松菜のおかか和え ケチャップ　パルメザンチーズ　　　 白菜キムチ　チンゲン菜　濃口醤油　上白糖　赤みそ
【だし】 キャベツソテー 小松菜　人参　濃口醤油　上白糖　かつお破片 白身魚のカレー揚げ 白みそ　みりん　でんぷん　大豆油　
かまぼこ　玉葱　みりん　上白糖　濃口醤油 キャベツ　食塩　こしょう　大豆油　 鮭とおいもの塩バター ホキ　食塩　こしょう　カレー粉　でんぷん　大豆油 海鮮かき揚げ
削り節　だし昆布　　　 じゃがいものきんぴら 鮭　食塩　こしょう　でんぷん　大豆油 キャベツとツナの炒め物 さつまいも　むきえび　いか　玉葱　人参
えび天とかき揚げ じゃがいも　さやいんげん　赤こんにゃく　人参　 じゃがいも　さつまいも　バター　　 キャベツ　ツナ　小松菜　人参　みりん 青さのり粉　食塩　小麦粉　でんぷん　大豆油
えび　人参　玉葱　大豆　いか　小麦粉　大豆油 上白糖　みりん　濃口醤油　食塩　大豆油 ごぼうと豆のサラダ 濃口醤油　大豆油　　　 大根のツナ和え
五目煮 カスタードプチケーキ ごぼう　大豆　ホールコーン　人参　上白糖 ポトフ 大根　ツナ　上白糖　濃口醤油　食塩
芽ひじき　つきこんにゃく　人参　さやいんげん　 わかめのすまし汁 濃口醤油　食塩　こしょう ベーコン　じゃがいも　玉葱　人参　薄口醤油 豚汁
上白糖　みりん　濃口醤油　削り節　だし昆布 おつゆ麩　わかめ　大根　薄口醤油　削り節 ノンオイルドレッシングフレンチ白 食塩　こしょう　コンソメ　　 豚もも　きざみ揚げ　ごぼう　人参　青葱
牛乳 だし昆布　　　　 アシドミルク（プレーン味） 牛乳 白みそ　削り節　だし昆布　　

牛乳 牛乳

848 たんぱく質(g) 32.0 脂質(g) 25.2 874 たんぱく質(g) 33.7 脂質(g) 29.6 752 たんぱく質(g) 34.9 脂質(g) 14.7 909 たんぱく質(g) 32.1 脂質(g) 27.7 861 たんぱく質(g) 36.9 脂質(g) 28.3
卵 乳 小麦 落花生 えび かに そば 卵 乳 小麦 落花生 えび かに そば 卵 乳 小麦 落花生 えび かに そば 卵 乳 小麦 落花生 えび かに そば 卵 乳 小麦 落花生 えび かに そば
〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇

ごはん ごはん ごはん パニーニ ごはん
いわしのみぞれあん 鶏すき 白身魚天ぷら甘酢あんかけ チキンカツ 豚肉のしょうが炒め
いわし　でんぷん　大豆油　大根　青葱 鶏もも　糸こんにゃく　麩　焼き豆腐　玉葱 さわら　食塩　こしょう　小麦粉　でんぷん　大豆油　玉葱 鶏もも　食塩　こしょう　小麦粉　パン粉　大豆油 豚もも　しょうが　薄口醤油　玉葱　人参
濃口醤油　食塩　　　 白菜　チンゲン菜　白葱　上白糖　濃口醤油　食塩 人参　筍水煮　濃口醤油　米酢　料理酒　みりん　上白糖　 キャベツのカレーソテー 小松菜　みりん　濃口醤油　大豆油　
チンゲン菜のごま和え 大豆油　　　　 削り節　だし昆布　 キャベツ　ホールコーン　カレー粉　食塩　 おでん
チンゲン菜　大豆もやし　人参　きざみ揚げ　 がね(さつまいも入りかき揚げ) じゃがいもののり塩和え こしょう　大豆油　　　 うずら卵水煮　じゃがいも　板こんにゃく　大根　
白いりごま　みりん　濃口醤油　削り節　だし昆布 さつまいも　かぼちゃ　玉葱　にら　小麦粉 じゃがいも　食塩　青さのり粉　　 チリコンカン ごぼう天　上白糖　みりん　濃口醤油　薄口醤油
切干大根の煮物 でんぷん　料理酒　濃口醤油　上白糖　食塩　大豆油 小松菜の肉みそ炒め 金時豆煮　大豆　豚もも　にんにく　赤ワイン 削り節　だし昆布　　　　
切干大根　さつま揚げ　人参　干椎茸　上白糖 ひじきのマヨ和え 豚ミンチ　鶏レバー　大豆油　上白糖　みりん　料理酒 玉葱　パセリ　ケチャップ　チリソース　ウスターソース あずき団子
みりん　濃口醤油　薄口醤油　削り節　だし昆布　 芽ひじき　ツナ　キャベツ　薄口醤油　みりん 濃口醤油　赤みそ　豆板醤　ごま油　小松菜　にんにく　 タバスコ　食塩　こしょう　鶏だし　大豆油 白玉団子　ゆで小豆
お米de国産もものタルト 上白糖　マヨネーズ　白いりごま　　 人参　でんぷん 抹茶のシュークリーム さつまいものみそ汁
かきたま汁 牛乳 ビーンズトマト オニオンスープ さつまいも　白葱　白菜　白みそ　削り節　だし昆布
鶏卵　でんぷん　玉葱　薄口醤油　削り節　だし昆布 大豆　ベーコン　玉葱　人参　ケチャップ　トマトピューレ ベーコン　玉葱　パセリ　薄口醤油　鶏ガラスープ 牛乳
牛乳 ウスターソース　上白糖　食塩　こしょう　鶏だし　大豆油 食塩　　　

