
令和5年度(10月2日～10月31日）
日･曜

牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇

精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 95 □

酢 13 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 発芽玄米 7 □

塩 1.7 * マカロニ(ＡＢＣ) 7 □ いわし団子 24 〇 * 豆腐（冷） 20 〇 なめこ 10 △ じゃがいも 25 □ * 鶏卵 20 〇 かぶ 30 △ * 豆腐（冷） 20 〇 平めんビーフン 10 □ 水 142

水 130 * 鶏肉（若５） 20 〇 はくさい 15 △ だいこん 15 △ * 油あげ(冷） 3 〇 たまねぎ 25 △ にら 10 △ * 豆腐（冷） 20 〇 わかめ（乾） 0.6 〇 * 豚バラ（スライス） 20 〇 しめじ 5 △

やきのり（手巻き用） 1袋 〇 じゃがいも 25 □ にんじん 15 △ さといも 15 □ わかめ（乾） 0.5 〇 ホールコーン（冷） 10 △ たまねぎ 10 △ * 油あげ(冷） 3 〇 にんじん 20 △ たまねぎ 20 △ エリンギ 10 △

はるさめ 8 □ にんじん 15 △ 緑豆もやし 15 △ にんじん 10 △ たまねぎ 15 △ にんじん 10 △ にんじん 5 △ わかめ（乾） 0.5 〇 だいこん 20 △ にんじん 15 △ たまねぎ 45 △

* 豚バラ（スライス） 20 〇 ホールコーン（冷） 10 △ 葉ねぎ 5 △ ごぼう（ささがき） 10 △ だいこん 15 △ トマト（水煮） 20 △ まいたけ 5 △ にんじん 10 △ みつば 5 △ ちんげん菜 15 △ さつまいも 30 □

はくさい 15 △ しょうゆ（淡） 2 みそ（赤） 10 〇 つきこんにゃく 10 △ にんじん 5 △ 塩 0.7 えのきだけ 5 △ 葉ねぎ 5 △ しょうゆ（淡） 4 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ にんじん 20 △

にんじん 10 △ パセリ 0.3 △ さんしょ 0.01 葉ねぎ 5 △ 葉ねぎ 5 △ さとう(三温) 0.4 □ しょうゆ（淡） 5 麦みそ 10 〇 清酒 1 しょうが 0.3 △ しょうが 0.8 △

ちんげん菜 5 △ ぶどう酒（白） 1 けずりぶし（だし用） 1 ごま油 1 □ みそ（赤） 10 〇 こしょう（白） 0.02 清酒 1 けずりぶし（だし用） 2 塩 0.2 米油 1 □ にんにく 0.5 △

きくらげ（乾） 0.3 △ 塩 0.6 水 130 しょうゆ（淡） 4 けずりぶし（だし用） 2 ガーリック 0.02 塩 0.2 煮干し（だし用） 1 けずりぶし（だし用） 1 しょうゆ（淡） 4 米油 1 □

しょうゆ（淡） 4 こしょう（白） 0.02 * 鶏肉（若５） 15 〇 しょうゆ（濃） 1 煮干し（だし用） 1 カット昆布（だし用） 1 けずりぶし（だし用） 3 水 130 カット昆布（だし用） 0.5 清酒 1 上新粉 7 □

清酒 1 ガーリック 0.02 * 厚揚げ（ミニ・冷） 15 〇 けずりぶし（だし用） 2 水 130 水 130 でんぷん 1 □ さといも 25 □ 水 130 塩 0.4 オリーブ油 7 □

