
こんだて表〔小学校Aブロック〕

令和07年(2025年)1月 西宮市教育委員会　学校給食課
月日

パン 1こ ■ こめ 80 ■ パン（スライス） 1こ ■ こめ（アルファ化米） 75 ■ パン 1こ ■ こめ 80 ■ こめ 68 ■ くろパン 1こ ■
ぎゅうにゅう 1本 ● ぎゅうにゅう 1本 ● まぐろ（フレーク） 20 ● カレー（レトルト） 205 ■ ぎゅうにゅう 1本 ● ぎゅうにゅう 1本 ● ベーコン 10 ● ぎゅうにゅう 1本 ●
ぶたにく 30 ● とりにく 35 ● す 1 ぎゅうにゅう 1本 ● ぶたにく 30 ● メルルーサ（角） 60 ● えび 30 ● スパゲティ 18 ■
マカロニ 10 ■ こんにゃく 10 キャベツ 30 ▲ パイン（缶） 50 ▲ マカロニ 10 ■ しょうがじる 0.5 ▲ たまねぎ 30 ▲ ぎゅうにく（ミンチ） 15 ●
じゃがいも 60 ■ にんじん 15 ▲ にんじん 10 ▲ じゃがいも 60 ■ せいしゅ 0.5 にんじん 20 ▲ とりレバー（缶） 2 ●
たまねぎ 50 ▲ ごぼう 10 ▲ マヨネーズ 7 ■ たまねぎ 50 ▲ しお 0.5 とうもろこし（粒・冷） 10 ▲ たまねぎ 30 ▲
にんじん 20 ▲ たけのこ（水煮） 10 ▲ しお 0.2 にんじん 15 ▲ こしょう 0.05 せいしゅ 2.7 にんじん 8 ▲
グリンピース 5 ▲ れんこん 10 ▲ スライスチーズ 1枚 ● グリンピース 5 ▲ でんぷん 10 ■ しお 1.1 パセリ 0.5 ▲
しょうが 0.5 ▲ さやいんげん 3 ▲ ぎゅうにゅう 1本 ● ケチャップ 15 あぶら 4 ■ こしょう 0.02 にんにく 0.1 ▲
にんにく 0.2 ▲ けずりぶし 0.5 やきぶた 7 ● ウスターソース 3 たくあんづけ 10 ▲ あぶら 2.7 ■ トマトピューレー 15
ウスターソース 3 こんぶ（粉末） 0.01 ● ごま 0.5 ■ さとう 2 ■ キャベツ 30 ▲ チキンブイヨン 4.7 ウスターソース 4
ケチャップ 1 しょうゆ（濃） 3 わかめ 0.8 ● しお 0.5 ごま 0.7 ■ ポークブイヨン 0.5 しお 0.4
しょうゆ（濃） 1 さとう 1.5 ■ にんじん 12 ▲ あぶら 0.8 ■ しょうゆ（淡） 0.1 ぎゅうにゅう 1本 ● ぶどうしゅ（赤） 0.3
さとう 0.3 ■ みりん 0.8 もやし 10 ▲ チキンブイヨン 2.9 とりにく 10 ● とりつくね 30 ● こしょう 0.01
カレーこ 0.5 せいしゅ 0.8 ねぎ 5 ▲ ポークブイヨン 1.2 かまぼこ 5 ● はるさめ 3 ■ あぶら 0.5 ■
しお 0.5 しお 0.1 しょうゆ（淡） 1 もやし 40 ▲ もち 40 ■ はくさい 20 ▲ たまご（液卵） 15 ●
あぶら 0.8 ■ あぶらあげ 4 ● しお 0.6 きゅうり 10 ▲ しいたけ 0.5 ▲ にんじん 10 ▲ とうもろこし（粒・冷） 20 ▲
チキンブイヨン 3.7 わかめ 0.7 ● チキンブイヨン 12 しょうゆ（濃） 1.8 きんときにんじん 10 ▲ ねぎ 5 ▲ にんじん 10 ▲
ポークブイヨン 1.6 だいこん 30 ▲ ポークブイヨン 5 す 1.8 だいこん 10 ▲ しょうゆ（淡） 2 マッシュルーム 10 ▲
まぐろ（フレーク） 7 ● ねぎ 5 ▲ さとう 0.9 ■ ほうれんそう 5 ▲ しお 0.4 パセリ 0.5 ▲
す 0.4 けずりぶし 3 しお 0.2 けずりぶし 3 こしょう 0.01 しょうゆ（淡） 1
はるさめ 3 ■ こんぶ（粉末） 0.05 ● ごまあぶら 0.2 ■ こんぶ（粉末） 0.05 ● チキンブイヨン 6 しお 0.8
キャベツ 20 ▲ みそ 9 ● からし 0.07 しょうゆ（淡） 3.4 ポークブイヨン 3 こしょう 0.02
す 1.5 やわらかくろまめ 1袋 ● みりん 0.5 でんぷん 2 ■
しょうゆ（淡） 1.5 しょうゆ（濃） 0.3 チキンブイヨン 11
さとう 0.9 ■ しお 0.2 ポークブイヨン 5
しお 0.2
チリパウダー 0.01

