
平成平成平成平成２２２２２２２２年度年度年度年度　　　　第第第第６６６６期期期期（（（（9999月月月月30303030日日日日～～～～10101010月月月月26262626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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　全校共通
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 白飯 白飯 白飯 白飯 切りコッペパン（50） 白飯 白飯 きのこごはん 白飯
豚汁 ラーメン かにとレタスのスープ 肉と野菜のうま煮 ゆかり ミートカレー わかめスープ そうめん汁 すまし汁 さけふりかけ（手作り）
さばの煮付け 牛肉とにらの炒め煮 糸こんの炒め煮 もやしのあえもの みそ汁 キャベツサラダ 豚バラ肉の煮物 鶏肉のすだちソースかけ 豚肉とだいこんの煮物 いわし団子スープ

ぶどうかん うの花のいり煮 野菜スープ くり（北摂栗） 切干大根たきあわせ

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 60 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 切りコッペパン 1こ □ 精白米 80 □ 精白米 70 □ 精白米 50 □ 精白米 80 □
もち米 20 □

豚肉（スライス） 20 ○ 冷凍中華めん 40 □ かに 20 ○ 豚肉（短冊、小） 20 ○ ゆかり 1袋 △ 牛挽肉 20 ○ 貝柱 20 ○ そうめん 10 □ 油あげ 3 ○ さけ（フレーク） 10 ○
煮干し 0.5 豚肉（スライス） 20 ○ にんじん 10 △ ちくわ 10 ○ たまねぎ 20 △ 清酒 1 えび（８０～１２０） 15 ○ にんじん 10 △ ごま 0.5 □
じゃがいも 20 □ にんじん 15 △ レタス 20 △ じゃがいも 70 □ 豆腐 20 ○ にんじん 10 △ にんじん 15 △ 清酒 1 しめじ 15 △ しょうゆ（淡） 1
にんじん 15 △ きゃべつ 15 △ 鶏卵 20 ○ にんじん 20 △ わかめ（干） 0.5 ○ 小麦粉 3 □ 緑豆もやし 15 △ にんじん 15 △ まいたけ 10 △ さとう（三） 0.5 □
ごぼう（ささがき） 5 △ 緑豆もやし 15 △ しょうゆ（淡） 4 たまねぎ 50 △ にんじん 15 △ バター（調） 3 □ うずら卵（水煮） 20 ○ かまぼこ 5 ○ 干ししいたけ 0.5 △ みりん 0.3
板こんにゃく 10 △ 葉ねぎ 5 △ 清酒 1 けずりぶし 1 葉ねぎ 5 △ カレー粉 0.3 わかめ（干） 0.6 ○ 葉ねぎ 5 △ しょうゆ（淡） 7
葉ねぎ 5 △ しょうゆ（淡） 4 塩 0.2 サラダ油 1 □ さつまいも 20 □ ケチャップ/ソース(ｳｽﾀｰ) 1/1 しょうゆ（淡） 4 しょうゆ（淡） 4 清酒 5 合挽肉（3.2） 10 ○
みそ（赤） 9 ○ 塩 0.4 こしょう（白） 0.02 さとう（三） 3 □ みそ（赤） 9 ○ 塩/こしょう(黒) 0.2/0.01 清酒 1 清酒 1 こんぶ（だし） 0.5 いわし（落とし身） 15 ○
けずりぶし 1 こしょう（黒） 0.02 ガーリック 0.02 しょうゆ（濃） 4.5 けずりぶし 2 ガーリック/パプリカ 0.01/0.01 塩 0.2 けずりぶし 2 けずりぶし 1 たまねぎ 5 △
水 120 ガーリック 0.02 でんぷん 1 □ みりん 1 煮干し 1 ぶどう酒（赤） 0.5 こしょう（白） 0.02 こんぶ（だし） 0.5 水 83 鶏卵 5 ○