ゆば入りすまし汁 牛乳
木綿豆腐　ゆば　青葱　薄口醤油　食塩　削り節　だし昆布
ジョア（ストロベリー味）

840 たんぱく質(g) 32.1 脂質(g) 25.5 783 たんぱく質(g) 30.0 脂質(g) 24.9 841 たんぱく質(g) 37.6 脂質(g) 24.9 848 たんぱく質(g) 38.0 脂質(g) 32.1 817 たんぱく質(g) 35.3 脂質(g) 18.5
卵 乳 小麦 落花生 えび かに そば 卵 乳 小麦 落花生 えび かに そば 卵 乳 小麦 落花生 えび かに そば 卵 乳 小麦 落花生 えび かに そば 卵 乳 小麦 落花生 えび かに そば
〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇

ごはん 混ぜたらパエリア
回鍋肉 【ターメリックライス】
豚もも　料理酒　人参　キャベツ　ピーマン 精白米　ターメリック　バター　　
筍水煮　玉葱　干椎茸　にんにく　しょうが　大豆油 【具】
食塩　こしょう　赤みそ　上白糖　濃口醤油　豆板醤 鶏もも　玉葱　人参　にんにく　ピーマン
オイスターソース　でんぷん ひよこ豆　むきえび　いか　白ワイン　しめじ　食塩
高野豆腐の卵とじ こしょう　カレー粉　ホールトマト　鶏ガラスープ　
高野豆腐　鶏卵　玉葱　人参　小松菜　上白糖 フィッシュフライ
みりん　薄口醤油　食塩　削り節　だし昆布 さわら　食塩　こしょう　小麦粉　鶏卵　パン粉　大豆油
キャラメルポテト 野菜のソテー
さつまいも　大豆油　上白糖　バター　 キャベツ　えのきたけ　濃口醤油　食塩　こしょう
じゃがいものみそ汁 大豆油　ごま油　　
じゃがいも　きざみ揚げ　白みそ　削り節　 こふきいも
だし昆布　　　　 じゃがいも　パセリ　食塩　こしょう　
牛乳 牛乳

836 たんぱく質(g) 35.2 脂質(g) 25.0 808 たんぱく質(g) 39.0 脂質(g) 27.5
卵 乳 小麦 落花生 えび かに そば 卵 乳 小麦 落花生 えび かに そば
〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇

ごはん コッペパン ごはん
カミカミチンジャオロース えびとじゃがいものチリソース炒め マーボーじゃが
切干大根　豚もも　ピーマン　玉葱　筍水煮 じゃがいも　でんぷん　大豆油　むきえび　 じゃがいも　大豆油　豚ミンチ　人参　玉葱
人参　みりん　にんにく　オイスターソース　鶏だし 料理酒　玉葱　パセリ　ケチャップ　チリソース 白葱　にら　にんにく　しょうが　上白糖　食塩　赤みそ
濃口醤油　食塩　こしょう　でんぷん　大豆油 上白糖　食塩　こしょう　濃口醤油　 濃口醤油　料理酒　豆板醤　鶏だし　ごま油　でんぷん
ビーフン入り野菜炒め ミモザ風サラダ チャプチェ
鶏ミンチ　料理酒　キャベツ　玉葱　ビーフン キャベツ　玉葱　きゅうり　ツナ　そぼろ卵 牛肩ロース　しょうが　にんにく　上白糖　
人参　濃口醤油　食塩　こしょう　オイスターソース サウザンアイランドドレッシング（小袋） 濃口醤油　緑豆春雨　筍水煮　青葱　干椎茸
ごま油　大豆油　　 揚げごぼう 白いりごま　食塩　こしょう　大豆油　みりん
さつまいもと大豆のかりんとう ごぼう　でんぷん　大豆油　上白糖　濃口醤油 ちくわの磯辺揚げ
さつまいも　大豆油　大豆　黒糖　上白糖　米酢 白いりごま　　　　 焼竹輪　青さのり粉　小麦粉　大豆油　
食塩　　　 野菜スープ 中華卵スープ
中華スープ えのきたけ　小松菜　玉葱　ウインナー　薄口醤油　 大豆もやし　木綿豆腐　鶏卵　薄口醤油　食塩
大豆もやし　木綿豆腐　わかめ　白葱　薄口醤油 食塩　こしょう　コンソメ　 こしょう　鶏ガラスープ　でんぷん　　
食塩　こしょう　鶏ガラスープ　でんぷん　 牛乳 ジョア（マスカット味）
牛乳

