
平成２３年度　第７期（10月26日～11月21日）　　　学 校 給 食 献 立 表　　　　全校共通
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 チーズパン 白飯 白飯 白飯 ハヤシライス
みそ汁 秋の味覚（きのこ）ソテー 中華ふりかけ（手作り） 味付けのり（韓式） そうめん汁 きのこスパゲティ ちゃんこなべ 平めんビーフンのスープ けんちん汁 ブロッコリーサラダ
ひじきの落としあげ ヨーグルト はるさめスープ ピビンバ 鶏肉のたつたあげ ヨーグルトサラダ あらめと大豆の煮物 豚肉とちんげん菜の炒め煮 さんまの煮つけ チーズ（棒）
もやしのあえもの じゃがいもの中華炒め煮 中華スープ きゃべつサラダ みかん はりはり大根

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 80 □ 精白米 80 □ 精白米 70 □ チーズパン（35） 1こ □ 精白米 80 □ 精白米 70 □ 精白米 80 □ 精白米 70 □
麦 8 □ 発芽玄米 10 □

豆腐 20 ○ 干しえび 2 ○ 味付けのり（韓式） 1袋 ○ そうめん 5 □ スパゲティ 35 □ 鶏肉（若5） 10 ○ ビーフン（平めん） 10 □ 鶏肉（若5） 10 ○
にんじん 15 △ 鶏肉（若5） 30 ○ 干し貝柱 1 ○ えび（80～120） 15 ○ ベーコン 8 ○ 豚肉（スライス） 10 ○ 鶏肉（若5） 20 ○ 豆腐 20 ○ 牛肉（細切） 35 ○
葉ねぎ 5 △ じゃがいも 60 □ 松の実 2 △ 牛肉（細切） 25 ○ 清酒 1 えのきだけ 5 △ 糸こんにゃく 10 △ たまねぎ 20 △ ごぼう（ささがき） 5 △ たまねぎ 70 △
だいこん 20 △ たまねぎ 40 △ ごま油 0.3 □ ぜんまい（水煮） 15 △ にんじん 15 △ しめじ 10 △ にんじん 10 △ にんじん 15 △ だいこん 10 △ にんじん 20 △
みそ（赤） 9 ○ にんじん 20 △ しょうが 0.1 △ にんにく 0.2 △ たまねぎ 15 △ マッシュルーム（水煮） 5 △ しめじ 10 △ はくさい 10 △ にんじん 10 △ マッシュルーム（水煮） 10 △
けずりぶし 2 りんご 5 △ にんにく 0.1 △ しょうが 0.3 △ 葉ねぎ 5 △ にんじん 20 △ 緑豆もやし 10 △ 葉ねぎ 5 △ つきこんにゃく 10 △ 小麦粉 6 □
煮干し 1 小麦粉 6 □ しょうゆ（濃） 0.5 豆板醤 0.1 しょうゆ（淡） 4 たまねぎ 40 △ はくさい 15 △ 干ししいたけ 0.5 △ 葉ねぎ 5 △ オリーブ油 4 □
水 120 バター（調） 6 □ みりん 0.5 ごま油 0.5 □ 清酒 1 にんにく 0.5 △ 油あげ 5 ○ しょうが 0.3 △ ごま 1 □ トマトペースト 8 △