塩 0.2 カット昆布（だし用） 1 板こんにゃく 10 △ 水 130 * 豚挽肉 25 〇 * 合挽肉（3.2） 25 〇 水 130 * いか（輪・冷） 25 〇 * 牛肉（スライス） 35 〇 こしょう（黒） 0.02 カレー粉 1
こしょう（黒） 0.02 水 130 にんじん 10 △ * 鶏肉（若10・皮つき） 60 〇 じゃがいも 40 □ * 鶏挽肉（粗） 25 〇 かつお（一口・冷） 60 〇 ちくわ 5 〇 ごぼう（ささがき） 20 △ ガーリック 0.02 ソース（ｳｽﾀｰ） 6
ガーリック 0.02 白いんげん（ゆで） 20 〇 たけのこ（水煮） 10 △ でんぷん 6 □ たまねぎ 20 △ たまねぎ 20 でんぷん 10 □ にんじん 10 △ つきこんにゃく 5 △ 煮干し（だし用） 1 ケチャップ 4
煮干し（だし用） 1 * 牛挽肉（4.8） 20 〇 ごぼう（乱切） 10 △ てんぷら油 8 □ 糸こんにゃく 10 △ * パン粉（中学校用） 5 □ てんぷら油 8 □ しょうゆ（濃） 3 葉ねぎ 5 △ カット昆布（だし用） 0.5 しょうゆ（濃） 3
カット昆布（だし用） 0.5 たまねぎ 20 △ 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.3 △ すだち(果汁) 2 △ にんじん 10 △ 塩 0.3 さとう(三温) 3 □ さとう(三温) 1.5 □ しょうが 0.5 △ 水 130 ぶどう酒（赤） 1
水 130 にんにく 0.1 △ 米油 1 □ さとう(三温) 2 □ 米油 0.5 □ こしょう（黒） 0.01 しょうゆ（濃） 2.5 みりん 0.5 米油 0.5 □ ししゃも（冷） 2尾 〇 塩 0.4

* 手巻き用ウインナー（冷） 3本 〇 米油 0.5 □ しょうゆ（濃） 4.5 しょうゆ（濃） 2 しょうゆ（濃） 3.5 ナツメグ 0.01 酢 2 水 5 * すりごま 0.8 □ * おから（冷） 15 〇 こしょう（黒） 0.02

まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 25 〇 トマト（水煮） 15 △ さとう(三温) 2.3 □ はくさい 30 △ さとう(三温) 2 □ ケチャップ 3 カレー粉 0.3 だいこん 30 △ みそ（赤） 4 〇 * 鶏肉（若５） 5 〇 パプリカパウダー 0.02

にんじん 30 △ ソース（ｳｽﾀｰ） 1.3 みりん 0.5 だいこん 20 △ みりん 0.5 みりん 2 きゃべつ 50 △ まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 10 〇 さとう(三温) 3.2 □ * 油あげ(冷） 2 〇 水 85
しょうが 0.3 △ 塩 0.3 水 15 ゆかり 0.2 水 15 さとう(三温) 1 □ あおのり 0.1 〇 こまつな 20 △ みりん 1.6 つきこんにゃく 5 △ * ミンチカツ（冷） 1こ 〇

しょうゆ（濃） 1.6 カイエンペッパー 0.01 しめじ 5 △ しょうゆ（淡） 0.6 緑豆もやし 50 △ しょうゆ（濃） 1 塩 0.3 しょうゆ（淡） 2 清酒 0.8 にんじん 5 △ てんぷら油 5 □

みりん 0.8 こしょう（黒） 0.01 エリンギ 10 △ 塩 0.2 しょうゆ（淡） 2 * スパゲティ 20 □ こしょう（白） 0.01 さとう(三温) 0.2 □ 水 5 しめじ 5 △ きゃべつ 30 △

さとう(三温) 0.5 □ でんぷん 0.3 □ * カットベーコン 20 〇 酢 0.5 ひじき 0.6 〇 はくさい 40 △ 葉ねぎ 2 △ にんじん 15 △

カット昆布（再利用） きゃべつ 35 △ たまねぎ 10 △ さとう(三温) 0.2 □ * 鶏肉（若５） 15 〇 にんじん 15 △ 米油 0.5 □ ホールコーン（冷） 5 △

しょうゆ（濃） 緑豆もやし 15 △ 赤ピーマン 5 △ 辛子 0.03 * 油あげ(冷） 3 〇 しょうゆ（淡） 1 さとう(三温) 2 □ しょうゆ（淡） 2
清酒 酢 1 パセリ 0.5 △ たまねぎ 25 △ 酢 0.5 しょうゆ（濃） 1 米油 1 □

米油 1 □ にんにく 0.1 △ にんじん 10 △ さとう(三温) 0.2 □ しょうゆ（淡） 1 酢 1
塩 0.3 オリーブ油 0.5 □ にんにく 0.3 △ けずりぶし（だし用） 1 さとう(三温) 0.5 □

