
平成平成平成平成２３２３２３２３年度年度年度年度　　　　第第第第５５５５期期期期（（（（９９９９月月月月２２２２日日日日～～～～９９９９月月月月２８２８２８２８日日日日）　　　）　　　）　　　）　　　学 校 給 食 献 立 表学 校 給 食 献 立 表学 校 給 食 献 立 表学 校 給 食 献 立 表
日付日付日付日付

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
白飯 カレーライス 白飯 白飯 白飯 コッペパン 白飯 かやくごはん 白飯 白飯
中華スープ きゃべつサラダ 味付けのり（韓式） ちりめんの甘辛煮 すまし汁 いちじくいちじくいちじくいちじくジャムジャムジャムジャム（（（（手作手作手作手作りりりり）））） 豚汁 かきたま汁 肉うどん 梅干し
五目炒め煮 みかん（冷） 平めんビーフンのスープ そぼろ煮 はものかばやき かぼちゃのポタージュ ピーマンの炒め煮 ツナサラダ きんぴら 肉と野菜のうま煮
ぶどう（冷） ゴーヤチャンプルー もやしのあえもの きゅうりサラダ 鶏肉の煮物 ぶどう（冷） パインアップル（冷） 野菜のごまあえ

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 70 □ 精白米 70 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ コッペパン（50） 1こ □ 精白米 80 □ 精白米 65 □ 精白米 60 □ 精白米 80 □
麦 8 □ 発芽玄米 5 □

貝柱 20 ○ 味付けのり（韓式) 1袋 ○ しらす干し 5 ○ 豆腐 20 ○ いちじくいちじくいちじくいちじく（（（（川西市産川西市産川西市産川西市産）））） 30 △ 豚肉（スライス） 20 ○ 鶏肉（若5） 10 ○ 冷凍うどん 60 □ 梅干し 1こ △
清酒 1 豚肉（短冊、小） 25 ○ ごま 0.3 □ えのきだけ 10 △ さとう（上） 4 □ 煮干し 0.5 ごぼう（ささがき） 3 △ 牛肉（スライス） 20 ○
にんじん 15 △ じゃがいも 20 □ ビーフン（平めん） 10 □ しょうゆ（濃） 0.7 にんじん 15 △ レモン果汁 0.5 △ じゃがいも 20 □ にんじん 5 △ にんじん 15 △ 豚肉（短冊、小） 20 ○
緑豆もやし 15 △ たまねぎ 40 △ 鶏肉（若5） 20 ○ さとう（三） 0.5 □ みつば 3 △ 緑豆もやし 15 △ 干ししいたけ 0.5 △ たまねぎ 20 △ ちくわ 10 ○
うずら卵（水煮） 20 ○ にんじん 20 △ たまねぎ 20 △ みりん 0.5 けずりぶし 2 かぼちゃ 40 △ にんじん 15 △ しょうゆ（淡） 7 葉ねぎ 5 △ じゃがいも 70 □
しょうゆ（淡） 4 かぼちゃ 20 △ にんじん 15 △ さんしょ 0.01 こんぶ（だし） 0.5 ベーコン 5 ○ つきこんにゃく 10 △ 清酒 5 しょうゆ（淡） 6 にんじん 20 △
清酒 1 なす 15 △ 葉ねぎ 5 △ しょうゆ（淡） 4 たまねぎ 15 △ 葉ねぎ 5 △ こんぶ（だし） 0.5 清酒 1 たまねぎ 50 △
塩 0.2 小麦粉 6 □ 干ししいたけ 0.5 △ 合挽肉（4.8） 30 ○ 塩 0.2 ホールコーン 20 △ みそ（赤） 9 ○ けずりぶし 1 けずりぶし 3 さやいんげん 5 △
こしょう（白） 0.02 バター（調） 6 □ しょうが 0.3 △ じゃがいも 80 □ 清酒 1 パセリ（乾） 0.03 △ けずりぶし 1 水 83 こんぶ（だし） 0.5 けずりぶし 1
ガーリック 0.02 カレー粉 0.9 しょうゆ（淡） 4 にんじん 20 △ 水 120 牛乳（調） 40 ○ 水 120 水 130 サラダ油 1 □
けずりぶし 2 ソース（ウスター） 4 清酒 1 たまねぎ 50 △ 塩 0.8 鶏卵 20 ○ さとう（三） 3 □
水 120 ケチャップ 3 塩 0.4 サラダ油 1 □ はも（一口） 40 ○ こしょう（白） 0.02 ピーマン 20 △ 豆腐 20 ○ ごぼう（ささがき） 20 △ しょうゆ（濃） 4.5

