
日付

牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○

精白米 75□ 精白米 75□ 精白米 75□ 精白米 75□ 精白米 75□ 精白米 75□ 精白米 75□ ロールパン(35) １こ □ 精白米 60□ 精白米 75□ 精白米 60□
さつまいも 20□

そうめん 7□ 豚肉（スライス） 10○ 牛肉（角） 30○ 油あげ 5○ 鶏卵 15○ 豚肉（短冊、小） 20○ 豚肉（細切） 20○ スパゲティ 35□ うどん(冷) 60□ 鶏卵 20○ 塩 0.8
たまねぎ 15△ じゃがいも 20□ じゃがいも 60□ わかめ（干） 0.5○ たまねぎ 20△ ちくわ 10○ 干ししいたけ 0.5△ ベーコン 8○ にんじん 15△ 豆腐 20○ 清酒 5
にんじん 15△ 緑豆もやし 15△ たまねぎ 40△ にんじん 15△ はるさめ 3□ じゃがいも 70□ 緑豆もやし 20△ エリンギ 5△ わかめ（干） 0.5○ たまねぎ 20△
なす 10△ にんじん 15△ にんじん 20△ 葉ねぎ 5△ クリームコーン 20△ にんじん 20△ にんじん 15△ しいたけ 5△ 干ししいたけ 0.5△ にんじん 15△ しいたけ 5△
油あげ 5○ ごぼう（ささがき） 5△ りんご 5△ さつまいも 20□ ごま油 0.5□ たまねぎ 50△ 葉ねぎ 5△ しめじ 10△ 油あげ 8○ 葉ねぎ 5△ しめじ 10△
葉ねぎ 5△ つきこんにゃく 10△ 小麦粉 6□ みそ（赤） 9○ ＸＯ醤（ｴｯｸｽｵｰｼﾞｬﾝ） 0.2 さやいんげん 5△ しょうゆ（淡） 4 ﾏｯｼｭﾙｰﾑ（水煮） 5△ さとう(三温) 1.5□ でんぷん 1□ なめこ 5△
しょうゆ（淡） 4 葉ねぎ 5△ バター（調） 6□ けずりぶし（だし用） 2 塩 0.7 けずりぶし（だし用） 1 清酒 1 にんじん 20△ しょうゆ（濃） 1.5 しょうゆ（淡） 4 豆腐 10○
清酒 1 みそ（赤） 9○ カレー粉 0.9 煮干し（だし用） 1 しょうゆ（淡） 0.5 サラダ油 1□ 塩 0.2 たまねぎ 40△ 水 10 清酒 1 えのきだけ 10△
けずりぶし（だし用） 2 煮干し（だし用） 1 ケチャップ 3 水 130 でんぷん 0.5□ さとう(三温) 3□ こしょう（黒） 0.02 にんにく 0.5△ 葉ねぎ 5△ 塩 0.2 鶏肉（若５） 10○
こんぶ（だし用） 0.5 けずりぶし（だし用） 1 ソース（ｳｽﾀｰ） 4 こしょう（白） 0.02 しょうゆ（濃） 4.5 ガーリック 0.02 ぶどう酒（白） 1 しょうゆ（淡） 5 けずりぶし（だし用） 3 葉ねぎ 5△
水 120 水 120 しょうゆ（濃） 2 さんま（筒切） １切 ○ ガーリック 0.02 みりん 1 煮干し（だし用） 1 オリーブ油 1□ 清酒 1 水 120 けずりぶし（だし用） 2