こしょう（白） 0.01 しょうゆ（淡） 0.8 オリーブ油 0.5 □ 水 15
塩 0.1 しょうゆ（淡） 3 カット昆布（再利用）

こしょう（白） 0.01 ぶどう酒（白） 0.5 しょうゆ（濃）

さとう(三温) 0.5 □ 清酒
塩 0.1
こしょう（白） 0.01

中学

    10月学校給食献立表    川西市中学校給食センター　※食材の入荷状況により、献立内容を変更することがあります。

2日(月) 3日(火) 4日(水) 5日(木) 6日(金) 10日(火) 11日(水) 12日(木) 13日(金) 16日(月) 17日(火)
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
酢飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 発芽玄米入りごはん
焼きのり（手巻き） マカロニ野菜スープ いわし団子汁 けんちん汁 なめこのみそ汁 ミネストローネ にらたま汁 かぶのみそ汁 すまし汁 平めんビーフンスープ 山の幸カレー
はるさめスープ チリコンカン ちくぜん煮(皿) 鶏肉のすだちソースかけ 豚じゃが ハンバーグ かつおのカレーソース 里いもといかの煮物 牛肉のごまみそ炒め 子持ち焼きししゃも ミンチカツ
ボイルウインナー きゃべつサラダ 秋の味覚ソテー 白菜のゆかり和え もやしのあえもの ひじきスパゲティ きゃべつの磯香和え 大根とツナの和え物 はくさいの和え物 うの花のいり煮 三色サラダ
ツナそぼろ
エコ昆布 エコ昆布

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質
787kcal   28.0g 703kcal   25.4g 733kcal   27.1g 779kcal   25.1g 648kcal   22.6g 787kcal   31.8g 746kcal   32.6g 639kcal   23.5g 678kcal   22.6g 731kcal   25.4g 892kcal   22.8g
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  ※  「＊」は、アレルギー対応を実施する品目（乳（飲用乳を除く）、鶏卵、うずら卵、マヨネーズ、小麦、えび、かに、さば、いか、　　　

　　　ごま、さけ、大豆、牛肉、鶏肉、豚肉、落花生、そば、りんご、もも、キウイフルーツ、いくら、くるみ、やまいも、バナナ、

　　　カシューナッツ、オレンジ、あわび、まつたけ、ゼラチン、アーモンド）につけています。

  ※ 「塩」の使用について：献立の材料名欄に記載されていなくても、”ゆで塩”など、味をととのえること等を目的に使用すること　

　　　があります。

  ※　栄 養 三 色 （  □ 〇 △ ）　　　

    　　 　　　　＜食品を栄養素の働きにより、三つに分類しています＞     

　　　□・・・黄色の食品（熱や力のもとになる食品　炭水化物・脂質）

　　　〇・・・赤色の食品（血や肉のもとになる食品　たんぱく質・カルシウム）

　　　△・・・緑色の食品（体の調子をととのえる食品　ビタミン・ミネラル）

食塩のとり過ぎは、高血圧の原因となり、さまざまな生活習慣病を引き起こします。

特に、加工食品には食塩が多く含まれていますので、

栄養成分表示をチェックして、とり過ぎないよう気をつけましょう。

減塩を意識しましょう！ 食塩量が少ない食品や

調味料を選ぶ
柑橘類の酸味、香辛料、

香味野菜を利用する
むやみに調味料を使わない

世界食料デー



令和5年度(10月2日～10月31日）
日･曜

牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇

精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 80 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 80 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □

水 140 水 140 水 112 水 140 水 140 水 140 水 140 むき栗 20 □ 水 140 水 140

* 豆腐（冷） 20 〇 * ワンタン皮（乾） 10 □ * うどん(冷) 65 □ 魚そうめん 25 〇 さつまいも 15 □ 生しいたけ 5 △ * 豚バラ（スライス） 30 〇 清酒 2 * 豚挽肉 25 〇 かぼちゃ 20 △

だいこん 30 △ 緑豆もやし 20 △ * 豚肉（スライス） 20 〇 わかめ（乾） 0.5 〇 * 油あげ(冷） 3 〇 えのきだけ 5 △ かまぼこ 5 〇 塩 0.1 はくさい 20 △ * 鶏肉（若５） 30 〇

生しいたけ 10 △ にんじん 15 △ * いか（かのこ・冷） 10 〇 にんじん 20 △ たまねぎ 15 △ * 豆腐（冷） 25 〇 にんじん 15 △ 水 110 にんじん 15 △ たまねぎ 40 △

にんじん 10 △ 葉ねぎ 5 △ 清酒 1.5 えのきだけ 10 △ にんじん 10 △ わかめ（乾） 0.5 〇 だいこん 10 △ はくさい 30 △ 葉ねぎ 5 △ さつまいも 20 □

つきこんにゃく 5 △ 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ はくさい 20 △ みつば 5 △ 葉ねぎ 5 △ にんじん 20 △ 生しいたけ 10 △ * 豆腐（冷） 25 〇 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ にんじん 20 △