ごま油 0.3 □ 鶏手羽先（だし用） 15 水 20 水 120 水 10 ガーリック 0.02 水 120 しょうが 0.8 △
さば（三枚おろし） 1枚 ○ 鶏手羽先（だし用） 15 にんじん（だし用） 0.5 けずりぶし 2 豆腐 20 ○ でんぷん 1.5 □
さとう（三） 2.5 □ にんにく（だし用） 0.2 葉ねぎ（だし用） 1 緑豆もやし 50 △ おから（冷） 13 ○ きゃべつ 30 △ 水 120 鶏肉（若10） 50 ○ えのきだけ 10 △ パン粉 3 □
しょうゆ（濃） 3 しょうが（だし用） 0.3 にんにく（だし用） 0.2 辛子 0.03 鶏肉（若5） 5 ○ 塩 0.15 塩 0.3 にんじん 15 △ しょうゆ（濃） 0.5
みりん 0.5 葉ねぎ（だし用） 1 しょうが（だし用） 0.3 しょうゆ（淡） 2 油あげ 2 ○ サラダ油 0.5 □ 豚肉（バラ・角） 50 ○ こしょう（白） 0.05 みつば 3 △ 清酒 0.5
しょうが 1 △ にんじん（だし用） 0.5 水 120 ごま油 0.3 □ 干ししいたけ 0.2 △ 酢/こしょう（白） 0.5/0.01 酢 3 でんぷん 5 □ わかめ（干） 0.5 ○ さんしょ 0.01
水 20 清酒 1 さとう（三） 0.2 □ 板こんにゃく 3 △ しょうゆ（濃） 3 てんぷら油 8 □ けずりぶし 2 にんじん 15 △
こんぶ（だし） 0.5 水 130 糸こんにゃく 30 △ 酢 0.5 ごぼう（ささがき） 3 △ 鶏肉（若5） 20 ○ さとう（三） 2 □ さとう（三） 2 □ こんぶ（だし） 0.5 緑豆もやし 15 △

合挽肉（4.8） 10 ○ にんじん 3 △ たまねぎ 40 △ みりん 1 しょうゆ（濃） 2 しょうゆ（淡） 4 葉ねぎ 5 △
にら 20 △ たまねぎ 10 △ 葉ねぎ 2 △ にんじん 15 △ しょうが 1 △ すだち 1/１0こ △ 塩 0.2 みそ（赤） 9 ○
たけのこ（水煮） 10 △ ごま油 0.5 □ さとう（三） 2 □ じゃがいも 30 □ にんにく 1 △ 清酒 1 けずりぶし 1
にんじん 10 △ 豆板醤 0.1 しょうゆ（濃） 2 パセリ 1 △ 水 5 水 120 水 120
牛肉（細切） 10 ○ 葉ねぎ 3 △ サラダ油 0.5 □ 塩 0.6
サラダ油 0.5 □ にんじん 5 △ けずりぶし 1 こしょう（白） 0.02 くり（北摂栗） １こ □ 豚肉（スライス） 20 ○ 油あげ 10 ○
さとう（三） 0.8 □ しょうが 0.3 △ 水 15 ガーリック 0.02 だいこん 40 △ 切干大根 5 △
しょうゆ（濃） 1.5 清酒 0.5 しょうゆ（淡） 2 だいこん葉 5 △ にんじん 5 △
清酒 0.5 しょうゆ（濃） 2 ぶどう酒（白） 1 さとう（三） 2 □ 干ししいたけ 0.5 △
塩/こしょう（黒） 0.1/0.01 みりん 0.5 鶏手羽先（だし用） 10 しょうゆ（濃） 3 さとう（三） 1.5 □
にんにく 0.1 △ 水 5 にんじん（だし用） 0.5 みりん 0.5 しょうゆ（濃） 2.5

たまねぎ（だし用） 0.5 サラダ油 0.5 □ みりん 0.5
寒天（糸） 0.6 ○ ベーリーフ 0.01 けずりぶし 1
さとう（上） 5 □ 水 120 水 5
ぶどう果汁 25 △
水 25