（不足分はオリーブ油使用） □ しょうゆ（濃） 1.5 けずりぶし 2 ぶどう酒（白） 1 にら 5 △ しょうゆ（淡） 4 しょうゆ（淡） 4 ソース（ウスター） 4
ひじき 1 ○ カレー粉 0.9 豚肉（細切） 20 ○ さとう（三） 0.5 □ こんぶ（だし） 0.5 オリーブ油 1 □ すりみ団子 15 ○ 清酒 1 しょうゆ（濃） 1 しょうゆ（濃） 2
たまねぎ 7 △ ケチャップ 3 はるさめ 7 □ 大豆もやし 20 △ 水 120 塩 0.2 みそ（赤） 8 ○ 塩 0.4 サラダ油 0.5 □ ぶどう酒（赤） 1
にんじん 7 △ ソース（ウスター） 4 はくさい 15 △ にんじん 5 △ こしょう（白） 0.02 清酒 1 こしょう（白） 0.02 けずりぶし 2 塩 0.2
ホールコーン 7 △ しょうゆ（濃） 2 きくらげ（干） 0.5 △ ほうれんそう 10 △ 鶏肉（若10・皮つき） 40 ○ しょうゆ（淡） 5 けずりぶし 2 ガーリック 0.02 水 120 こしょう（黒） 0.02
豚挽肉 10 ○ ぶどう酒（赤） 1 にんじん 10 △ しょうゆ（淡） 1 上新粉 10 □ こんぶ（だし） 0.5 鶏手羽先（だし用） 10 パプリカ 0.02
鶏卵 2 ○ 塩 0.3 塩 0.2 酢 1 てんぷら油 6 □ もも（シロップ漬け） 20 △ ごま油 0.3 □ しょうが（だし用） 0.3 さんま（筒切り） 1切 ○ サラダ油 1 □
小麦粉 6 □ こしょう（白） 0.02 こしょう（黒） 0.02 ごま 1 □ しょうゆ（濃） 3 りんご（シロップ漬け） 20 △ 水 90 にんにく（だし用） 0.2 しょうが 0.5 △ にんにく 0.3 △
しょうゆ（淡） 0.6 にんにく 0.5 △ ガーリック 0.02 さとう（三） 0.3 □ みりん 0.5 みかん（シロップ漬け） 20 △ 葉ねぎ（だし用） 1 しょうゆ（濃） 2.5 水 70
塩 0.1 パプリカ 0.02 しょうゆ（淡） 4 しょうが 1 △ ヨーグルト（調） 20 ○ あらめ 3 ○ にんじん（だし用） 0.5 さとう（三） 2 □
こしょう（白） 0.01 サラダ油 1 □ 清酒 1 えび（80～120） 20 ○ ブルーベリー（干） 1 △ だいず 5 ○ サラダ油 1 □ にんにく 0.1 △ ブロッコリー 25 △
てんぷら油 5 □ 水 75 鶏手羽先（だし用） 10 清酒 1 きゃべつ 30 △ にんじん 5 △ 水 130 豆板醤 0.05 花かつお 0.5 ○

にんじん（だし用） 0.5 干ししいたけ 0.5 △ 塩 0.15 さとう（三） 1.8 □ ごま油 0.5 □ サラダ油 0.5 □
緑豆もやし 50 △ しめじ 5 △ 葉ねぎ（だし用） 1 うずら卵（水煮） 15 ○ サラダ油 0.5 □ しょうゆ（濃） 2.5 豚肉（スライス） 10 ○ みりん 0.5 しょうゆ（淡） 1
辛子 0.03 しいたけ 5 △ にんにく（だし用） 0.2 にんじん 15 △ 酢 0.5 みりん 0.5 ちんげん菜 30 △ こんぶ（だし） 0.5 酢 0.5
しょうゆ（淡） 2 エリンギ 10 △ しょうが（だし用） 0.3 葉ねぎ 5 △ こしょう（白） 0.01 サラダ油 0.5 □ にんじん 5 △ 水 20 さとう（三） 0.1 □
ごま油 0.3 □ たまねぎ 10 △ 水（干し貝柱のもどし汁） 130 しょうゆ（淡） 4 けずりぶし 1 たけのこ（水煮） 5 △
さとう（三） 0.2 □ ベーコン 3 ○ 清酒 1 水 5 しょうが 0.3 △ 切干大根 3 △ チーズ（棒型） 1本 ○
酢 0.5 パセリ（乾） 0.01△ 牛肉（細切） 15 ○ 塩 0.2 にんにく 0.2 △ にんじん 5 △

にんにく 0.1 △ じゃがいも 30 □ こしょう（白） 0.02 さとう（三） 0.5 □ しらす干し 2 ○
塩 0.1 葉ねぎ 3 △ ガーリック 0.02 しょうゆ（濃） 1.5 酢 1
こしょう（白） 0.01 にんにく 0.1 △ けずりぶし 2 清酒 0.5 しょうゆ（淡） 0.8
しょうゆ（淡） 0.5 オイスターソース 0.5 水 120 ごま油 0.5 □ さとう（三） 0.3 □
オリーブ油 0.5 □ しょうゆ（濃） 1.5