葉ねぎ 5 △ しょうゆ（淡） 4 葉ねぎ 5 △ しょうゆ（淡） 4 麦みそ 10 〇 つきこんにゃく 10 △ みつば 5 △ * 油あげ(冷） 5 〇 しょうゆ（淡） 4 上新粉 7 □

みそ（赤） 10 〇 清酒 1 しょうが 0.5 △ 清酒 1 けずりぶし（だし用） 2 みつば 5 △ しょうゆ（淡） 5 わかめ（乾） 0.5 〇 清酒 1 オリーブ油 7 □

けずりぶし（だし用） 2 塩 0.2 しょうゆ（淡） 5 塩 0.2 煮干し（だし用） 1 しょうゆ（淡） 4 清酒 1 にんじん 20 △ 塩 0.2 * 牛乳（調） 40 〇

煮干し（だし用） 1 こしょう（黒） 0.02 清酒 1 けずりぶし（だし用） 1 水 130 清酒 1 塩 0.2 葉ねぎ 5 △ こしょう（黒） 0.02 ぶどう酒（白） 1
水 130 ガーリック 0.02 けずりぶし（だし用） 2 カット昆布（だし用） 0.5 * 鶏肉（若20） 60 〇 塩 0.2 けずりぶし（だし用） 1 みそ（赤） 10 〇 ガーリック 0.02 塩 0.8

* さば（三枚おろし・冷） 1切 ごま油 0.3 □ カット昆布（だし用） 0.5 水 130 だいこん 20 △ けずりぶし（だし用） 1 カット昆布（だし用） 0.5 けずりぶし（だし用） 2 ごま油 0.3 □ こしょう（白） 0.02

塩 0.2 煮干し（だし用） 1 でんぷん 1.5 □ こんぶ（糸） 1.5 〇 しょうが 0.5 △ カット昆布（だし用） 0.5 水 130 煮干し（だし用） 1 煮干し（だし用） 1 ガーリック 0.02

ひじき 2 〇 カット昆布（だし用） 0.5 水 100 * 豚バラ（スライス） 25 〇 米油 0.5 □ 水 130 わかさぎ（冷） 40 〇 水 130 カット昆布（だし用） 0.5 カット昆布（だし用） 1
ごぼう（ささがき） 20 △ 水 130 * 鶏肉（ささみ・カツ） 1本 〇 にんじん 15 △ しょうゆ（濃） 5 * 厚揚げ（ミニ・冷） 30 〇 塩 0.3 * 鶏肉（若10・皮つき） 60 〇 水 130 水 50
にんじん 20 △ * 豚肉（スライス） 30 〇 塩 0.2 糸こんにゃく 10 △ さとう(三温) 4 □ * 豚バラ（スライス） 25 〇 こしょう（白） 0.03 * いりごま 1 □ まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 25 〇 * ボロニアハム(60・冷) 1枚 〇

干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ きゃべつ 30 △ こしょう（白） 0.02 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ みりん 2 じゃがいも 10 □ 上新粉 4 □ * すりごま 0.5 □ だいこん 40 △ 米油 0.5 □

米油 0.5 □ 赤ピーマン 5 △ * 小麦粉 5 □ * いりごま 0.5 □ きゃべつ 40 △ 根深ねぎ 5 △ てんぷら油 5 □ さとう(三温) 1.5 □ にんじん 10 △ きゃべつ 35 △

しょうゆ（濃） 3 にんにく 0.2 △ 水 5 米油 0.5 □ にんじん 5 △ 米油 0.5 □ さつまいも 35 □ しょうゆ（濃） 1.5 にんにく 0.2 △ 緑豆もやし 10 △

さとう(三温) 2.5 □ ごま油 0.5 □ てんぷら油 7 □ しょうゆ（濃） 1.5 花かつお 0.6 〇 しょうゆ（濃） 3 にんじん 10 △ しょうゆ（淡） 0.7 しょうが 0.3 △ にんじん 5 △

みりん 1 豆板醤 0.1 わかめ（乾） 0.5 〇 みりん 0.5 しょうゆ（淡） 1.7 さとう(三温) 1 □ レーズン 2 △ 米油 0.7 □ ごま油 0.5 □ 酢 2.5
* 甜面醤（ﾃﾝﾒﾝｼﾞｬﾝ） 1.5 緑豆もやし 20 △ だいこん 25 △ さとう(三温) 0.3 □ カレー粉 0.4 * マヨネーズ 10 酢 0.6 豆板醤 0.05 オリーブ油 1 □