ぶどう酒（赤） 1 さとう(三温) 2.5□ 清酒 1 水 20 こんぶ（だし用） 0.5 塩 0.2 けずりぶし（だし用） 3 しょうゆ（淡） 4
牛肉(細切) 10○ 油あげ 2○ 塩 0.3 しょうゆ（濃） 3 鶏手羽先（だし用） 15 水 130 こしょう（白） 0.02 こんぶ（だし用） 0.5 大豆 7○ 清酒 1
たけのこ（水煮） 10△ ひじき 2○ こしょう（黒） 0.02 みりん 0.5 葉ねぎ（だし用） 1 はくさい 35△ しょうゆ（淡） 5 水 130 にんじん 7△ 塩 0.2
にんじん 10△ 大豆 5○ にんにく 0.5△ しょうが 1△ にんにく（だし用） 0.2 こまつな 5△ はたはた（ドレス） 2尾 ○ 板こんにゃく 7△ 水 120
葉ねぎ 3△ にんじん 5△ パプリカ 0.02 水 20 しょうが（だし用） 0.3 にんじん 5△ 塩 0.3 カットコーン（冷） １こ △ ごぼう 25△ ごぼう（乱切） 7△
ホールコーン 10△ ちくわ 5○ サラダ油 1□ こんぶ（だし用） 0.5 にんじん（だし用） 0.5 ゆば（乾） 2○ 上新粉 8□ 板こんにゃく 10△ 干ししいたけ 0.6△ 牛肉（スライス） 30○
しょうが 0.3△ さとう(三温) 2□ 水 75 水 130 しょうゆ（淡） 1.6 てんぷら油 8□ 寒天（糸） 0.6○ 花かつお 1○ こんぶ（短冊） 0.5○ 糸こんにゃく 15△
ごま油 0.5□ しょうゆ（濃） 2.5 切干大根 4△ さとう(三温) 0.3□ さとう(上白) 5□ さとう(三温) 0.5□ さとう(三温) 1.5□ しょうが 1△
さとう(三温) 0.7□ みりん 0.5 きゃべつ 30△ にんじん 5△ きゃべつ 30△ だいこん 40△ ぶどう果汁 25△ しょうゆ（濃） 1.5 しょうゆ（濃） 1.8 サラダ油 0.5□
しょうゆ（濃） 1.5 サラダ油 0.5□ 塩 0.15 しらす干し 2○ 豚肉（スライス） 15○ 花かつお 0.5○ 水 25 みりん 0.5 みりん 0.5 みりん 3
清酒 0.5 酢 0.5 酢 1.2 赤ピーマン 3△ しょうゆ（淡） 1 サラダ油 0.5□ 水 5 清酒 2
塩 0.1 さやいんげん 5△ こしょう（白） 0.01 しょうゆ（淡） 1 にんにく 0.2△ 酢 0.5 しょうゆ（濃） 3
こしょう（黒） 0.01 きゃべつ 25△ 米油 0.5□ さとう(三温) 0.3□ 豆板醤 0.1 さとう(三温) 0.2□ えだまめ 15△ きゃべつ 35△ さとう(三温) 1□
にんにく 0.1△ すりごま 0.8□ 甜面醤（ﾃﾝﾒﾝｼﾞｬﾝ） 1.5 しょうゆ（淡） 2 水 2

しょうゆ（濃） 1.5 しょうゆ（濃） 1 さとう(三温) 0.2□
北摂栗 25□ 酢 0.8 ごま油 0.5□ 酢 0.5

さとう(三温) 0.2□ でんぷん 0.3□

えだまめ 15△

エネルギー

たんぱく質

日付

牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○

精白米 75□ 精白米 75□ 精白米 70□ 精白米 75□ 精白米 50□ 精白米 75□ 精白米 75□ 精白米 75□ 精白米 75□ 精白米 75□
もち麦 8□ もち米 20□

