
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 シシジューシー 白飯 白飯 白飯 白飯 カレーライス
すまし汁 かにと豆腐のスープ そうめん汁 肉うどん わかめスープ はるさめスープ 野菜スープ 中華スープ みそ汁 アスパラガスソテー
さばの煮つけ すぶた かんぴょうの炒め煮 ごぼうの土佐煮 バンサンスー 鶏肉の煮物 さけのからあげ マーボーなす ぜんまいの炒め煮 チーズ（角）
さやいんげんのごまあえ びわ みかん（冷） きゃべつサラダ きゅうりサラダ もやしもあえもの

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 □ 精白米 60 □ 精白米 50 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 70 □
もち米 20 □ 発芽玄米 10 □

ゆば（乾） 2 ○ 豆腐 30 ○ そうめん 7 □ うどん（冷） 60 □ 豚肉（短冊、小） 15 ○ 豚肉（細切） 20 ○ 鶏肉（若5） 20 ○ 鶏卵 20 ○ 豆腐 20 ○ 水 108
えのきだけ 10 △ かに 20 ○ たまねぎ 15 △ 牛肉（スライス） 25 ○ こんぶ（細切） 1 ○ はるさめ 7 □ たまねぎ 40 △ パン粉 1 □ 油あげ 3 ○
にんじん 15 △ たまねぎ 15 △ にんじん 15 △ にんじん 15 △ にんじん 5 △ きゅうり 15 △ にんじん 15 △ えび（80～120） 20 ○ わかめ（干） 0.5 ○ 牛肉（角） 30 ○
みつば 3 △ ホールコーン 20 △ なす 10 △ たまねぎ 20 △ 干ししいたけ 0.5 △ 干ししいたけ 0.5 △ マカロニ（ＡＢＣ） 7 □ 清酒 1 にんじん 15 △ じゃがいも 60 □
わかめ（干） 0.5 ○ 葉ねぎ 5 △ 油あげ 5 ○ 葉ねぎ 5 △ サラダ油 1 □ にんじん 10 △ パセリ（乾） 0.03 △ にんじん 15 △ 葉ねぎ 5 △ たまねぎ 40 △
けずりぶし 2 干ししいたけ 0.5 △ 葉ねぎ 3 △ しょうゆ（淡） 6 しょうゆ（淡） 4 塩 0.2 しょうゆ（淡） 2 葉ねぎ 5 △ じゃがいも 30 □ にんじん 20 △
こんぶ（だし用） 0.5 しょうゆ（淡） 4 しょうゆ（淡） 4 清酒 1 しょうゆ（濃） 1 こしょう（黒） 0.02 ぶどう酒（白） 1 干ししいたけ 0.5 △ みそ（赤） 9 ○ りんご 5 △
しょうゆ（淡） 4 清酒 1 清酒 1 けずりぶし 3 塩 0.2 ガーリック 0.02 塩 0.6 塩 0.2 けずりぶし 2 小麦粉 6 □
塩 0.2 塩 0.2 けずりぶし 2 こんぶ（だし用） 0.5 みりん 2 しょうゆ（淡） 4 こしょう（白） 0.02 こしょう（白） 0.02 煮干し 1 バター（調） 6 □
清酒 1 こしょう（白） 0.02 こんぶ（だし用） 0.5 水 130 水 81 清酒 1 ガーリック 0.02 ガーリック 0.02 水 120 カレー粉 0.9
水 120 ガーリック 0.02 水 120 けずりぶし 1 鶏手羽先（だし用） 10 しょうゆ（淡） 4 ケチャップ 3

