
日付
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 コッペパン 白飯 白飯 白飯 あぶたま丼 白飯 かにめし
マーボー豆腐 豚汁 わかめスープ りんごジャム（手作り） ちゃんこなべ 味付けのり（韓式） 梅干し みそ汁 けんちん汁 すまし汁
バンサンスー うの花のいり煮 鶏肉のレモンソースかけ ホワイトシチュー ひじきの炒め煮 八宝菜 ちくぜん煮 もやしのあえもの さばの煮つけ がんもどきの含め煮

ほうれんそうのあえもの きゃべつのあえもの ツナサラダ 野菜チップス だいこんのあえもの はくさいのあえもの だいこんなます

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 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ コッペパン（50） 1こ □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 70 □
かに 8 ○

合挽肉（4.8） 30 ○ 豚肉（スライス） 20 ○ 貝柱 20 ○ りんご 30 △ 豚肉（スライス） 20 ○ 味付けのり（韓式） 1袋 ○ 梅干し 1こ △ 鶏卵 20 ○ 鶏肉（若５） 10 ○ かに（粗ほぐし） 7 ○
豆腐 100 ○ 煮干し 0.5 清酒 1 さとう（上） 6 □ 糸こんにゃく 10 △ たまねぎ 20 △ 豆腐 20 ○ しょうゆ（淡） 7
たまねぎ 30 △ さつまいも 20 □ にんじん 15 △ レモン（川西市産）　 　1/100こ △ にんじん 10 △ 豚肉（スライス） 20 ○ 鶏肉（成５） 20 ○ 油あげ 3 ○ ごぼう（ささがき） 5 △ 清酒 5
葉ねぎ 5 △ だいこん 20 △ 緑豆もやし 15 △ しめじ 10 △ ちくわ 10 ○ 生あげ 20 ○ かまぼこ 5 ○ にんじん 10 △ こんぶ（だし用） 0.5
たけのこ（水煮） 10 △ にんじん 15 △ うずら卵（水煮） 20 ○ 鶏肉（若５） 20 ○ 緑豆もやし 10 △ いか（かのこ） 20 ○ れんこん 15 △ 葉ねぎ 3 △ つきこんにゃく 10 △ 水 83
にんじん 15 △ ごぼう（ささがき） 5 △ わかめ（干） 0.6 ○ じゃがいも 50 □ はくさい 15 △ 清酒 1 じゃがいも 30 □ しょうゆ（淡） 2.5 葉ねぎ 5 △
しょうが 1 △ つきこんにゃく 10 △ しょうゆ（淡） 4 たまねぎ 40 △ 油あげ 5 ○ はくさい 20 △ ごぼう 15 △ さとう（三） 1.5 □ しょうゆ（淡） 4 うずら卵（水煮） 20 ○
にんにく 0.3 △ 葉ねぎ 5 △ 清酒 1 にんじん 20 △ にら 5 △ たまねぎ 40 △ 板こんにゃく 20 △ みりん 0.5 しょうゆ（濃） 1 えのきだけ 10 △
豆板醤 0.2 みそ（赤） 9 ○ 塩 0.2 小麦粉 4 □ 丸平天 15 ○ にんじん 15 △ にんじん 20 △ 花かつお 0.3 ○ ごま油 0.5 □ にんじん 15 △
みそ（赤） 9 ○ けずりぶし 1 こしょう（白） 0.02 バター（調） 4 □ しょうゆ（淡） 6 緑豆もやし 20 △ たけのこ（水煮） 20 △ 水 5 けずりぶし 2 みつば 3 △
さとう（三） 1 □ 水 120 ガーリック 0.02 牛乳（調） 40 ○ 清酒 1 たけのこ（水煮） 5 △ サラダ油 1 □ 水 120 わかめ（干） 0.5 ○
ごま油 1 □ 煮干し 1 鶏手羽先（だし用） 15 けずりぶし 2 干ししいたけ 0.5 △ しょうゆ（濃） 6 豆腐 20 ○ けずりぶし 2
清酒 1 おから（冷） 13 ○ こんぶ（だし用） 0.5 にんじん（だし用） 0.5 こんぶ（だし用） 0.5 塩 0.2 さとう（三） 3 □ だいこん 10 △ さば（三枚おろし） 1枚 ○ こんぶ（だし用） 0.5
でんぷん 1 □ 鶏肉（若５） 5 ○ 水 120 たまねぎ（だし用） 0.5 ごま油 0.3 □ こしょう（黒） 0.03 みりん 1 わかめ（干） 0.5 ○ さとう（三） 2.5 □ しょうゆ（淡） 4
水 5 干ししいたけ 0.2 △ ベーリーフ 1/30枚 水 90 にんにく 0.3 △ 水 20 にんじん 15 △ しょうゆ（濃） 3 塩 0.2