816 たんぱく質(g) 33.6 脂質(g) 22.5 850 たんぱく質(g) 28.7 脂質(g) 30.1 806 たんぱく質(g) 28.4 脂質(g) 25.6
卵 乳 小麦 落花生 えび かに そば 卵 乳 小麦 落花生 えび かに そば 卵 乳 小麦 落花生 えび かに そば

〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇

令和4年11月
摂津市中学校給食　使用食材一覧表

月 火 水 木 給食の申し込み方法
1 2 3 4

金

31
エネルギー（kcal）

エネルギー（kcal）

7 8 9 10 11

エネルギー（kcal） エネルギー（kcal）

エネルギー（kcal） エネルギー（kcal）

14 15 16 17 18

21 22

エネルギー（kcal） エネルギー（kcal） エネルギー（kcal）

エネルギー（kcal） エネルギー（kcal） エネルギー（kcal） エネルギー（kcal） エネルギー（kcal）

エネルギー（kcal）

29 3028

エネルギー（kcal）

エネルギー（kcal） エネルギー（kcal） エネルギー（kcal）

②お金を振り込もう！
「払込票」を使用してコンビニエンスストア等

で納付します。

※希望者には3,000円の「少額払込票」も配付

していますので、担任までお申し出ください。

①学校で用紙を受け取ろう！
「中学校給食予約システムログイン通知書]」と「払込

票」が学校から配付されます。

③給食を申し込もう！
パソコン又は携帯電話からインターネット予約でき

ます。または、専用のマークシートに記入して配膳室

に提出しましょう。

１１月給食の予約開始日

１０月１日（土）から

○給食は、卵・乳・小麦・落花生・えび・かに・そば・

アーモンド・あわび・いか・いくら・オレンジ・キウイフ

ルーツ・牛肉・くるみ・さけ・さば・大豆・鶏肉・豚肉・

まつたけ・もも・やまいも・りんご・ゼラチン・バナナ・

ごま・カシューナッツを含む製品と共通の設備で調理して

います。

○海産物（わかめ・しらす等）は、えび・かにが混ざる場

合があります。

給食に使用されている食材で、アレルギー表示が義務

づけられた特定原材料（卵・乳・小麦・落花生・えび・

かに・そば）について表示しています（飲料牛乳を除

く）。ただし、食品を製造する際に、原材料としては使

用していないにもかかわらず、特定原材料が意図せずし

て最終加工食品に混入（コンタミネーション）してしま

う場合があります。

特定原材料に準ずるもの等情報が必要な場合は、摂津

市教育委員会までお問い合わせください。

[お問い合わせ先]

摂津市教育委員会事務局 教育政策課

06-6383-1111

１１月給食の予約期限

パソコン・携帯電話予約

給食日の７日前

マークシート予約

１０月１４日（金）

毎日、ご飯と牛乳（200ml）が付きます。

主食が炊き込みご飯やパンなどの場合は

献立名を表示します。

給食のときはおはしを忘れずに！

スプーンがあると食べやすい日は

スプーンマークを表示します。

今回のテーマは減塩

日本の食文化は、ユネスコ無形文化遺産に「和

食；日本人の伝統的な食文化」として登録され、

世界からも注目されています。この「和食」とは、料

理のことだけではなく、「自然の尊重」という精神

に基づいて育まれてきた食に関する社会的慣習を

意味し、右のような特徴があります。

持続可能な社会を実現するためにも大切にして

いきたい食文化です。11月24日は、一般社団法

人和食文化国民会議が定める「和食の日」です。

和食を味わい、その魅力を感じ、これからの日本

の食文化について考える機会にしていただければ

と思います。

多様で新鮮な食材と

その持ち味の尊重

健康的な食生活を

支える栄養バランス

健康的な食生活を

支える栄養バランス

正月などの年中行事

との密接な関わり

だしの「うま味」は、和食の味わいに欠かせ

ないものです。明治時代に、日本の科学者・池

田菊苗博士が昆布のだしからグルタミン酸を

発見し、これを「うま味」と名づけました。イノシ

ン酸やグアニル酸などのうま味成分も日本人

によって発見され、甘味・塩味・酸味・苦味と並

ぶ５つの基本味の一つとして世界でも認めら

れています。

◆昆布… グルタミン酸

◆ カツオ節・煮干し … イノシン酸

◆ 干ししいたけ … グアニル酸

うま味成分を組み合わせると

よりおいしいだしが取れるよ。

食材によっておいしいだしの

取り方が違うので、調べて

おうちで挑戦してみよう！