Ｅ/Ｐ

月日

こめ 80 ■ パン 1こ ■ こめ 80 ■ こめ 80 ■ パン 1こ ■ こめ 80 ■ パン 1こ ■ こめ 80 ■
ぎゅうにゅう 1本 ● ぎゅうにゅう 1本 ● ヨーグルトドリンク（プレーン） 1本 ● ぎゅうにゅう 1本 ● あぶら 8 ■ ヨーグルトドリンク（プレーン） 1本 ● ぎゅうにゅう 1本 ● ぎゅうにゅう 1本 ●
ぎゅうにく 30 ● とりにく 30 ● ぶり（角） 50 ● とうふハンバーグ 1こ ● きなこ 5 ● とりにく 35 ● くじら 40 ● ぶたにく 35 ●
やきとうふ 30 ● じゃがいも 50 ■ しょうがじる 0.6 ▲ しょうゆ（濃） 2 さとう 3.3 ■ たまねぎ 40 ▲ しょうが 0.8 ▲ ごま 1 ■
ふ 3 ■ たまねぎ 50 ▲ せいしゅ 0.5 さとう 1.5 ■ しお 0.01 にんじん 15 ▲ ぶどうしゅ（赤） 2.3 たまねぎ 35 ▲
たまねぎ 60 ▲ にんじん 20 ▲ でんぷん 8 ■ せいしゅ 1 ぎゅうにゅう 1本 ● にんにく 0.2 ▲ しょうゆ（濃） 1 にんじん 15 ▲
いとこんにゃく 40 グリンピース 5 ▲ あぶら 4 ■ みりん 1 ポークソーセージ（カット） 20 ● しょうが 0.2 ▲ でんぷん 6 ■ ねぎ 7 ▲
にんじん 20 ▲ こむぎこ 4 ■ しょうゆ（濃） 2.2 ぶたにく 10 ● ベーコン 10 ● しょうゆ（濃） 3 あぶら 3 ■ にんにく 0.2 ▲
ふとねぎ（宝塚産） 15 ▲ バター 4 ■ さとう 1.1 ■ しいたけ 0.8 ▲ じゃがいも 40 ■ オイスターソース 1 じゃがいも 40 ■ しょうゆ（濃） 3
しょうゆ（濃） 7.2 ぎゅうにゅう 40 ● みりん 1.7 チンゲンサイ 25 ▲ たまねぎ 40 ▲ さとう 0.8 ■ あぶら 2 ■ せいしゅ 1.4
さとう 4 ■ しお 0.9 せいしゅ 0.4 にんじん 5 ▲ にんじん 20 ▲ せいしゅ 0.8 にんじん 20 ▲ さとう 0.7 ■
しお 0.1 こしょう 0.02 ごま 0.8 ■ しょうが 0.1 ▲ キャベツ 25 ▲ しお 0.3 あぶら 1 ■ しお 0.3
あぶら 0.6 ■ あぶら 0.8 ■ キャベツ 35 ▲ しょうゆ（濃） 0.4 とうもろこし（粒・冷） 5 ▲ チリパウダー 0.01 ケチャップ 9 チリパウダー 0.01
きゅうり 40 ▲ チキンブイヨン 7 す 1 せいしゅ 0.5 しょうが 0.4 ▲ あぶら 0.4 ■ ウスターソース 2 ごまあぶら 0.5 ■
しお 0.3 ポークブイヨン 3 しょうゆ（濃） 1 しお 0.2 にんにく 0.2 ▲ ごまあぶら 0.4 ■ さとう 0.8 ■ あぶら 0.5 ■
ガーリック 0.01 キャベツ 30 ▲ さとう 1 ■ こしょう 0.01 しお 0.5 うどん 60 ■ はるさめ 8 ■ トッ 30 ■
ごまあぶら 0.5 ■ きゅうり 8 ▲ しお 0.2 チキンブイヨン 0.5 しょうゆ（淡） 0.5 あぶらあげ 8 ● しいたけ 0.3 ▲ とりにく 10 ●

あぶら 1.8 ■ ぶたにく 8 ● でんぷん 0.8 ■ こしょう 0.02 しょうゆ（濃） 1.4 レタス 20 ▲ たまご（液卵） 5 ●
りんごす 0.9 ちくわ 5 ● す 0.1 チキンブイヨン 4.9 さとう 1.4 ■ にんじん 10 ▲ しいたけ 0.5 ▲
しお 0.3 あぶらあげ 2 ● ごまあぶら 0.4 ■ ポークブイヨン 2.1 かまぼこ 7 ● しょうゆ（淡） 2.2 はくさい 20 ▲
さとう 0.3 ■ だいこん 15 ▲ あぶら 0.4 ■ ぽんかん 1こ ▲ ねぎ 7 ▲ せいしゅ 1 にんじん 10 ▲
こしょう 0.01 にんじん 10 ▲ あぶらあげ 4 ● けずりぶし 4 しお 0.7 ねぎ 5 ▲

こんにゃく 10 もやし 20 ▲ こんぶ（粉末） 0.05 ● ごまあぶら 0.2 ■ にんにく 0.1 ▲
ねぎ 5 ▲ たまねぎ 25 ▲ しょうゆ（淡） 4.6 チキンブイヨン 15 しょうゆ（濃） 1
けずりぶし 3 ねぎ 5 ▲ しょうゆ（濃） 0.9 ポークブイヨン 6 しお 0.9
こんぶ（粉末） 0.05 ● けずりぶし 3 しお 0.3 こしょう 0.01
みそ（兵庫県産） 9 ● こんぶ（粉末） 0.05 ● チキンブイヨン 10
さけかす（西宮産） 4 みそ 9 ● ポークブイヨン 4

きざみのり 1袋 ●

Ｅ/Ｐ

Ｅ…エネルギー　Ｐ…たんぱく質　●印…赤色の食品（体を作るもとになる）■印…黄色の食品（熱や力のもとになる）▲印…緑色の食品（体の調子をととのえる）(揚)…揚げ物
＊天候等により食材の一部が使用できない場合があります
＊海産物については、えび、かにが混ざる可能性や、魚卵が含まれる可能性があります
＊西宮市の学校給食のホームページは次のアドレスでご覧になれます　 http://www.nishi.or.jp/　  （西宮市のホームページ『学校教育』から）
＊献立表は右の二次元コードからもアクセスできます
＊加工食品に使用している原材料については、学校給食課のホームページ「学校給食使用加工食品原材料一覧」でご確認できます
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５７１／２２.２ ５８２／２４.２ ６２１／２８.０ ６０６／２７.５