つきこんにゃく 3 △ 鶏肉（若10） 50 ○ 塩 0.8 すりごま 1.5 □ 清酒 1 葉ねぎ 5 △ みりん 0.5 清酒 1
はるさめ 5 □ ごぼう（ささがき） 3 △ 塩 0.3 こしょう（白） 0.02 でんぷん 2 □ だいこん 40 △ さつまいも 20 □ しょうが 1 △ 水 120
ハム 10 ○ にんじん 3 △ ガーリック 0.02 ガーリック 0.02 鶏肉（成５） 10 ○ しょうゆ（淡） 3 花かつお 0.5 ○ みそ（赤） 9 ○ こんぶ（だし用） 0.5
緑豆もやし 15 △ 葉ねぎ 2 △ こしょう（白） 0.05 ぶどう酒（白） 1 ひじき 2 ○ ごま油 1 □ しょうゆ（淡） 1 けずりぶし 2 水 20 がんもどき １こ ○
みつば 5 △ さとう（三） 2 □ でんぷん 5 □ 水 50 大豆 5 ○ 鶏手羽先（だし用） 10 酢 0.5 煮干し 1 さとう（三） 2.5 □
にんじん 5 △ しょうゆ（濃） 2 レモン（川西市産）　　　1/80こ △ にんじん 5 △ しょうが（だし用） 0.3 さとう（三） 0.2 □ 水 120 はくさい 55 △ しょうゆ（濃） 3
しょうゆ（淡） 2.5 サラダ油 0.5 □ さとう（三） 2 □ まぐろ油漬（フレーク） 10 ○ つきこんにゃく 5 △ にんにく（だし用） 0.2 ごま 0.5 □ みりん 0.5
ごま油 0.3 □ けずりぶし 1 しょうゆ（濃） 2 たまねぎ 5 △ さとう（三） 2 □ にんじん（だし用） 0.5 緑豆もやし 50 △ 酢 0.5 水 25
酢 0.8 水 15 てんぷら油 8 □ にんじん 5 △ しょうゆ（濃） 2.5 葉ねぎ（だし用） 1 辛子 0.03 さとう（三） 0.2 □
さとう（三） 0.2 □ だいこん 20 △ みりん 0.5 水 40 しょうゆ（淡） 2 しょうゆ（淡） 1 だいこん 35 △
辛子 0.03 ほうれんそう 20 △ きゃべつ 30 △ 酢 1 サラダ油 0.5 □ ごま油 0.3 □ にんじん 2 △

緑豆もやし 20 △ にんじん 5 △ しょうゆ（淡） 1 さつまいも 25 □ さとう（三） 0.2 □ 塩 0.15
しらす干し 2 ○ ごま 0.5 □ さとう（三） 0.2 □ れんこん 15 △ 酢 0.5 酢 0.5
しょうゆ（濃） 1.2 しょうゆ（淡） 2 にんじん 5 △ さとう（三） 0.2 □
さとう（三） 0.2 □ さとう（三） 0.2 □ 塩 0.1

酢 0.5 上新粉 0.8 □
てんぷら油 5 □

エネルギー

たんぱく質

日付
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 白飯 白飯 ひじきごはん
キーマカレー かす汁 たらこふりかけ（手作り） おでん 平めんビーフンのスープ 肉団子スープ いも子汁 しらす干しふりかけ（手作り） すきやき かきたま汁
ジャーマンポテト いわしのフライ はるさめスープ やさいのごまあえ ホイコーロー 大根サラダ いとよりだいのからあげ みそ汁 はりはり大根 高野豆腐の含め煮

きゃべつサラダ 貝柱とブロッコリーのソテー みかん ぶどうかん もやしナムル れんこんのきんぴら みかん

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 70 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 65 □
麦 8 □ 麦 5 □