牛肉（角） 30○ 鶏肉（成５） 20○ 油あげ 5○ 油あげ 3○ 干し貝柱 0.3○ 牛肉（スライス） 20○ 牛肉（スライス） 20○ 貝柱 20○ いわし（落とし身） 15○
じゃがいも 50□ 生あげ 20○ 鶏肉（若５） 20○ わかめ（干） 0.5○ にんじん 5△ はるさめ 7□ うずら卵（水煮） 15○ さといも 30□ 清酒 1 合挽肉（3.2） 10○
たまねぎ 40△ れんこん 15△ たまねぎ 40△ にんじん 15△ しめじ 10△ はくさい 15△ にんじん 20△ だいこん 20△ にんじん 15△ たまねぎ 5△
にんじん 20△ さといも 30□ にんじん 15△ 葉ねぎ 5△ まいたけ 10△ きくらげ（干） 0.3△ 生あげ 20○ にんじん 10△ 緑豆もやし 15△ 鶏卵 3○
小麦粉 6□ ごぼう（乱切） 15△ じゃがいも 30□ だいこん 20△ 干ししいたけ 0.3△ にんじん 10△ だいこん 30△ つきこんにゃく 15△ わかめ（干） 0.6○ しょうが 0.8△
バター（調） 6□ 板こんにゃく 20△ パセリ（乾） 0.03△ みそ（赤） 10○ しょうゆ（淡） 7 塩 0.2 じゃがいも 50□ 葉ねぎ 5△ しょうゆ（淡） 4 でんぷん 1.5□
ケチャップ 8 にんじん 20△ 塩 0.6 けずりぶし（だし用） 2 清酒 5 こしょう（黒） 0.02 板こんにゃく 20△ しょうゆ（淡） 2 清酒 1 パン粉 3□
ソース（ｳｽﾀｰ） 6 たけのこ（水煮） 20△ こしょう（白） 0.02 煮干し（だし用） 1 こんぶ（だし用） 0.5 ガーリック 0.02 丸平天 20○ しょうゆ（濃） 2 塩 0.2 しょうゆ（濃） 0.5
塩 0.3 干ししいたけ 0.5△ ガーリック 0.02 水 130 けずりぶし（だし用） 1 しょうゆ（淡） 4 しょうゆ（濃） 6.5 みりん 1 こしょう（白） 0.02 さんしょ 0.01
こしょう（黒） 0.02 サラダ油 1□ しょうゆ（淡） 2 清酒 1 さとう(三温) 4□ けずりぶし（だし用） 1 ガーリック 0.02 清酒 0.5
パプリカ 0.02 しょうゆ（濃） 6 ぶどう酒（白） 1 さけ １枚 ○ 豆腐 20○ 煮干し（だし用） 1 みりん 1 水 100 煮干し（だし用） 1 にんじん 15△
にんにく 0.5△ さとう(三温) 3□ 鶏手羽先（だし用） 10 塩 0.3 えのきだけ 10△ こんぶ（だし用） 0.5 水 20 こんぶ（だし用） 0.5 緑豆もやし 15△
ぶどう酒（赤） 1 みりん 1 にんじん（だし用） 0.5 こしょう（白） 0.04 にんじん 15△ 水 130 がんもどき １こ ○ 水 130 葉ねぎ 5△
サラダ油 1□ 水 20 たまねぎ（だし用） 0.5 ガーリック 0.02 みつば 3△ 緑豆もやし 50△ さとう(三温) 2.5□ みそ（赤） 9○
水 75 ベーリーフ 0.03 小麦粉 5□ わかめ（干） 0.5○ なす 20△ 辛子 0.03 しょうゆ（濃） 3 さば（三枚おろし） １枚 ○ けずりぶし（だし用） 1

だいこん 35△ 水 120 鶏卵 5○ けずりぶし（だし用） 2 にんじん 10△ しょうゆ（淡） 2 みりん 0.5 しょうゆ（濃） 2 水 120
ブロッコリー 25△ にんじん 5△ 水 3 こんぶ（だし用） 0.5 豚挽肉 10○ さとう(三温) 0.2□ 水 25 さとう(三温) 2□
花かつお 0.5○ 塩 0.15 大豆（ゆで） 10○ パン粉 10□ しょうゆ（淡） 4 たまねぎ 10△ 酢 0.5 みそ（赤） 2○ おから（冷） 15○
米油 0.5□ 酢 1.7 豚挽肉 20○ てんぷら油 6□ 塩 0.2 にら 1△ きゃべつ 30△ 葉ねぎ 2△ 鶏肉（若５） 5○
しょうゆ（淡） 1 さとう(三温) 0.9□ たまねぎ 20△ 清酒 1 みそ（赤） 2○ にんじん 5△ にんにく 0.2△ 油あげ 2○
酢 0.5 赤ピーマン 5△ はくさい 55△ 水 120 さとう(三温) 1□ ほうれんそう 5△ カイエンペッパー 0.03 干ししいたけ 0.2△
さとう(三温) 0.1□ にんにく 0.1△ ごま 0.5□ しょうゆ（濃） 0.5 すりごま 1□ 酢 1 つきこんにゃく 3△