きつねうどん はるさめスープ トック（たまごいり）
かすじる みそしる トック（きざみのり）

ナムル フレンチサラダ ごまずあえ ぶたこまチンゲンサイ ぽんかん

ヨーグルトドリンク
すきやきふう ホワイトシチュー ぶりのあまからに（揚） わふうハンバーグ ポトフ とりにくとやさいのピリからいため くじらのノルウェーふう（揚） ぶたにくのからみいため
ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ヨーグルトドリンク ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう
ごはん パン ごはん ごはん きなこパン（揚） ごはん パン ごはん

1月22日（水） 1月23日（木） 1月24日（金） 1月29日（水） 1月30日（木） 1月31日（金）

やわらかくろまめ わかめスープ ぞうに

５８６／２５.５ ５６９／２６.１ ５７６／２５.５ ６７７／１６.４ ５７８／２４.６ ６５９／２９.５

はるさめサラダ みそしる ぎゅうにゅう パイン ちゅうかサラダ たくあんのごまあえ たまごとコーンのスープ
マカロニカレーふうみ ちくぜんに ツナマヨサンド（チーズ） ぎゅうにゅう ケチャップに

1月27日（月） 1月28日（火）

メルルーサのからあげ（揚） にくだんごスープ ミートスパゲティ

５６２／２３.７ ５７２／２３.６

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

パン ごはん ツナマヨサンド（パン） カレーライス（ごはん・アルファ化米） パン ごはん えびピラフ くろパン
ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ツナマヨサンド（サラダ） カレーライス（ルウ・レトルト） ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

1月9日（木） 1月10日（金） 1月14日（火） 1月15日（水） 1月16日（木） 1月17日（金） 1月20日（月） 1月21日（火）

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

新年を迎え、気持ちも新たに３学期が始まりました。冬休み中に

生活リズムが乱れてしまった人はいませんか？ 寒くて起きるのが

つらい時期ですが、早寝・早起きをし、朝ごはんを食べて元気に登

校しましょう。 

冬が旬の野菜は、寒さで凍らないよう、細胞に「糖」を蓄える

ため、甘く感じます。また、雪がたくさん降る地域では、「越冬

野菜」といって、秋に収穫する野菜をそのまま埋めておき、雪の

中で保存する方法があります。寒さで野菜の甘味やうま味が増し

て、よりおいしくなるそうです。冬ならではの野菜の甘味、ぜひ

味わってみてください。 

【備蓄食の消費について】 
 

小学校Ａブロックの１５日、Ｂブロックの２０日、中学校の２７日は、備蓄食

のカレーライスです。 

学校給食で使用する食材は大量になるため、業者には事前に注文しています。

しかし、台風の接近が予想される際、給食の実施を判断することは難しく、食材

を無駄にしてしまう場合がありました。 

 そこで、令和２年度からレトルトのカレーとアルファ化米を備蓄して、台風が

接近して警報が発表されると予測された場合、備蓄食に切り替えて、食材を無駄

にしない準備をしています。 

そして、台風の季節が終わった１月に、蓄えていた備蓄食を給食に使用して、

新しい備蓄食を、次の台風の季節に備えます。 

 この機会に、災害に備えるための備蓄食について考えてみましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

～アルファ化米とは～ 

 