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 牛乳
あげそば 牛丼 白飯 白飯 白飯 白飯 カレーライス ピビンバ
八宝菜 かきたま汁 きつねうどん マーボー豆腐 ワンタンスープ いも子汁 にんじんサラダ はるさめスープ
ふかしいも はりはり大根 ひじきの炒め煮 バンサンスー チキンカツ さんまの煮つけ ヨーグルト
チーズ（棒） みかん えだまめ（黒まめ）

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 ○ 牛乳 1本 ○

あげそば 1袋 □ 精白米 80 □ 精白米 60 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 75 □ 精白米 80 □
発芽玄米 5 □

豚肉（スライス） 25 ○ 牛肉（スライス） 25 ○ 冷凍うどん 60 □ 豆腐 100 ○ ワンタン皮 10 □ 牛肉（スライス） 20 ○ 牛肉（細切） 25 ○
えび（８０～１２０） 15 ○ たまねぎ 30 △ にんじん 15 △ 合挽肉（4.8） 30 ○ 合挽肉（3.2） 10 ○ さといも 30 □ 牛肉（角） 30 ○ ぜんまい（水煮） 15 △
清酒 1 根深ねぎ 15 △ ちくわ 10 ○ たまねぎ 30 △ にんじん 15 △ だいこん 20 △ じゃがいも 60 □ にんにく 0.2 △
ちくわ 15 ○ 糸こんにゃく 10 △ すしあげ 10 ○ 葉ねぎ 5 △ 緑豆もやし 15 △ にんじん 10 △ たまねぎ 40 △ しょうが 0.3 △
はくさい 20 △ しょうゆ（濃） 3 さとう（三） 2 □ たけのこ（水煮） 10 △ 葉ねぎ 5 △ 板こんにゃく 15 △ にんじん 20 △ 豆板醤 0.1
たまねぎ 40 △ さとう（三） 1.5 □ しょうゆ（濃） 2 にんじん 15 △ 干ししいたけ 0.5 △ 葉ねぎ 5 △ りんご 5 △ ごま油 0.5 □
にんじん 15 △ みりん 0.5 水 10 しょうが 1 △ しょうゆ（淡） 4 しょうゆ（淡） 2 小麦粉 6 □ しょうゆ（濃） 1.5
緑豆もやし 20 △ サラダ油 0.5 □ 葉ねぎ 5 △ にんにく 0.3 △ 清酒 1 しょうゆ（濃） 2 バター（調） 6 □ さとう（三） 0.5 □
たけのこ（水煮） 5 △ しょうゆ（淡） 6 豆板醤 0.2 塩 0.2 みりん 1 カレー粉 0.9 大豆もやし 20 △
干ししいたけ 0.5 △ 鶏卵 20 ○ 清酒 1 みそ（赤） 9 ○ こしょう（黒） 0.02 けずりぶし 1 ケチャップ 3 にんじん 5 △
塩 0.2 たまねぎ 25 △ けずりぶし 3 さとう（三） 1 □ ガーリック 0.02 水 100 ソース（ウスター） 4 ほうれんそう 10 △
こしょう（黒） 0.03 にんじん 15 △ こんぶ（だし） 0.5 サラダ油 1 □ ごま油 0.3 □ しょうゆ（濃） 2 しょうゆ（淡） 1
にんにく 0.3 △ 葉ねぎ 5 △ 水 130 清酒 1 鶏手羽先（だし用） 15 さんま（筒切り） 1切 ○ ぶどう酒（赤） 1 酢 1
清酒 1 でんぷん 1 □ でんぷん 1 □ にんじん（だし用） 0.5 しょうが 0.5 △ 塩 0.3 ごま 1 □
でんぷん 2 □ しょうゆ（淡） 4 鶏肉（成5） 10 ○ 水 5 葉ねぎ（だし用） 1 しょうゆ（濃） 2.5 こしょう（黒） 0.02 さとう（三） 0.3 □
しょうゆ（淡） 3 清酒 1 ひじき 2 ○ にんにく（だし用） 0.2 さとう（三） 2 □ にんにく 0.5 △
ごま油 1 □ 塩 0.2 だいず 5 ○ はるさめ 5 □ しょうが（だし用） 0.3 にんにく 0.1 △ パプリカ 0.02 豚肉（細切） 20 ○
鶏手羽先（だし用） 10 けずりぶし 3 にんじん 5 △ ハム 10 ○ 水 130 豆板醤 0.05 サラダ油 1 □ はるさめ 7 □
しょうが（だし用） 0.3 水 120 板こんにゃく 5 △ 緑豆もやし 15 △ ごま油 0.5 □ 水 75 はくさい 15 △
にんにく（だし用） 0.2 さとう（三） 2 □ みつば 5 △ 鶏肉（ささみ・カツ） 1本 ○ みりん 0.5 きくらげ（干し） 0.5 △
にんじん（だし用） 0.5 切干大根 3 △ しょうゆ（濃） 2.5 にんじん 5 △ 塩 0.4 こんぶ（だし） 0.5 まぐろ油漬け（フレーク） 10 ○ にんじん 10 △
葉ねぎ（だし用） 1 にんじん 5 △ みりん 0.5 きくらげ（干し） 0.3 △ こしょう（白） 0.05 水 20 にんじん 25 △ 塩 0.2
水 40 しらす干し 2 ○ サラダ油 0.5 □ しょうゆ（淡） 2.5 ガーリック 0.03 たまねぎ 5 △ こしょう（黒） 0.02