さとう（三） 0.5 □ みかん 1こ △
ヨーグルト 1こ ○ ごま油 0.5 □

ｴﾈﾙｷﾞｰ

たんぱく質

日付
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
白飯 貝柱ごはん 白飯 コッペパン 白飯 白飯 白飯 白飯
八宝菜 すまし汁 しらす干しふりかけ（手作り） りんごジャム（手作り） すきやき かす汁 おでん 梅干し
牛肉のピーナッツがらめ 豚肉のしょうが炒め かきたま汁 ごぼうのポタージュ だいこんサラダ さけのからあげ やさいのごまあえ ワンタンスープ

五目豆 豚肉のマリネ はくさいのあえもの バンサンスー
ココアかん

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 ○

精白米 80 □ 精白米 50 □ 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 □
もち米 20 □

豚肉（スライス） 20 ○ 貝柱 10 ○ しらす干し 3 ○ りんご 30 △ 牛肉（スライス） 30 ○ 豚肉（スライス） 10 ○ 牛肉（スライス） 20 ○ 梅干し 1こ △
えび（80～120） 20 ○ 清酒 1 花かつお 1 ○ さとう（上） 6 □ ふ 2 □ 煮干し 1 うずら卵（水煮） 15 ○
清酒 1.5 ごぼう（ささがき） 3 △ あおのり 0.3 ○ レモン果汁 0.1 △ にんじん 20 △ 油あげ 5 ○ 生あげ 20 ○ ワンタン皮 10 □
ちくわ 10 ○ にんじん 5 △ ごま 0.5 □ たまねぎ 40 △ だいこん 20 △ だいこん 30 △ 合挽肉（3.2） 10 ○
はくさい 20 △ 干ししいたけ 0.5 △ しょうゆ（濃） 0.5 ごぼう 20 △ はくさい 35 △ にんじん 15 △ じゃがいも 50 □ にんじん 15 △
たまねぎ 40 △ しょうゆ（淡） 7 みりん 0.3 たまねぎ 30 △ 糸こんにゃく 30 △ 葉ねぎ 5 △ 板こんにゃく 20 △ 緑豆もやし 15 △
にんじん 15 △ 清酒 5 さとう（三） 0.5 □ じゃがいも 20 □ 根深ねぎ 10 △ 酒かす 6 □ にんじん 20 △ 葉ねぎ 5 △
緑豆もやし 20 △ こんぶ（だし） 0.5 精白米 3 □ 焼き豆腐 40 ○ みそ（赤） 8 ○ すりみ団子 20 ○ 干ししいたけ 0.5 △
たけのこ（水煮） 5 △ けずりぶし 1 鶏卵 20 ○ ベーコン 5 ○ サラダ油 1 □ しょうゆ（淡） 1 しょうゆ（濃） 6.5 しょうゆ（淡） 4
干ししいたけ 0.5 △ 水 76 たまねぎ 20 △ 牛乳（調） 40 ○ さとう（三） 4 □ けずりぶし 1 さとう（三） 4 □ 清酒 1
塩 0.2 にんじん 15 △ 塩 0.8 しょうゆ（濃） 7.5 水 120 みりん 1 塩 0.2
こしょう（黒） 0.03 豆腐 20 ○ 葉ねぎ 5 △ こしょう（白） 0.02 みりん 1 水 30 こしょう（黒） 0.02
にんにく 0.3 △ えのきだけ 10 △ でんぷん 1 □ ガーリック 0.02 さけ（角） 50 ○ ガーリック 0.02
清酒 1 にんじん 15 △ しょうゆ（淡） 4 鶏手羽先（だし用） 15 だいこん 40 △ 塩 0.5 きゃべつ 30 △ ごま油 0.3 □
でんぷん 2 □ みつば 3 △ 清酒 1 ベーリーフ 0.01 ごま 0.5 □ こしょう（白） 0.05 にんじん 5 △ けずりぶし 2
しょうゆ（淡） 3 ゆば（乾） 1.5 ○ 塩 0.2 にんじん（だし用） 0.5 サラダ油 0.5 □ 上新粉 8 □ ほうれんそう 5 △ 水 130
ごま油 1 □ けずりぶし 2 けずりぶし 3 たまねぎ（だし用） 0.5 酢 0.5 てんぷら油 8 □ すりごま 1 □
鶏手羽先（だし用） 10 こんぶ（だし） 0.5 水 120 パセリ（乾） 0.03△ しょうゆ（淡） 1 花かつお 0.5 ○ はるさめ 5 □
しょうが（だし用） 0.3 しょうゆ（淡） 4 生クリーム 10 □ さとう（三） 0.1 □ はくさい 55 △ ごま油 0.1 □ ハム 10 ○
にんにく（だし用） 0.2 塩 0.2 鶏肉（若5） 10 ○ 水 60 ハム 5 ○ 酢 1 にら 15 △
にんじん（だし用） 0.5 清酒 1 だいず 7 ○ 酢 0.5 しょうゆ（濃） 1.5 にんじん 5 △
葉ねぎ（だし用） 1 水 120 にんじん 7 △ 豚肉（スライス） 30 ○ さとう（三） 0.2 □ きくらげ（干） 0.3 △
水 40 板こんにゃく 7 △ しょうが 0.6 △ しょうゆ（淡） 1 しょうゆ（淡） 2.5