一度、炊いたお米を熱 

風で急速に乾燥させた 

お米です。 

生のお米から炊飯した 

ご飯と同じデンプン構 

造をしているため、お 

いしさもそのままで、 

洗米・つけ置きしない

で、炊くことができま

す。 



こんだて表〔小学校Bブロック〕

令和07年(2025年)1月 西宮市教育委員会　学校給食課
月日

こめ 80 ■ パン 1こ ■ こめ 80 ■ パン 1こ ■ こめ 80 ■ くろパン 1こ ■ こめ（アルファ化米） 75 ■ こめ 80 ■
ヨーグルトドリンク（プレーン） 1本 ● ぎゅうにゅう 1本 ● ぎゅうにゅう 1本 ● ぎゅうにゅう 1本 ● ぎゅうにゅう 1本 ● ぎゅうにゅう 1本 ● カレー（レトルト） 205 ■ ぎゅうにゅう 1本 ●
とりにく 35 ● ぶたにく 30 ● とうふハンバーグ 1こ ● とりにく 30 ● メルルーサ（角） 60 ● スパゲティ 18 ■ ぎゅうにゅう 1本 ● とりにく 35 ●
たまねぎ 40 ▲ ぶどうしゅ（白） 1 しょうゆ（濃） 2 マカロニ 12 ■ しょうがじる 0.5 ▲ ぎゅうにく（ミンチ） 15 ● パイン（缶） 50 ▲ こんにゃく 10
にんじん 15 ▲ じゃがいも 50 ■ さとう 1.5 ■ じゃがいも 60 ■ せいしゅ 0.5 とりレバー（缶） 2 ● にんじん 15 ▲
にんにく 0.2 ▲ たまねぎ 60 ▲ せいしゅ 1 たまねぎ 50 ▲ しお 0.5 たまねぎ 30 ▲ ごぼう 10 ▲
しょうが 0.2 ▲ にんじん 20 ▲ みりん 1 にんじん 20 ▲ こしょう 0.05 にんじん 8 ▲ たけのこ（水煮） 10 ▲
しょうゆ（濃） 3 パセリ 0.5 ▲ ぶたにく 10 ● グリンピース 5 ▲ でんぷん 10 ■ パセリ 0.5 ▲ れんこん 10 ▲
オイスターソース 1 こむぎこ 4 ■ しいたけ 0.8 ▲ しょうが 0.5 ▲ あぶら 4 ■ にんにく 0.1 ▲ さやいんげん 3 ▲
さとう 0.8 ■ バター 4 ■ チンゲンサイ 25 ▲ にんにく 0.2 ▲ たくあんづけ 10 ▲ トマトピューレー 15 けずりぶし 0.5
せいしゅ 0.8 ぎゅうにゅう 40 ● にんじん 5 ▲ ウスターソース 3 きゅうり 30 ▲ ウスターソース 4 こんぶ（粉末） 0.01 ●
しお 0.3 しお 0.9 しょうが 0.1 ▲ ケチャップ 1 ごま 0.7 ■ しお 0.4 しょうゆ（濃） 3
チリパウダー 0.01 こしょう 0.02 しょうゆ（濃） 0.4 しょうゆ（濃） 1 しょうゆ（淡） 0.1 ぶどうしゅ（赤） 0.3 さとう 1.5 ■
あぶら 0.4 ■ あぶら 0.8 ■ せいしゅ 0.5 さとう 0.3 ■ とりにく 10 ● こしょう 0.01 みりん 0.8
ごまあぶら 0.4 ■ チキンブイヨン 7 しお 0.2 カレーこ 0.5 かまぼこ 5 ● あぶら 0.5 ■ せいしゅ 0.8
うどん 60 ■ ポークブイヨン 3 こしょう 0.01 しお 0.5 もち 40 ■ ベーコン 7 ● しお 0.1
あぶらあげ 8 ● キャベツ 30 ▲ チキンブイヨン 0.5 あぶら 0.8 ■ しいたけ 0.5 ▲ じゃがいも 20 ■ あぶらあげ 4 ●
しょうゆ（濃） 1.4 きゅうり 8 ▲ でんぷん 0.8 ■ チキンブイヨン 3.7 きんときにんじん 10 ▲ たまねぎ 20 ▲ わかめ 0.7 ●
さとう 1.4 ■ あぶら 1.8 ■ す 0.1 ポークブイヨン 1.6 だいこん 10 ▲ にんじん 10 ▲ だいこん 30 ▲
かまぼこ 7 ● りんごす 0.9 ごまあぶら 0.4 ■ まぐろ（フレーク） 7 ● ほうれんそう 5 ▲ とうもろこし（粒・冷） 10 ▲ ねぎ 5 ▲
ねぎ 7 ▲ しお 0.3 あぶら 0.4 ■ す 0.4 けずりぶし 3 あかピーマン 3 ▲ けずりぶし 3
けずりぶし 4 さとう 0.3 ■ あぶらあげ 4 ● はるさめ 3 ■ こんぶ（粉末） 0.05 ● パセリ 0.5 ▲ こんぶ（粉末） 0.05 ●
こんぶ（粉末） 0.05 ● こしょう 0.01 もやし 20 ▲ キャベツ 20 ▲ しょうゆ（淡） 3.4 しょうゆ（淡） 1 みそ 9 ●
しょうゆ（淡） 4.6 たまねぎ 25 ▲ す 1.5 みりん 0.5 しお 0.7 やわらかくろまめ 1袋 ●
しょうゆ（濃） 0.9 ねぎ 5 ▲ しょうゆ（淡） 1.5 しょうゆ（濃） 0.3 こしょう 0.02
しお 0.3 けずりぶし 3 さとう 0.9 ■ しお 0.2 チキンブイヨン 10

こんぶ（粉末） 0.05 ● しお 0.2 ポークブイヨン 4
みそ 9 ● チリパウダー 0.01

Ｅ/Ｐ

月日

パン 1こ ■ こめ 80 ■ パン（スライス） 1こ ■ こめ 68 ■ こめ 80 ■ パン 1こ ■ こめ 80 ■ パン 1こ ■
ぎゅうにゅう 1本 ● ヨーグルトドリンク（プレーン） 1本 ● まぐろ（フレーク） 20 ● ベーコン 10 ● ぎゅうにゅう 1本 ● あぶら 8 ■ ぎゅうにゅう 1本 ● ぎゅうにゅう 1本 ●
とりにく 30 ● ぶり（角） 50 ● す 1 えび 30 ● ぎゅうにく 30 ● きなこ 5 ● ぶたにく 35 ● くじら 40 ●
マカロニ 12 ■ しょうがじる 0.6 ▲ キャベツ 30 ▲ たまねぎ 30 ▲ やきとうふ 30 ● さとう 3.3 ■ ごま 1 ■ しょうが 0.8 ▲
じゃがいも 60 ■ せいしゅ 0.5 にんじん 10 ▲ にんじん 20 ▲ ふ 3 ■ しお 0.01 たまねぎ 35 ▲ ぶどうしゅ（赤） 2.3
たまねぎ 50 ▲ でんぷん 8 ■ マヨネーズ 7 ■ とうもろこし（粒・冷） 10 ▲ たまねぎ 60 ▲ ぎゅうにゅう 1本 ● にんじん 15 ▲ しょうゆ（濃） 1
にんじん 15 ▲ あぶら 4 ■ しお 0.2 せいしゅ 2.7 いとこんにゃく 40 ポークソーセージ（カット） 20 ● ねぎ 7 ▲ でんぷん 6 ■
グリンピース 5 ▲ しょうゆ（濃） 2.2 スライスチーズ 1枚 ● しお 1.1 にんじん 20 ▲ ベーコン 10 ● にんにく 0.2 ▲ あぶら 3 ■
ケチャップ 15 さとう 1.1 ■ ぎゅうにゅう 1本 ● こしょう 0.02 ふとねぎ（宝塚産） 15 ▲ じゃがいも 40 ■ しょうゆ（濃） 3 じゃがいも 40 ■
ウスターソース 3 みりん 1.7 やきぶた 7 ● あぶら 2.7 ■ しょうゆ（濃） 7.2 たまねぎ 40 ▲ せいしゅ 1.4 あぶら 2 ■
さとう 2 ■ せいしゅ 0.4 ごま 0.5 ■ チキンブイヨン 4.7 さとう 4 ■ にんじん 20 ▲ さとう 0.7 ■ にんじん 20 ▲
しお 0.5 ごま 0.8 ■ わかめ 0.8 ● ポークブイヨン 0.5 しお 0.1 キャベツ 25 ▲ しお 0.3 あぶら 1 ■
あぶら 0.8 ■ キャベツ 35 ▲ にんじん 12 ▲ ぎゅうにゅう 1本 ● あぶら 0.6 ■ とうもろこし（粒・冷） 5 ▲ チリパウダー 0.01 ケチャップ 9
チキンブイヨン 2.9 す 1 もやし 10 ▲ とりつくね 30 ● きゅうり 40 ▲ しょうが 0.4 ▲ ごまあぶら 0.5 ■ ウスターソース 2
ポークブイヨン 1.2 しょうゆ（濃） 1 ねぎ 5 ▲ はるさめ 3 ■ しお 0.3 にんにく 0.2 ▲ あぶら 0.5 ■ さとう 0.8 ■
もやし 40 ▲ さとう 1 ■ しょうゆ（淡） 1 はくさい 20 ▲ ガーリック 0.01 しお 0.5 トッ 30 ■ はるさめ 8 ■
きゅうり 10 ▲ しお 0.2 しお 0.6 にんじん 10 ▲ ごまあぶら 0.5 ■ しょうゆ（淡） 0.5 とりにく 10 ● しいたけ 0.3 ▲
しょうゆ（濃） 1.8 ぶたにく 8 ● チキンブイヨン 12 ねぎ 5 ▲ こしょう 0.02 たまご（液卵） 5 ● レタス 20 ▲
す 1.8 ちくわ 5 ● ポークブイヨン 5 しょうゆ（淡） 2 チキンブイヨン 4.9 しいたけ 0.5 ▲ にんじん 10 ▲
さとう 0.9 ■ あぶらあげ 2 ● しお 0.4 ポークブイヨン 2.1 はくさい 20 ▲ しょうゆ（淡） 2.2
しお 0.2 だいこん 15 ▲ こしょう 0.01 ぽんかん 1こ ▲ にんじん 10 ▲ せいしゅ 1
ごまあぶら 0.2 ■ にんじん 10 ▲ チキンブイヨン 6 ねぎ 5 ▲ しお 0.7
からし 0.07 こんにゃく 10 ポークブイヨン 3 にんにく 0.1 ▲ ごまあぶら 0.2 ■