豚肉（スライス） 10 ○ たらこ 10 ○ 牛肉（スライス） 20 ○ ビーフン（平めん） 10 □ 合挽肉（3.2） 25 ○ 牛肉（スライス） 20 ○ しらす干し 3 ○ 牛肉（スライス） 30 ○ ひじき 2 ○
合挽肉（4.8） 30 ○ 煮干し 1 ごま 0.5 □ うずら卵（水煮） 15 ○ 鶏肉（若５） 20 ○ たまねぎ 5 △ さといも 30 □ 花かつお 1 ○ ふ 2 □ 鶏肉（若５） 10 ○
たまねぎ 60 △ 油あげ 5 ○ あおのり 0.2 ○ 生あげ 20 ○ たまねぎ 20 △ 鶏卵 5 ○ だいこん 20 △ あおのり 0.3 ○ にんじん 20 △ にんじん 5 △
大豆（ゆで） 20 ○ だいこん 20 △ しょうゆ（濃） 0.3 だいこん 30 △ にんじん 15 △ しょうが 0.8 △ にんじん 10 △ ごま 0.5 □ たまねぎ 40 △ 干ししいたけ 0.3 △
にんじん 20 △ にんじん 15 △ みりん 0.5 じゃがいも 50 □ ちんげん菜 15 △ パン粉 2 □ つきこんにゃく 15 △ しょうゆ（濃） 0.5 はくさい 35 △ さとう（三） 1 □
りんご 5 △ つきこんにゃく 10 △ 板こんにゃく 20 △ 干ししいたけ 0.5 △ でんぷん 1 □ 葉ねぎ 5 △ みりん 0.3 糸こんにゃく 30 △ しょうゆ（淡） 7
小麦粉 6 □ さといも 20 □ 豚肉（細切） 20 ○ にんじん 20 △ しょうが 0.3 △ しょうゆ（濃） 0.5 しょうゆ（淡） 2 さとう（三） 0.5 □ 根深ねぎ 10 △ 清酒 5
バター（調） 6 □ 葉ねぎ 5 △ はるさめ 7 □ 丸平天 20 ○ しょうゆ（淡） 4 清酒 0.5 しょうゆ（濃） 2 焼き豆腐 40 ○ サラダ油 1 □
カレー粉 0.6 酒かす 6 □ はくさい 15 △ しょうゆ（濃） 6.5 清酒 1 緑豆もやし 15 △ みりん 1 豆腐 20 ○ サラダ油 1 □ 水 83
ケチャップ 3 みそ（赤） 8 ○ きくらげ（干） 0.3 △ さとう（三） 4 □ 塩 0.4 にんじん 15 △ けずりぶし 1 油あげ 5 ○ さとう（三） 4 □
ソース（ウスター） 4 しょうゆ（淡） 1 にんじん 10 △ みりん 1 こしょう（黒） 0.02 葉ねぎ 5 △ 水 100 わかめ（干） 0.5 ○ しょうゆ（濃） 7.5 鶏卵 20 ○
しょうゆ（濃） 2 けずりぶし 1 塩 0.2 水 20 ガーリック 0.02 しょうゆ（淡） 4 にんじん 15 △ みりん 1 豆腐 20 ○
ぶどう酒（赤） 1 水 120 こしょう（黒） 0.02 鶏手羽先（だし用） 10 清酒 1 いとよりだい（10ｇカット） 50 ○ かぶ葉 5 △ たまねぎ 20 △
塩 0.3 ガーリック 0.02 きゃべつ 30 △ しょうが（だし用） 0.3 塩 0.2 塩 0.5 かぶ 20 △ 切干大根 4 △ にんじん 15 △
こしょう（黒） 0.02 いわし（開） 1枚 ○ しょうゆ（淡） 4 にんじん 5 △ にんにく（だし用） 0.2 こしょう（黒） 0.02 こしょう（白） 0.05 みそ（赤） 9 ○ にんじん 5 △ 葉ねぎ 5 △
にんにく 0.3 △ さんしょ 0.02 清酒 1 ほうれんそう 5 △ 葉ねぎ（だし用） 1 ガーリック 0.02 上新粉 5 □ けずりぶし 2 しらす干し 2 ○ でんぷん 1 □
パプリカ 0.02 塩 0.3 煮干し 1 すりごま 1 □ にんじん（だし用） 0.5 煮干し 1 てんぷら油 8 □ 煮干し 1 酢 1.2 しょうゆ（淡） 4
サラダ油 1 □ こしょう（白） 0.04 こんぶ（だし用） 0.5 花かつお 0.5 ○ サラダ油 1 □ こんぶ（だし用） 0.5 水 120 しょうゆ（淡） 1 清酒 1
水 75 ガーリック 0.02 水 130 ごま油 0.1 □ 水 130 水 120 緑豆もやし 40 △ さとう（三） 0.3 □ 塩 0.2