しょうゆ（濃） 2 こしょう（黒） 0.02 さとう（三） 3.5 □ でんぷん 6 □ ガーリック 0.02 牛肉（細切） 15 ○ たまねぎ 20 △ 鶏肉（成5） 10 ○ みりん 1
牛肉（細切） 10 ○ ぶどう酒（赤） 1 ガーリック 0.02 しょうゆ（濃） 6 てんぷら油 6 □ ぶどう酒（白） 1 たけのこ（水煮） 5 △ にんじん 15 △ にんじん 5 △ 水 20
たけのこ（水煮） 10 △ しょうが 0.5 △ けずりぶし 1 みりん 1 さんしょ 0.02 鶏手羽先（だし用） 15 にんにく 0.2 △ 葉ねぎ 5 △ つきこんにゃく 6 △
にんじん 10 △ にんにく 0.3 △ サラダ油 1 □ 水 20 さとう（三） 1 □ にんじん（だし用） 0.5 しょうが 0.2 △ でんぷん 1 □ さとう（三） 1.5 □ きゃべつ 30 △
葉ねぎ 3 △ 塩 0.3 水 130 しょうゆ（濃） 2.5 たまねぎ（だし用） 0.5 しょうゆ（濃） 1.5 しょうゆ（淡） 4 しょうゆ（濃） 2 にんじん 5 △
ホールコーン 10 △ こしょう（黒） 0.02 緑豆もやし 50 △ みりん 1.5 ベーリーフ 0.01 さとう（三） 0.5 □ 清酒 1 みりん 0.5 すりごま 1 □
しょうが 0.3 △ パプリカ 0.02 豆腐 15 ○ 辛子 0.03 水 2 水 70 豆板醤 0.1 塩 0.2 ごま 0.5 □ 花かつお 0.5 ○
ごま油 0.5 □ サラダ油 1 □ 豚肉（スライス） 15 ○ しょうゆ（淡） 2 ごま油 0.5 □ けずりぶし 3 ごま油 0.5 □ ごま油 0.1 □
さとう（三） 0.7 □ 水 70 にがうり（ゴーヤ） 7 △ ごま油 0.3 □ きゅうり 30 △ 鶏肉（若20） 60 ○ 水 120 酢 1
しょうゆ（濃） 1.5 にんにく 0.2 △ さとう（三） 0.2 □ ごま 0.5 □ 酢 3 ぶどう（冷） 1袋 △ パインアップル（冷） 1袋 △ しょうゆ（濃） 1.5
清酒 0.5 きゃべつ 30 △ にんじん 10 △ 酢 0.5 サラダ油 0.5 □ しょうゆ（濃） 3 まぐろ油漬け（フレーク） 10 ○
塩 0.1 塩 0.15 花かつお 0.8 ○ 酢 0.5 さとう（三） 2.5 □ たまねぎ 5 △
こしょう（黒） 0.01 サラダ油 0.5 □ 鶏卵 10 ○ しょうゆ（淡） 1 みりん 1 にんじん 5 △
にんにく 0.1 △ 酢 0.5 ごま油 0.5 □ にんにく 0.5 △ きゅうり 20 △

こしょう（白） 0.01 さとう（三） 0.7 □ しょうが 0.5 △ 酢 1
ぶどう（冷） 1袋 △ しょうゆ（濃） 1.5 水 5 しょうゆ（淡） 1

みかん（冷） 1こ △ 塩 0.1 さとう（三） 0.2 □
こしょう（黒） 0.01

ｴﾈﾙｷｴﾈﾙｷｴﾈﾙｷｴﾈﾙｷﾞ゙゙゙ｰーーー

たんぱくたんぱくたんぱくたんぱく質質質質

日付日付日付日付
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
白飯 白飯 ハヤシライス 白飯 白飯 白飯 白飯
さけふりかけ（手作り） 中華スープ ジャーマンポテト とうがんスープ はるさめスープ ゆかり みそ汁
そうめん汁 マーボーなす まぐろのマリネ 鶏肉のからあげ シャーレントーフ さばの煮つけ
かぼちゃのからあげ アイスクリーム みかんかん もやしのあえもの 糸こんの炒め煮 えだまめ

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 75 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 70 □ 精白米 80 □
発芽玄米 5 □ 発芽玄米 10 □