ねぎ 5 ▲ しょうゆ（濃） 1 チキンブイヨン 15
けずりぶし 3 しお 0.9 ポークブイヨン 6
こんぶ（粉末） 0.05 ● こしょう 0.01
みそ（兵庫県産） 9 ● チキンブイヨン 10
さけかす（西宮産） 4 ポークブイヨン 4

きざみのり 1袋 ●

Ｅ/Ｐ

Ｅ…エネルギー　Ｐ…たんぱく質　●印…赤色の食品（体を作るもとになる）■印…黄色の食品（熱や力のもとになる）▲印…緑色の食品（体の調子をととのえる）(揚)…揚げ物
＊天候等により食材の一部が使用できない場合があります
＊海産物については、えび、かにが混ざる可能性や、魚卵が含まれる可能性があります
＊西宮市の学校給食のホームページは次のアドレスでご覧になれます　 http://www.nishi.or.jp/　  （西宮市のホームページ『学校教育』から）
＊献立表は右の二次元コードからもアクセスできます
＊加工食品に使用している原材料については、学校給食課のホームページ「学校給食使用加工食品原材料一覧」でご確認できます

1月9日（木） 1月10日（金） 1月14日（火） 1月15日（水） 1月16日（木） 1月17日（金） 1月20日（月） 1月21日（火）
ごはん パン ごはん パン ごはん くろパン カレーライス（ごはん・アルファ化米） ごはん
ヨーグルトドリンク 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 カレーライス（ルウ・レトルト） ぎゅうにゅう

メルルーサのからあげ（揚）

1月29日（水） 1月30日（木） 1月31日（金）1月27日（月） 1月28日（火）

ミートスパゲティ ぎゅうにゅう ちくぜんに

５８０／２５.９

くじらのノルウェーふう（揚）
はるさめスープ

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
きなこパン（揚） ごはん パン

きつねうどん フレンチサラダ ぶたこまチンゲンサイ はるさめサラダ たくあんのごまあえ みだくさんスープ パイン みそしる
やわらかくろまめ

５５７／２４.８ ５７４／２４.８ ６０６／２７.５ ５８６／２５.５ ６５７／２９.４ ５８２／２２.７ ６７７／１６.４ ５６９／２６.１

パン ごはん ツナマヨサンド（パン） えびピラフ

献
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献
立
名

材
料
名
お
よ
び
使
用
量
(g)

トック（きざみのり）

ぎゅうにゅう ヨーグルトドリンク ツナマヨサンド（サラダ）
ケチャップに ぶりのあまからに（揚） ツナマヨサンド（チーズ） にくだんごスープ

かすじる わかめスープ

みそしる ぞうに

1月22日（水） 1月23日（木） 1月24日（金）
ごはん

とりにくとやさいのピリからいため ホワイトシチュー わふうハンバーグ マカロニカレーふうみ

５７８／２４.６ ６２１／２８.０ ５７６／２５.５ ５６２／２３.７ ５７１／２２.２ ６７４／２２.１ ６０１／２４.３

すきやきふう ポトフ ぶたにくのからみいため
ちゅうかサラダ ごまずあえ ぎゅうにゅう ナムル ぽんかん トック（たまごいり）

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

～アルファ化米とは～ 

 