小麦粉 5 □ 酢 1 葉ねぎ 3 △ 豚挽肉 10 ○ けずりぶし 3
じゃがいも 40 □ 鶏卵 5 ○ 貝柱 10 ○ しょうゆ（濃） 1.5 きゃべつ 30 △ だいこん 40 △ にんにく 0.1 △ れんこん 30 △ 水 120
ベーコン 5 ○ 水 3 清酒 0.5 豚肉（スライス） 15 ○ 花かつお 0.5 ○ 塩 0.2 しょうが 0.3 △
たまねぎ 15 △ パン粉 10 □ ブロッコリー 25 △ みかん 1こ △ にんじん 5 △ 米油 0.5 □ ごま油 0.5 □ サラダ油 0.5 □ 凍り豆腐（角） 7 ○
パセリ（乾） 0.01△ てんぷら油 6 □ バター（調） 0.5 □ にんにく 0.2 △ 酢 0.5 ごま 0.5 □ しょうゆ（濃） 3 にんじん 5 △
サラダ油 0.5 □ しょうゆ（淡） 1 豆板醤 0.1 しょうゆ（淡） 1 さとう（三） 2 □ たまねぎ 10 △
酢 1 きゃべつ 30 △ こしょう（白） 0.01 てんめん醤 1.5 さとう（三） 0.1 □ みりん 0.5 けずりぶし 1
さとう（三） 0.5 □ 塩 0.15 ガーリック 0.01 しょうゆ（濃） 1 さとう（三） 2 □
塩 0.15 酢 0.5 ごま油 0.5 □ 寒天（糸） 0.6 ○ しょうゆ（濃） 3
こしょう（白） 0.01 こしょう（白） 0.01 でんぷん 0.3 □ さとう（上） 5 □ みりん 0.5
ガーリック 0.01 米油 0.5 □ ぶどう果汁 25 △ サラダ油 0.5 □

水 25 水 15

みかん 1こ △

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”、”味をととのえる”等を目的に使用することがあります。

621 589
23.3 22.7

平成２５年１１月分　学校給食献立表 川　西　市　教　育　委　員　会

11月11日(月) 11月12日(火) 11月13日(水) 11月14日(木) 11月15日(金)

597 581 634 576 566

11月1日(金) 11月5日(火) 11月6日(水) 11月7日(木) 11月8日(金)

献
立
名

材
　
　
　
　
料
　
　
　
　
名

654 566 663 592 504
28.5 20.9 28.3 22.7 24.3 23.4 21.1 20.1 26.6 18.4

11月29日(金)11月26日(火) 11月27日(水)11月18日(月) 11月19日(火) 11月20日(水) 11月21日(木) 11月22日(金)

献
立
名

材
　
　
　
　
料
　
　
　
　
名

700 730 538

すがたを
かえる大豆

19.0 26.6 20.024.1 28.0 22.2 25.2 20.4
691 554 559 657 552

11月25日(月) 11月28日(木)

※ 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 ２２０円

☆毎月
19日は
食育の日

１１月の献立は、３年生

の国語科教材「すがた

をかえる大豆」に関連し、

大豆や大豆加工品を

使って立案しています。

（大豆・豆腐・油あげ・厚

あげ・焼き豆腐・がんも

どき・こうや豆腐・おから、

調味料のみそ・しょうゆ

など）。

かたい大豆は、そのまま

では食べにくく、消化も

よくありませんが、味がよ

く、たくさんの栄養素を

含んでいます。また、や

せた土地にも強く、育て

やすいことから、多くの

地域で栽培されていま

す。そのため、昔の人々

が、手を加えてくふうし、

さまざまな食品に加工さ

れ、今もいろいろな姿で

食べられていることを学

びます。