さけ（フレーク） 10 ○ えび（80～120） 20 ○ とうがん 20 △ 豚肉（細切） 20 ○ 豆腐 20 ○
ごま 0.5 □ 清酒 1 牛肉（細切） 35 ○ 豚肉（スライス） 20 ○ はるさめ 7 □ ゆかり 1袋 △ 油あげ 5 ○
あおのり 0.1 ○ 干ししいたけ 0.5 △ たまねぎ 70 △ 干ししいたけ 0.5 △ きゅうり 15 △ にんじん 15 △
しょうゆ（淡） 1 緑豆もやし 15 △ にんじん 20 △ ホールコーン 20 △ 干ししいたけ 0.5 △ えび（80～120） 30 ○ 葉ねぎ 5 △
さとう（三） 0.5 □ うずら卵（水煮） 15 ○ マッシュルーム（水煮） 10 △ 葉ねぎ 5 △ にんじん 10 △ 清酒 1.5 かぼちゃ 20 △
みりん 0.3 にんじん 15 △ 小麦粉 6 □ にんじん 15 △ 塩 0.2 でんぷん 1.5 □ みそ（赤） 9 ○

葉ねぎ 5 △ バター（調） 6 □ 塩 0.2 こしょう（黒） 0.02 豆腐 50 ○ けずりぶし 2
そうめん 7 □ しょうゆ（淡） 4 トマトペースト 8 △ こしょう（黒） 0.02 ガーリック 0.02 干ししいたけ 0.5 △ 煮干し 1
たまねぎ 15 △ 清酒 1 ソース（ウスター） 4 ガーリック 0.02 しょうゆ（淡） 4 葉ねぎ 5 △ 水 120
にんじん 15 △ 塩 0.2 しょうゆ（濃） 2 しょうゆ（淡） 4 清酒 1 さとう（三） 0.2 □
なす 10 △ こしょう（白） 0.02 ぶどう酒（赤） 1 清酒 1 けずりぶし 1 塩 0.4 さば（三枚おろし） 1枚 ○
油あげ 5 ○ ガーリック 0.02 塩 0.2 でんぷん 1 □ 水 130 しょうゆ（淡） 3 さとう（三） 2.5 □
葉ねぎ 5 △ 鶏手羽先（だし用） 15 こしょう（黒） 0.02 けずりぶし 1 清酒 1 しょうゆ（濃） 3
しょうゆ（淡） 4 にんじん（だし用） 0.5 パプリカ 0.02 水 120 鶏肉（若10） 50 ○ けずりぶし 2 みりん 0.5
清酒 1 葉ねぎ（だし用） 1 サラダ油 1 □ 塩 0.5 水 100 しょうが 1 △
けずりぶし 2 にんにく（だし用） 0.2 にんにく 0.3 △ まぐろ（角） 40 ○ こしょう（白） 0.05 水 20
こんぶ（だし） 0.5 しょうが（だし用） 0.3 水 70 でんぷん 5 □ 上新粉 5 □ 糸こんにゃく 30 △ こんぶ（だし） 0.5
水 120 水 120 てんぷら油 6 □ てんぷら油 8 □ 豚挽肉 10 ○

じゃがいも 40 □ 酢 2 たまねぎ 10 △ えだまめ 15 △
かぼちゃ（スライス） 40 △ なす 20 △ ベーコン 5 ○ しょうゆ（濃） 2 緑豆もやし 50 △ ごま油 0.5 □
てんぷら油 6 □ にんじん 10 △ たまねぎ 15 △ さとう（三） 1 □ 辛子 0.03 豆板醤 0.1
上新粉 4 □ 豚挽肉 10 ○ パセリ（乾） 0.01 △ たまねぎ 10 △ しょうゆ（淡） 2 葉ねぎ 3 △

たまねぎ 10 △ サラダ油 0.5 □ ごま油 0.3 □ 赤ピーマン 5 △
にら 1 △ 酢 1 寒天（糸） 0.6 ○ さとう（三） 0.2 □ しょうが 0.3 △
みそ（赤） 2 ○ さとう（三） 0.5 □ さとう（上） 5 □ 酢 0.5 清酒 0.5
さとう（三） 1 □ 塩 0.15 みかん果汁 25 △ しょうゆ（濃） 2
しょうゆ（濃） 0.5 こしょう（白） 0.01 水 25 みりん 0.5
豆板醤 0.1 ガーリック 0.01 水 5
ごま油 0.5 □
でんぷん 0.2 □
にんにく 0.2 △
しょうが 0.2 △

アイスクリーム 1こ ○
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たんぱくたんぱくたんぱくたんぱく質質質質
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9999月月月月13131313日日日日((((火火火火)))) 9999月月月月14141414日日日日((((水水水水)))) 9999月月月月15151515日日日日((((木木木木))))

599514
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9999月月月月27272727日日日日((((火火火火))))