一度、炊いたお米を熱 

風で急速に乾燥させた 

お米です。 

生のお米から炊飯した 

ご飯と同じデンプン構 

造をしているため、お 

いしさもそのままで、 

洗米・つけ置きしない

で、炊くことができま

す。 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

新年を迎え、気持ちも新たに３学期が始まりました。冬休み中に

生活リズムが乱れてしまった人はいませんか？ 寒くて起きるのが

つらい時期ですが、早寝・早起きをし、朝ごはんを食べて元気に登

校しましょう。 

冬が旬の野菜は、寒さで凍らないよう、細胞に「糖」を蓄える

ため、甘く感じます。また、雪がたくさん降る地域では、「越冬

野菜」といって、秋に収穫する野菜をそのまま埋めておき、雪の

中で保存する方法があります。寒さで野菜の甘味やうま味が増し

て、よりおいしくなるそうです。冬ならではの野菜の甘味、ぜひ

味わってみてください。 

【備蓄食の消費について】 
 

小学校Ａブロックの１５日、Ｂブロックの２０日、中学校の２７日は、備蓄食

のカレーライスです。 

学校給食で使用する食材は大量になるため、業者には事前に注文しています。

しかし、台風の接近が予想される際、給食の実施を判断することは難しく、食材

を無駄にしてしまう場合がありました。 

 そこで、令和２年度からレトルトのカレーとアルファ化米を備蓄して、台風が

接近して警報が発表されると予測された場合、備蓄食に切り替えて、食材を無駄

にしない準備をしています。 

そして、台風の季節が終わった１月に、蓄えていた備蓄食を給食に使用して、

新しい備蓄食を、次の台風の季節に備えます。 

 この機会に、災害に備えるための備蓄食について考えてみましょう。 

 



献立表〔中学校〕

令和07年(2025年)1月 西宮市教育委員会　学校給食課
月日

米 100 ■ パン 1こ ■ 米 100 ■ パン（小） 1こ ■ 米 100 ■ パインパン 1こ ■
牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 油 10 ■ ヨーグルトドリンク（プレーン） 1本 ● 牛乳 1本 ●
味付のり 1袋 ● ハンバーグ 1こ ● 小天 35 ● きな粉 6.6 ● さば（焼） 1切 ● スパゲティ 32 ■
鶏肉 20 ● トマトピューレー 10 がんもどき 35 ● 砂糖 4.4 ■ しょうが 1 ▲ 豚肉 20 ●
うずらたまご（水煮） 30 ● ウスターソース 5 じゃがいも 70 ■ 塩 0.02 みそ 8 ● 大豆 6 ●
凍り豆腐 20 ● ぶどう酒（赤） 3 こんにゃく 35 牛乳 1本 ● 砂糖 4 ■ カレー粉 0.2
しいたけ 1.2 ▲ 砂糖 2.3 ■ にんじん 30 ▲ 鶏肉 35 ● みりん 1 たまねぎ 42 ▲
たまねぎ 60 ▲ キャベツ 50 ▲ けずりぶし 3 牛乳 45 ● たくあん漬け 12 ▲ にんじん 15 ▲
にんじん 25 ▲ 塩 0.3 昆布（粉末） 0.03 ● マカロニ 15 ■ キャベツ 35 ▲ パセリ 0.6 ▲
ねぎ 10 ▲ カレー粉 0.12 しょうゆ（濃） 4 じゃがいも 50 ■ ごま 0.8 ■ ウスターソース 4.2
けずりぶし 2 油 1 ■ 砂糖 1.8 ■ たまねぎ 50 ▲ しょうゆ（淡） 0.1 塩 0.8
昆布（粉末） 0.03 ● 豚肉 8 ● 塩 0.4 とうもろこし（ペースト） 35 ▲ ささ身 10 ● カレー粉 0.42
しょうゆ（濃） 4.5 豆腐 55 ● まぐろ（フレーク） 10 ● にんじん 20 ▲ かまぼこ 5 ● こしょう 0.04
しょうゆ（淡） 2.5 にんじん 12 ▲ 酢 0.5 とうもろこし（粒・冷） 6 ▲ もち 50 ■ 油 1 ■
みりん 2.4 たまねぎ 12 ▲ ごま 1 ■ パセリ 0.5 ▲ しいたけ 0.6 ▲ 卵（液卵） 30 ●
砂糖 2.2 ■ えのきたけ 9 ▲ 茎わかめ 0.4 ● 塩 0.9 だいこん 30 ▲ もやし 35 ▲
塩 0.2 にら 8 ▲ キャベツ 30 ▲ こしょう 0.03 金時にんじん 12 ▲ にんじん 15 ▲
かつおぶし 0.7 ● しょうゆ（淡） 2.6 砂糖 1 ■ 油 1 ■ ほうれんそう 5 ▲ ねぎ 7 ▲
はくさい 65 ▲ 塩 0.8 しょうゆ（淡） 1 チキンブイヨン 8 けずりぶし 4 しょうゆ（淡） 3
しょうゆ（濃） 1.7 こしょう 0.02 酢 1 ポークブイヨン 3 昆布（粉末） 0.06 ● 塩 0.7

でん粉 1.5 ■ 塩 0.2 ぽんかん 1こ ▲ しょうゆ（淡） 4 こしょう 0.02
チキンブイヨン 11 みりん 1.2 でん粉 1.4 ■
ポークブイヨン 5 しょうゆ（濃） 0.8 チキンブイヨン 14