酢 1 ごま油 0.3 □ 小麦粉 5 □ 辛子 0.03 ガーリック 0.02
さつまいも（香取市産） 80 □ しょうゆ（淡） 0.8 みかん 1こ △ 酢 0.8 鶏卵 5 ○ 酢 0.5 しょうゆ（淡） 4
塩 0.8 さとう（三） 0.3 △ さとう（三） 0.2 □ 水 3 しょうゆ（淡） 1 清酒 1
水 5 辛子 0.03 パン粉 10 □ さとう（三） 0.1 □ 鶏手羽先（だし用） 10

てんぷら油 8 □ 塩 0.05 にんじん（だし用） 0.5
こしょう（白） 0.01 葉ねぎ（だし用） 1

チーズ（棒型） 1本 ○ えだまめ(黒まめ） 15 ○ にんにく（だし用） 0.2
ヨーグルト 1こ ○ しょうが（だし用） 0.3

水 130

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

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
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☆千葉県香取市＝川西市の姉妹都市
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                     ※※※※　　　　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

　１０月８日（金）の給食に、地元でとれた「北摂栗」が登場しま
す。川西市の栗は、主に市の中北部、多田・東谷地区の山麓
で栽培されています。
　北摂地方（川西市、宝塚市、猪名川町、三田市、能勢町、箕
面市など）の栗栽培は、千年以上の歴史があります。朝廷や
将軍にも献上され、大正時代には、海外への輸出を日本で初
めて行った伝統を持っています。
  おいしい栗として全国で栽培されている品種「銀寄（ぎんよ
せ）」は北摂地方の原産で、ぷっくりと大きいのが特徴です。9
月下旬～１０月中旬まで、大阪、阪神間に出荷されています。

　　　　　☆☆☆☆☆☆☆☆地産地消地産地消地産地消地産地消のののの取組取組取組取組みみみみ☆☆☆☆☆☆☆☆
　　　　　学校給食における 地産地消の推進については、食
育の観点から大変有意義かつ重要なものであることか
ら、川西市の学校給食においても、地産地消に留意し
た献立作成に努めています。
　２学期中には、のべ２０日間、可能な限り兵庫県内産
の牛肉・鶏肉・野菜等を使用した給食を実施する予定
にしています。
　具体的実施時期については、学校を通じてお知らせ
します。