小麦粉 0.5□ 酢 0.5 鶏肉（若20） 60○ 豆板醤 0.1 花かつお 0.5○ 水 20 ごぼう（ささがき） 3△
トマト（水煮） 10△ さとう(三温) 0.2□ しょうゆ（濃） 2 ごま油 0.5□ 酢 1 にんじん 3△
ソース（ｳｽﾀｰ） 1 しょうゆ（淡） 1 さとう(三温) 1.5□ でんぷん 0.2□ しょうゆ（濃） 1.5 寒天（糸） 0.6○ 葉ねぎ 2△
塩 0.2 みりん 0.5 にんにく 0.2△ さとう(上白) 5□ さとう(三温) 2□
カイエンペッパー 0.01 しょうが 0.5△ しょうが 0.2△ りんご果汁 25△ しょうゆ（濃） 2
こしょう（黒） 0.01 水 25 サラダ油 0.5□

みかん １こ △ けずりぶし（だし用） 1
ヨーグルト １こ ○ 水 15

エネルギー

たんぱく質

※　「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。

平成2７年 １０月分　学校給食献立表 川　西　市　教　育　委　員　会
10月1日（木） 10月2日（金） 10月5日（月） 10月6日（火） 10月7日（水） 10月8日（木） 10月9日（金） 10月13日（火）

白飯 白飯 カレーライス 白飯 白飯

10月14日（水） 10月15日（木） 10月16日（金）

献
立
名

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
白飯 白飯 ロールパン 白飯 白飯 さつまいもごはん

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

五目炒め煮 ひじきの炒め煮 さんまの煮つけ ホイコーロー
そうめん汁 豚汁 きゃべつサラダ みそ汁 スーミータン

ゆばと野菜のあえもの はたはたのからあげ カットコーン ごぼうの土佐煮 五目豆 牛肉のしぐれ煮
中華スープ きのこスパゲティ かやくうどん かきたま汁 きのこ汁肉と野菜のうま煮

えだまめ きゃべつのあえもの

材
　
　
　
　
料
　
　
　
　
名

557 536 652 662 532 580 652

くり（北摂栗） さやいんげんのごまあえ はりはりだいこん えだまめ だいこんのあえもの ぶどうかん

633 514 527 507
16.9 19.3 19.8 24.4 19.1 20.4 25.8 20.7 17.3

牛乳
白飯 白飯 白飯 白飯 白飯

10月19日（月） 10月20日（火） 10月21日（水） 10月22日（木） 10月23日（金） 10月26日（月） 10月27日（火） 10月28日（水） 10月29日（木） 10月30日（金）

いも子汁 わかめスープ

19.3 20.2

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

20.6 20.4 25.5 25.9 26.2 15.4 24.0

いわし団子スープ
ブロッコリーサラダ だいこんなます チリコンカン さけのフライ 鶏肉の煮物 マーボーなす もやしのあえもの がんもどきの含め煮 さばのチョリム うの花のいり煮
ビーフシチュー ちくぜん煮 野菜スープ みそ汁 すまし汁 はるさめスープ

材
　
　
　
　
料
　
　
　
　
名

649 553 600 638 518 524 623

献
立
名 ヨーグルト はくさいのあえもの みかん

おでん
白飯 白飯 もち麦めし 白飯 きのこごはん
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

20.0 26.5 21.3
551 583 557

野菜のごまあえ りんごかん

※ 栄 養 三 色 （ ○ □ △ ）

＜食品を栄養素の働きにより、三つに分類しています＞

○･･･赤色の食品（血や肉のもとになる食品）
□･･･黄色の食品（熱や力のもとになる食品）
△･･･緑色の食品（体の調子をととのえる食品）

学校給食費：１食あたり ２3０円

秋の味覚である北摂

栗、さんま、枝豆、き

のこ、秋なす、里芋、

鮭、さばなど、旬を

迎えた食材が次々と

登場します。

銀寄（ぎんよせ）や乙

宗（おとむね）、筑波

（つくば）などの品種

が栽培されています。

日当たりと水はけが

よく、朝晩の寒暖差

が大きいといった環

境で、おいしい栗が

育つそうです。

10月の献立

北摂栗