塩 0.4 ポークブイヨン 6

Ｅ/Ｐ

月日

米 100 ■ 米 80 ■ パン 1こ ■ 米 100 ■ パン（スライス） 1こ ■ 米 100 ■
牛乳 1本 ● 鶏肉 20 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● まぐろ（フレーク） 25 ● 牛乳 1本 ●
春巻き 1本 ● 炒り大豆 8 ● 牛肉 35 ● ぶり（角） 70 ● 酢 1.2 豚肉 45 ●
油 3 ■ しらす干し 7 ● じゃがいも 60 ■ しょうが汁 0.8 ▲ キャベツ 40 ▲ 糸こんにゃく 40
豚肉 15 ● 油揚げ 6 ● たまねぎ 60 ▲ 清酒 0.7 きゅうり 10 ▲ じゃがいも 80 ■
しいたけ 1 ▲ しいたけ 1 ▲ にんじん 25 ▲ でん粉 9 ■ にんじん 7 ▲ たまねぎ 70 ▲
チンゲンサイ 35 ▲ にんじん 13 ▲ グリンピース 6 ▲ 油 5 ■ 油 2.5 ■ にんじん 25 ▲
にんじん 8 ▲ けずりぶし 1.7 しょうが 0.6 ▲ しょうゆ（濃） 3 りんご酢 1.3 さやいんげん 4 ▲
しょうが 0.1 ▲ 昆布（粉末） 0.06 ● にんにく 0.3 ▲ 砂糖 1.8 ■ 砂糖 0.4 ■ けずりぶし 0.7
しょうゆ（濃） 0.7 しょうゆ（淡） 4.7 小麦粉 6 ■ みりん 2.2 塩 0.5 昆布（粉末） 0.03 ●
清酒 0.7 清酒 3.4 バター 2.5 ■ 清酒 0.6 こしょう 0.02 しょうゆ（濃） 7.5
塩 0.26 塩 0.2 油 2.5 ■ ごま 2.2 ■ スライスチーズ 1枚 ● 砂糖 3.4 ■
こしょう 0.01 牛乳 1本 ● カレー粉 0.8 はくさい 50 ▲ 牛乳 1本 ● みりん 0.8
チキンブイヨン 0.7 かぼちゃコロッケ 1こ ▲ ウスターソース 4 小松菜 25 ▲ 鶏つくね 30 ● 塩 0.3
でん粉 1 ■ 油 9 ■ ケチャップ 1.2 しょうゆ（濃） 3 フォー 7 ■ 田作り 5 ●
酢 0.1 かつおぶし 0.4 ● 塩 1 砂糖 1.5 ■ もやし 18 ▲ 油 0.3 ■
ごま油 0.5 ■ キャベツ 30 ▲ しょうゆ（濃） 0.6 豚肉 8 ● たまねぎ 12 ▲ ごま 0.4 ■
油 0.5 ■ きゅうり 20 ▲ 油 1 ■ ちくわ 5 ● にら 6 ▲ 砂糖 1 ■
油揚げ 5 ● 油 1.3 ■ チキンブイヨン 7 油揚げ 3 ● レモン汁 0.4 ▲ しょうゆ（濃） 0.6
だいこん 50 ▲ しょうゆ（濃） 1.2 ポークブイヨン 3 こんにゃく 12 しょうゆ（淡） 3.6 やわらか黒豆 1袋 ●
ねぎ 7 ▲ 酢 0.8 キャベツ 40 ▲ だいこん 30 ▲ 塩 0.6
けずりぶし 4 砂糖 0.5 ■ にんじん 7 ▲ にんじん 12 ▲ こしょう 0.01
昆布（粉末） 0.06 ● 塩 0.1 とうもろこし（粒） 10 ▲ ねぎ 5 ▲ チリパウダー 0.01
みそ 11 ● マヨネーズ 6 ■ けずりぶし 4 チキンブイヨン 13

塩 0.2 昆布（粉末） 0.06 ● ポークブイヨン 6
みそ（兵庫県産） 11 ●
酒かす（西宮産） 5

Ｅ/Ｐ

月日

米（アルファ化米） 90 ■ くろパン 1こ ■ 米 100 ■ アップルパン 1こ ■ 米 100 ■
カレー（レトルト） 250 ■ 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● 牛乳 1本 ● ヨーグルトドリンク（プレーン） 1本 ●
牛乳 1本 ● あじ 1切 ● 豚肉 45 ● 鯨 50 ● ミニ厚揚げ 85 ●
もも（缶） 40 ▲ しょうが汁 0.2 ▲ ごま 1.2 ■ しょうが 1 ▲ 豚肉（ミンチ） 25 ●
パイン（缶） 40 ▲ 清酒 0.2 たまねぎ 45 ▲ ぶどう酒（赤） 3 にんじん 18 ▲

塩 0.2 にんじん 20 ▲ しょうゆ（濃） 1.2 ねぎ 10 ▲
こしょう 0.02 ねぎ 10 ▲ でん粉 7 ■ しいたけ 1 ▲
でん粉 8 ■ にんにく 0.3 ▲ 油 4 ■ しょうが 0.7 ▲
油 3 ■ しょうゆ（濃） 4 じゃがいも 50 ■ にんにく 0.2 ▲
きゅうり 50 ▲ 砂糖 0.9 ■ 油 3 ■ ごま油 0.7 ■
塩 0.4 清酒 1.7 にんじん 25 ▲ 赤出し味噌 4.4 ●
ガーリック 0.01 塩 0.4 油 1 ■ しょうゆ（濃） 4.3
ごま油 0.6 ■ チリパウダー 0.02 ケチャップ 11 砂糖 3 ■
中華めん 60 ■ 油 0.6 ■ ウスターソース 2.5 清酒 1.4
豚肉 15 ● ごま油 0.6 ■ 砂糖 1 ■ チリパウダー 0.04
ごま 0.7 ■ 鶏肉 10 ● はるさめ 10 ■ でん粉 0.6 ■
もやし 30 ▲ 卵（液卵） 20 ● しいたけ 1 ▲ 鶏つくね 35 ●
にんじん 10 ▲ トッ 35 ■ たまねぎ 35 ▲ キャベツ 40 ▲
ねぎ 7 ▲ しいたけ 0.5 ▲ ほうれんそう 10 ▲ にんじん 15 ▲
しょうが汁 0.8 ▲ はくさい 20 ▲ しょうゆ（淡） 1.5 にら 5 ▲
みそ 10 ● にんじん 12 ▲ 塩 0.9 しょうゆ（淡） 1.7
塩 0.5 ねぎ 6 ▲ こしょう 0.02 塩 0.7
しょうゆ（濃） 0.2 にんにく 0.1 ▲ ごま油 0.2 ■ こしょう 0.01
ガーリック 0.02 しょうゆ（濃） 1.2 チキンブイヨン 15 チキンブイヨン 7
ごま油 0.6 ■ 塩 0.9 ポークブイヨン 7 ポークブイヨン 3
チキンブイヨン 8 こしょう 0.01
ポークブイヨン 4 チキンブイヨン 12