しょうゆ（濃） 1 にんにく 0.2 △ まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 10 〇 清酒 0.5 塩 0.2 切干大根 6 △ みそ（赤） 3 〇 さとう(三温) 0.8 □

でんぷん 0.3 □ ごま油 0.5 □ きゃべつ 25 △ 水 10 レモン果汁 0.1 △ にんじん 15 △ さとう(三温) 0.5 □ 塩 0.3
切干大根 4 △ * いりごま 0.5 □ しょうゆ（淡） 2.5 にんじん 30 △ こしょう（白） 0.01 つきこんにゃく 10 △ しょうゆ（濃） 0.5 こしょう（白） 0.01

にんじん 15 △ しょうゆ（濃） 1.5 酢 2 まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 10 〇 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ でんぷん 0.3 □

にら 10 △ 清酒 0.6 さとう(三温) 0.7 □ たまねぎ 15 △ しょうゆ（濃） 2.5 水 5
酢 3 米油 0.6 □ しょうゆ（淡） 1.2 さとう(三温) 2 □ 緑豆もやし 40 △

しょうゆ（淡） 2 酢 0.6 みりん 0.5 葉ねぎ 3 △

さとう(三温) 1.5 □ さとう(三温) 0.1 □ けずりぶし（だし用） 1 にんにく 0.1 △

豆板醤 0.05 塩 0.05 水 20 ごま油 0.5 □

ごま油 0.5 □ 辛子 0.03 塩 0.2
塩 0.1 こしょう（白） 0.01

ガーリック 0.01

中学

    10月学校給食献立表    川西市中学校給食センター　※食材の入荷状況により、献立内容を変更することがあります。

18日(水) 19日(木) 20日(金) 23日(月) 24日(火) 25日(水) 26日(木) 27日(金) 30日(月) 31日(火)
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 栗ごはん 白飯 白飯
こしね汁 ワンタンスープ あんかけうどん 魚そうめん汁 さつまいものみそ汁 きのこのすまし汁 沢煮椀 はくさいのみそ汁 中華スープ パンプキンシチュー
さばの塩焼き ホイコーロー 鶏肉のてんぷら こんぶの炒め煮 鶏肉のみぞれ煮 厚揚げのカレー煮 わかさぎのからあげ 鶏肉のごまソース マーボーだいこん ボロニアハムステーキ

ひじきの炒め煮 切干大根のピリ辛和え わかめともやしのにんにく炒め だいこんサラダ きゃべつのおかか和え にんじんサラダ さつまいもマヨサラダ 切干大根の煮物 もやしナムル コールスローサラダ

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質
732kcal   28.9g 653kcal   22.6g 701kcal   32.2g 714kcal   22.8g 678kcal   27.8g 739kcal   24.2g 853kcal   25.6g 701kcal   27.3g 663kcal   24.6g 863kcal   30.2g
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１０月２７日　

　十三夜

日本では、中

秋の名月（十

五夜）と後の

名月（十三

夜）に月見を

行う習慣があ

ります。 

十三夜は旧暦

の９月１３日

で、ちょうど

収穫期に入る

栗や豆を供え

ることから

「栗名月」や

「豆名月」と

いわれるよう

になりました。

今年の十三夜

は １０月 ２

７ 日です。

給食では、栗

名月にちなん

で栗ごはんを

提供する予定

です。

＜世界食料デー月間＞
　世界食料デー月間とは１０月１６日の世界食料デーをきっかけとして、飢餓や食料問題について考える１ヵ月で す。今世界では、約８億２８００万人、１０人に１人が飢餓に苦しんでいるといわれてます。日本では食料を

半分以上輸入に頼っている現状がありますが、反対に多くの食料を廃棄しています。（令和３年度は５２３万トン）食べる幸せを世界中のみんなで分かち合うために、食べ方について考えてみましょう。

　１０月１６日の献立は「全部食べる」をテーマとして、骨まで食べられるししゃも、豆腐を作る時にでるおから、スープのだしをとる際に使用する昆布をエコ昆布として提供する予定です。

　小魚を骨ごと食べたり、野菜の皮や葉も一緒に食べるなど、食材を余すことなく食べることを「一物全体食」といい、食品ロスの軽減にもつながります。

  中学校給食センターでは、だしをとった後の昆布を「エコ昆布」として毎月２回提供しています。

十三夜
十三夜

＜群馬県＞

郷土料理