豚肉（スライス） 30 ○ ごぼう（乱切、小） 7 △ 清酒 0.6 酢 0.8
牛肉（赤身・短冊） 40 ○ にんじん 5 △ 干ししいたけ 0.6 △ たまねぎ 15 △ さとう（三） 0.2 □
塩 0.2 葉ねぎ 3 △ こんぶ（角） 0.5 ○ にんじん 5 △ ごま油 0.3 □
こしょう（黒） 0.04 たまねぎ 10 △ さとう（三） 1.5 □ しょうゆ（濃） 2 辛子 0.03
でんぷん 10 □ しょうが 0.5 △ しょうゆ（濃） 1.8 さとう（三） 1 □
てんぷら油 6 □ しょうゆ（濃） 2.5 みりん 0.5 酢 2 寒天（糸） 0.6 ○
みそ（赤） 2.5 ○ さとう（三） 1 □ 水 5 サラダ油 0.5 □ さとう（上） 7 □
さとう（三） 2 □ みりん 0.5 牛乳（調） 25 ○
みりん 1 サラダ油 0.5 □ ココア 0.6 □
ピーナッツ（ダイス） 1 □ 水 25
水 5

ｴﾈﾙｷﾞｰ

たんぱく質

10月31日(月) 11月1日(火) 11月4日(金)11月2日(水)

647
21.6

11月16日(水)

10月26日(水) 10月27日(木) 10月28日(金)

580 590

11月14日(月) 11月15日(火)

24.5 23.8
579 595

献
立
名

材

料

名

材

料

名

献
立
名

24.118.6
11月10日(木) 11月11日(金)

687

31.0
519
22.7

549
21.7

723
23.4
618

22.7 19.5

619
23.1

688
30.1

11月17日(木)

21.8

11月9日(水)

699551

11月21日(月)

25.5
578

川 西 市 教 育 委 員 会

650
24.6

589
19.1

11月18日(金)

565
20.3

11月7日(月) 11月8日(火)

学校給食費：１食あたり ２２０円

※ 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
△･･･緑色の食品（体の調子をととのえる食品）

身土不二(しんどふじ)と地産地消
「身土不二」という言葉があります。その土地の自然環境

になじんで、季節ごとにとれたものを食べれば、人は健康に暮

らすことができるということです。

そして、「地産地消」は、自分たちの地域で生産された食べ

ものをその地域で消費することです。

生産している人が近くにいると「顔が見える」「話ができ

る」機会にめぐまれ、地域の自然や歴史を知ることにもつなが

ります。また、自分たちの地域でとれた食材は、収穫されてか

らすぐに手元に届くので、鮮度がよく、とてもおいしいです。

９月のいちじく、１０月の北摂栗、毎日のお米は川西市で生

産されたものを使っています。

給食材料の安全性について

川西市の学校給食で使用している物資（食材）は、輸入品を

極力避け、特に、生鮮青果物や肉類等は、地産地消を基本とし、

可能な限り、県内産や近隣府県で生産された物を確保するよう

に努めています。

なお、放射性物質の暫定規制値を超える食品については、食

品衛生法に基づき、出荷制限が行われており、市場には流通し

ていないとの基本姿勢で対応しているところですが、２学期よ

り、生鮮青果物、肉・卵類等の産地をホームページで公表して

おります。