ポークブイヨン 5
きざみのり 1袋 ●

Ｅ/Ｐ

Ｅ…エネルギー　Ｐ…たんぱく質　●印…赤色の食品（体を作るもとになる）■印…黄色の食品（熱や力のもとになる）▲印…緑色の食品（体の調子をととのえる）(揚)…揚げ物
＊天候等により食材の一部が使用できない場合があります
＊海産物については、えび、かにが混ざる可能性や、魚卵が含まれる可能性があります
＊西宮市の学校給食のホームページは次のアドレスでご覧になれます　 http://www.nishi.or.jp/　  （西宮市のホームページ『学校教育』から）
＊献立表は右の二次元コードからもアクセスできます
＊加工食品に使用している原材料については、学校給食課のホームページ「学校給食使用加工食品原材料一覧」でご確認できます

牛乳

７５１／２７.３
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(g)

８０９／１８.６ ７４８／３３.９ ７３３／２９.７ ７３６／３２.２

献
立
名

ご飯
ヨーグルトドリンク
麻婆厚揚げ
肉団子スープ

みそラーメン トック（きざみのり）

あじのからあげ（揚） 豚肉のからみ炒め 鯨のノルウェー風（揚）
牛乳 牛乳

材
料
名
お
よ
び
使
用
量
(g)

かす汁 フォーガービェン やわらか黒豆
豚こまチンゲンサイ 和風サラダ

1月27日（月）

７２６／３１.９

ミックスフルーツ ナムル トック（卵入り） はるさめスープ
牛乳

カレーライス(ごはん・ｱﾙﾌｧ化米) くろパン ご飯 アップルパン
1月28日（火） 1月29日（水） 1月30日（木） 1月31日（金）

カレーライス（ルウ・レトルト）

献
立
名

パン ご飯 ツナドレサンド（パン） ご飯
牛乳 牛乳 ツナドレサンド（サラダ）

みそ汁
コーンマヨサラダ ごまあえ 牛乳 たづくり（揚）
カレーシチュー ぶりの甘辛煮（揚） ツナドレサンド（チーズ） 豚じゃが

牛乳 牛乳

７８３／３６.３

８３１／３７.８ ７３５／３２.７ ７１０／３０.１７６０／２４.９ ７４０／２８.３

春巻き（揚） かぼちゃコロッケ（揚）
牛乳

献
立
名

ご飯 パン ご飯 きなこパン（揚） ご飯 パインパン

ご飯 いり豆ご飯

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 ヨーグルトドリンク 牛乳

材
料
名
お
よ
び
使
用
量
(g)

７２５／３４.８ ７３９／３４.１ ７１１／２９.１ ８３０／３１.４

卵スープ

1月21日（火） 1月22日（水） 1月23日（木）

1月8日（水） 1月9日（木） 1月10日（金） 1月14日（火） 1月15日（水） 1月16日（木）

1月17日（金） 1月20日（月）

味付のり 煮込みハンバーグ おでん コーンのミルク煮 さばのみそ煮 カレースパゲティ

1月24日（金）

７４２／３３.１

白菜のおかかあえ 豆腐スープ 雑煮
高野とうずら卵の五目煮 キャベツソテー ごま酢あえ ぽんかん たくあんのごまあえ

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

新年を迎え、気持ちも新たに３学期が始まりました。冬休み中に

生活リズムが乱れてしまった人はいませんか？ 寒くて起きるのが

つらい時期ですが、早寝・早起きをし、朝ごはんを食べて元気に登

校しましょう。 

冬が旬の野菜は、寒さで凍らないよう、細胞に「糖」を蓄える

ため、甘く感じます。また、雪がたくさん降る地域では、「越冬

野菜」といって、秋に収穫する野菜をそのまま埋めておき、雪の

中で保存する方法があります。寒さで野菜の甘味やうま味が増し

て、よりおいしくなるそうです。冬ならではの野菜の甘味、ぜひ

味わってみてください。 

【備蓄食の消費について】 
 

小学校Ａブロックの１５日、Ｂブロックの２０日、中学校の２７日は、備蓄食

のカレーライスです。 

学校給食で使用する食材は大量になるため、業者には事前に注文しています。

しかし、台風の接近が予想される際、給食の実施を判断することは難しく、食材

を無駄にしてしまう場合がありました。 

 そこで、令和２年度からレトルトのカレーとアルファ化米を備蓄して、台風が

接近して警報が発表されると予測された場合、備蓄食に切り替えて、食材を無駄

にしない準備をしています。 

そして、台風の季節が終わった１月に、蓄えていた備蓄食を給食に使用して、

新しい備蓄食を、次の台風の季節に備えます。 

 この機会に、災害に備えるための備蓄食について考えてみましょう。 

 

１月は行事食がたくさん登場

しますのでお楽しみに！ 
 

【正月】 

１５日（水）雑煮 

２２日（水）ぶりの甘辛煮 

２４日（金）たづくり 

やわらか黒豆 
 

【全国学校給食週間】 

１４日（火）きなこパン 

２２日（水）かす汁  

３０日（木）鯨のノルウェー風 
 

【旧正月】 

２９日（水）トック  
 

【節分】 

２０日（月）いり豆ご飯 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

～アルファ化米とは～ 

 

一度、炊いたお米を熱 

風で急速に乾燥させた 

お米です。 

生のお米から炊飯した 

ご飯と同じデンプン構 

造をしているため、お 

いしさもそのままで、 

洗米・つけ置きしない

で、炊くことができま

す。 