鶏手羽先（だし用） 15 こぼう 25 △ えび（80～120） 20 ○ 水 130 にんじん（だし用） 0.5 清酒 1 ぜんまい（水煮） 25 △ ソース（ウスター） 4
さば（三枚おろし） 1枚 ○ にんじん（だし用） 0.5 牛肉（スライス） 15 ○ 板こんにゃく 10 △ 清酒 1 たまねぎ（だし用） 0.5 ごま油 0.3 □ 油あげ 3 ○ しょうゆ（濃） 2
さとう（三） 2.5 □ 葉ねぎ（だし用） 1 かんぴょう（乾） 3.5 △ 花かつお 1 ○ にんじん 15 △ 鶏肉（若20） 60 ○ ベーリーフ 1/50枚 鶏手羽先（だし用） 15 ごま 0.5 □ ぶどう酒（赤） 1
しょうゆ（濃） 3 にんにく（だし用） 0.2 しょうが 0.3 △ さとう（三） 0.5 □ 緑豆もやし 15 △ しょうゆ（濃） 2 水 120 にんじん（だし用） 0.5 さとう（三） 1 □ 塩 0.3
みりん 0.5 しょうが（だし用） 0.3 サラダ油 0.5 □ しょうゆ（濃） 1.5 うずら卵（水煮） 20 ○ さとう（三） 1.5 □ 葉ねぎ（だし用） 1 しょうゆ（濃） 2 こしょう（黒） 0.02
しょうが 1 △ 水 120 にんじん 10 △ みりん 0.5 わかめ（干） 0.6 ○ みりん 0.5 さけ（角） 50 ○ にんにく（だし用） 0.2 みりん 0.5 にんにく 0.5 △
水 20 干ししいたけ 0.5 △ サラダ油 0.5 □ しょうゆ（淡） 4 しょうが 0.5 △ 塩 0.5 しょうが（だし用） 0.3 サラダ油 0.5 □ パプリカ 0.02
こんぶ（だし用） 0.5 豚肉（角） 35 ○ にら 5 △ 清酒 1 こしょう（白） 0.05 水 120 けずりぶし 1 サラダ油 1 □

しょうゆ（濃） 1.5 さとう（三） 2 □ みかん（冷） 1こ △ 塩 0.2 きゃべつ 30 △ 上新粉 8 □ 水 5 水 75
さやいんげん 10 △ しょうが 0.5 △ しょうゆ（濃） 3 こしょう（白） 0.02 花かつお 0.5 ○ てんぷら油 8 □ なす 20 △
きゃべつ 20 △ みりん 0.5 水 10 ガーリック 0.02 米油 0.8 □ にんじん 10 △ 緑豆もやし 50 △ アスパラガス 30 △
すりごま 0.8 □ でんぷん 7 □ 鶏手羽先（だし用） 15 酢 0.8 きゅうり 30 △ 合挽肉（4.8） 15 ○ 辛子 0.03 ベーコン 3 ○
しょうゆ（濃） 1.5 てんぷら油 5 □ びわ 1こ △ にんじん（だし用） 0.5 しょうゆ（淡） 1.5 ごま 0.5 □ たまねぎ 10 △ しょうゆ（淡） 2 しょうゆ（淡） 0.8
酢 0.8 たまねぎ 15 △ 葉ねぎ（だし用） 1 さとう（三） 0.2 □ 米油 0.5 □ にら 1 △ ごま油 0.3 □ こしょう（白） 0.01
さとう（三） 0.2 □ にんじん 5 △ にんにく（だし用） 0.2 酢 0.5 みそ（赤） 2 ○ さとう（三） 0.2 □ ガーリック 0.01

たけのこ（水煮） 5 △ しょうが（だし用） 0.3 しょうゆ（淡） 1 さとう（三） 1 □ 酢 0.5
ピーマン 5 △ 水 120 しょうゆ（濃） 0.5 チーズ（角） 1こ ○
しょうゆ（濃） 1 豆板醤 0.1
さとう（三） 1 □ はるさめ 5 □ ごま油 0.5 □
酢 1 きゅうり 20 △ でんぷん 0.2 □
ケチャップ 1 にんじん 5 △ にんにく 0.2 △
水 5 しょうゆ（淡） 2.2 しょうが 0.2 △

ごま油 0.3 □
酢 0.8
さとう（三） 0.2 □
辛子 0.03

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 チーズパン 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯
肉じゃが スパゲティイタリアン ワンタンスープ みそ汁 平めんビーフンのスープ とうがんスープ そうめん汁 マーボーどうふ 豚汁 かきたま汁
はりはり大根 カットコーン ホイコーロー かしこ煮 鶏肉となすの揚げ煮 チャプチェ はものかばやき もやしナムル 切干大根たきあわせ じゃこピーマン

ぶどうかん みかん（冷） やさいのごまあえ パインアップル（冷） きゅうりサラダ びわ 豚肉の角煮

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 □ チーズパン（３５） 1こ □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 70 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □

牛肉（スライス） 25 ○ スパゲティ 35 □ えび（80～120） 10 ○ ふ 2 □ ビーフン（平めん） 10 □ とうがん 20 △ そうめん 7 □ 合挽肉（4.8） 30 ○ 豚肉（スライス） 20 ○ 鶏卵 20 ○
じゃがいも 80 □ 合挽肉（4.8） 25 ○ いか（かのこ） 10 ○ 油あげ 5 ○ 豚肉（スライス） 20 ○ 鶏肉（若5） 20 ○ 干し貝柱 0.3 ○ 豆腐 100 ○ 煮干し 0.5 豆腐 20 ○
にんじん 15 △ にんじん 20 △ 清酒 1 わかめ（干） 0.5 ○ たまねぎ 20 △ 干ししいたけ 0.5 △ たまねぎ 10 △ たまねぎ 30 △ じゃがいも 20 □ たまねぎ 20 △
たまねぎ 40 △ たまねぎ 40 △ ワンタン皮 10 □ にんじん 15 △ にんじん 15 △ ホールコーン 20 △ にんじん 15 △ にら 5 △ 緑豆もやし 15 △ にんじん 15 △
糸こんにゃく 30 △ マッシュルーム（水煮） 5 △ にんじん 15 △ 葉ねぎ 5 △ ちんげん菜 15 △ 葉ねぎ 5 △ なす 10 △ たけのこ（水煮） 10 △ にんじん 15 △ みつば 3 △
さとう（三） 3 □ ソース（ウスター） 3 緑豆もやし 15 △ じゃがいも 30 □ 干ししいたけ 0.5 △ にんじん 15 △ 油あげ 5 ○ にんじん 15 △ ごぼう（ささがき） 5 △ でんぷん 1 □
しょうゆ（濃） 5.5 トマト（水煮） 20 △ 葉ねぎ 5 △ みそ（赤） 10 ○ しょうが 0.3 △ 塩 0.2 葉ねぎ 5 △ しょうが 1 △ つきこんにゃく 10 △ しょうゆ（淡） 4
みりん 1 しょうゆ（濃） 1 干ししいたけ 0.5 △ けずりぶし 2 しょうゆ（淡） 4 こしょう（白） 0.02 しょうゆ（淡） 4 にんにく 0.3 △ 葉ねぎ 5 △ 清酒 1
サラダ油 1 □ 塩 0.3 しょうゆ（淡） 4 煮干し 1 清酒 1 ガーリック 0.02 清酒 1 豆板醤 0.2 みそ（赤） 9 ○ 塩 0.2
水 20 オリーブ油 1 □ 清酒 1 水 130 塩 0.4 しょうゆ（淡） 4 けずりぶし 2 みそ（赤） 9 ○ けずりぶし 1 けずりぶし 3

こしょう（黒） 0.02 塩 0.2 こしょう（黒） 0.02 清酒 1 こんぶ（だし用） 0.5 さとう（三） 1 □ 水 120 水 120
切干大根 3 △ にんにく 0.5 △ こしょう（白） 0.02 かんぴょう（乾） 3 △ ガーリック 0.02 でんぷん 1 □ 水 120 ごま油 1 □
きゅうり 10 △ パプリカ 0.02 ガーリック 0.02 干ししいたけ 0.7 △ 鶏手羽先（だし用） 10 煮干し 0.5 清酒 1 油あげ 5 ○ しらす干し 2 ○
しらす干し 2 ○ ぶどう酒（赤） 1 ごま油 0.3 □ 凍り豆腐（短冊） 2.2 ○ しょうが（だし用） 0.3 こんぶ（だし用） 0.5 はも（一口） 40 ○ でんぷん 1 □ 切干大根 5 △ ピーマン 15 △
酢 1 鶏手羽先（だし用） 15 けずりぶし 1 にんにく（だし用） 0.2 水 120 でんぷん 6 □ 水 5 にんじん 5 △ ごぼう（ささがき） 10 △
しょうゆ（淡） 0.8 カットコーン（冷） 1こ △ にんじん（だし用） 0.5 しょうゆ（濃） 2.2 葉ねぎ（だし用） 1 てんぷら油 6 □ 干ししいたけ 0.5 △ ごま 0.5 □
さとう（三） 0.3 □ 葉ねぎ（だし用） 1 さとう（三） 2.2 □ にんじん（だし用） 0.5 牛肉（細切） 10 ○ さんしょ 0.02 緑豆もやし 40 △ さとう（三） 1.5 □ しょうゆ（濃） 1.5