28.5
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献献献献
立立立立
名名名名

材材材材

料料料料

名名名名

材材材材

料料料料

名名名名

献献献献
立立立立
名名名名

20.120.8 23.1
9999月月月月26262626日日日日((((月月月月))))9999月月月月16161616日日日日((((金金金金)))) 9999月月月月20202020日日日日((((火火火火)))) 9999月月月月21212121日日日日((((水水水水)))) 9999月月月月22222222日日日日((((木木木木))))

23.2 23.2

9999月月月月12121212日日日日((((月月月月))))

630 587

9999月月月月9999日日日日((((金金金金))))

571

◆完全給食は、内容が「米飯またはパン、おかず、牛乳」の出る給食です。

9999月月月月2222日日日日((((金金金金)))) 9999月月月月5555日日日日((((月月月月)))) 9999月月月月6666日日日日((((火火火火))))

558 552662 604

9999月月月月7777日日日日((((水水水水)))) 9999月月月月8888日日日日((((木木木木))))

※※※※　　　　献立献立献立献立のののの実施方法実施方法実施方法実施方法（（（（完全給食完全給食完全給食完全給食））））

※※※※　　　　学学学学　　　　校校校校　　　　給給給給　　　　食食食食　　　　のののの　　　　栄栄栄栄　　　　養養養養

　学校給食の栄養量の基準は、１日の必要量の３分の１でよいというのではなく、家庭の
食事では不足がちで、子どもの発育に欠くことのできない栄養素であるカルシウムやビタミ
ン類の１日必要量の４０～６０％を学校給食で摂取できるように考慮しています。

9999月月月月28282828日日日日((((水水水水))))

◆今年度の献立作成回数は１８９回ですが、各学校での、行事等にあわせて、それぞれ

１８０回の実施予定です。（具体的日程については、各学校でご確認ください）

◆献立の調理は、各学校の給食室で調理する単独校調理方式です。

◆月曜日から金曜日までの週５回実施しています。

◆献立は、全校統一献立です。

633
28.0

川 西 市 教 育 委 員 会川 西 市 教 育 委 員 会川 西 市 教 育 委 員 会川 西 市 教 育 委 員 会

◆給食物資（材料）は、低価格で合理的に調達するため、川西市学校給食会が各学校

分をとりまとめて共同一括購入しています。

                     ※※※※　　　　栄 養 三 色 栄 養 三 色 栄 養 三 色 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　２２０２２０２２０２２０円

ゴーヤチャンプルーゴーヤチャンプルーゴーヤチャンプルーゴーヤチャンプルー　　　　（（（（9999月月月月6666日日日日（（（（火火火火））））））））

　　　　下準備下準備下準備下準備　　　　　　　　材料材料材料材料
角切りし、ゆでる　　豆腐
一口大に切る　　　　豚肉
薄切り　　　　　　　にがうり(ゴーヤ)

みじん切り　　　　　にんにく
千切り　　　　　　　にんじん
からいり　　　　　　花かつお
割りほぐす　　　　　鶏卵
○　　　　　　　　　ごま油
○　　　　　　　　　さとう（三）
○　　　　　　　　　しょうゆ（濃）
○　　　　　　　　　塩
○　　　　　　　　　こしょう

約約約約４４４４人分人分人分人分
７５ｇ
７５ｇ
５０ｇ
少々
５０ｇ
５ｇ
１個
適量
３．５ｇ
７．５ｇ
０．５ｇ
少々

　　　（　　　（　　　（　　　（作作作作りりりり方方方方））））
①フライパンにごま油を熱し、にんにくを炒める。
②豚肉・人参を炒め、豆腐・にがうり（ゴーヤ）を加えさ
らに炒め、調味する。
③細かくした花かつお・ときたまごを加え、火が通った
らできあがり。

○夏に収穫されるにがうり（ゴーヤ）を使った献立です。
教材として育てている学校もあります。
○夏の太陽をいっぱい浴びて育ったにがうり（ゴーヤ）に
は、夏を元気に過ごすための栄養素がたくさん含まれて
います。
○また、豚肉やにんにくと一緒に食べることで、疲れにくく
する働きもあります。

　「かわにしかわにしかわにしかわにし食育食育食育食育フォーラムフォーラムフォーラムフォーラム2011201120112011」開催　（詳細は、広報紙等をご覧ください）
日時日時日時日時・・・・場所場所場所場所　：平成23年9月25日（日）13時20分～16時10分・アステホール（アステ川西6階）
内内内内　　　　　　　　　　　　容容容容　：Ⅰ部・講演　竹下和男さん(”お弁当の日”発起人)、Ⅱ部・パネルディスカッション