寒天（糸） 0.6 ○ にんにく（だし用） 0.2 みりん 0.7 サラダ油 1 □ にんじん 5 △ さとう（三） 1 □ 葉ねぎ 3 △ しょうゆ（濃） 2.5 みりん 0.5
さとう（上） 5 □ しょうが（だし用） 0.3 水 20 水 130 たまねぎ 10 △ しょうゆ（濃） 2.5 にんにく 0.1 △ みりん 0.5 さとう（三） 0.5 □
ぶどう果汁 25 △ 水 130 干ししいたけ 0.5 △ みりん 1.5 塩 0.2 けずりぶし 1 ごま油 0.5 □
水 25 きゃべつ 30 △ 鶏肉（若10） 40 ○ にんにく 0.2 △ 水 2 ごま油 0.5 □ 水 10

きゃべつ 30 △ にんじん 5 △ 塩 0.2 ピーマン 5 △ ごま 0.5 □ 豚肉（角） 50 ○
豚肉（スライス） 20 ○ 花かつお 0.5 ○ こしょう（白） 0.03 韓国はるさめ 8 □ きゅうり 30 △ びわ 1こ △ しょうが 0.3 △
ピーマン 3 △ ごま油 0.1 □ ピーマン 5 △ ごま 0.5 □ 花かつお 0.5 ○ みりん 0.5
にんにく 0.2 △ 酢 1 なす 15 △ しょうゆ（濃） 2 米油 0.5 □ さとう（三） 2 □
豆板醤 0.1 しょうゆ（淡） 1.5 でんぷん 5 □ さとう（三） 0.8 □ 酢 0.5 みそ（赤） 4 ○
てんめん醤 1.5 てんぷら油 8 □ ごま油 0.5 □ しょうゆ（淡） 1 葉ねぎ 2 △
しょうゆ（濃） 1 しょうが 0.2 △ 塩 0.1 水 10
ごま油 0.5 □ さとう（三） 2 □ こしょう（黒） 0.01
でんぷん 0.3 □ しょうゆ（濃） 2

みりん 0.5 パインアップル（冷） 1袋 △
みかん（冷） 1こ △ 水 3

エネルギー

たんぱく質 19.4 25.7 22.6 17.7 24.5
544 641 572 637 629

献
立
名

材
　
　
　
　
料
　
　
　
　
名

608 635 586

6月17日(月) 6月18日(火) 6月19日(水) 6月20日(木) 6月24日(月)6月21日(金)

28.6 29.1 22.2 17.7 25.624.7 25.2 17.5 19.4 21.6

献
立
名

材
　
　
　
　
料
　
　
　
　
名

573 636 561 565 528 590 677

6月3日(月) 6月4日(火) 6月5日(水) 6月6日(木) 6月7日(金)

平成２５年６月分　学校給食献立表 川　西　市　教　育　委　員　会
6月10日(月) 6月11日(火) 6月12日(水) 6月13日(木) 6月14日(金)

19.2 23.9 27.0
559 620
19.4 27.8

６月は
食育月間

「
食
育

」
と
は

、
食
に
関
す
る
知
識
と
食
を
選
択
す
る
力
を
習
得
し

、
健
全
な
食
生
活
を
実
践
で
き
る
人

間
を
育
て
る
こ
と
で
す

。
食
べ
る
こ
と
は
生
き
る
基
本
で
す

。
子
ど
も
た
ち
が
家
庭
や
地
域
の
人
か
ら
料

理
の
し
か
た
や
か
た
づ
け
方
を
学
ん
だ
り

、
農
作
物
の
栽
培
や
収
穫
を
手
伝

っ
た
り

、
食
に
関
す
る
様
々

な
経
験
を
す
る
こ
と
が
大
切
で
す

。
体
験
す
る
こ
と
で
た
く
さ
ん
の
知
恵
を
身
に
つ
け

、
感
謝
の
気
持
ち

を
も
つ
こ
と
が
で
き
る
よ
う

、
ご
家
庭
で
も
子
ど
も
た
ち
に
お
手
伝
い
の
声
か
け
を
お
願
い
し
ま
す

。

6月25日(火) 6月26日(水) 6月27日(木) 6月28日(金)

546 541 745

※ 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


