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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 ビーフスパゲティ いり大豆ごはん 白飯 白飯
すきやき 中華スープ すまし汁 ちくぜん煮 味付けのり（韓式） みそ汁 ヨーグルトサラダ かきたま汁 ビーフシチュー かす汁
はりはり大根 マーボー大根 いわしのフライ はくさいのあえもの ピビンバ わかさぎのからあげ だいこんのそぼろ煮 カリフラワーソテー ひじきの炒め煮

みかんかん きゃべつサラダ ぽんかん ワンタンスープ ほうれんそうのあえもの
いり大豆

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 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ スパゲティ 45 □ 精白米 65 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □
牛肉（細切） 25 ○ 発芽玄米 5 □

牛肉（スライス） 30 ○ 鶏卵 20 ○ 豆腐 20 ○ 鶏肉（成5） 20 ○ 味付けのり（韓式） 1袋 ○ 豆腐 20 ○ にんじん 25 △ 鶏肉（若5） 20 ○ 牛肉（角） 30 ○ さけ（角・皮なし） 20 ○
ふ 2 □ パン粉 1 □ えのきだけ 10 △ 生あげ 20 ○ 油あげ 5 ○ たまねぎ 50 △ 油あげ 3 ○ じゃがいも 50 □ 煮干し 0.5
にんじん 20 △ えび（80～120） 20 ○ にんじん 15 △ じゃがいも 30 □ 牛肉（細切） 25 ○ わかめ（干） 0.5 ○ マッシュルーム（水煮） 5 △ にんじん 10 △ たまねぎ 40 △ 油あげ 5 ○
たまねぎ 40 △ 清酒 1 みつば 3 △ にんじん 20 △ ぜんまい（水煮） 15 △ にんじん 15 △ ソース（ウスター） 4 干ししいたけ 0.5 △ にんじん 20 △ だいこん 20 △
はくさい 35 △ にんじん 15 △ わかめ（干） 0.5 ○ れんこん 15 △ にんにく 0.2 △ 葉ねぎ 5 △ ケチャップ 20 だいず（いり） 5 ○ 小麦粉 4 □ にんじん 15 △
糸こんにゃく 30 △ 葉ねぎ 5 △ けずりぶし 2 ごぼう 15 △ しょうが 0.3 △ さといも 20 □ 塩 0.2 しょうゆ（淡） 7 バター（調） 4 □ 板こんにゃく 10 △
根深ねぎ 10 △ きくらげ（干し） 0.5 △ こんぶ（だし） 0.5 板こんにゃく 20 △ 豆板醤 0.1 みそ（赤） 9 ○ オリーブ油 1 □ 清酒 5 ケチャップ 8 さといも 20 □
焼き豆腐 40 ○ 塩/こしょう（白） 0.2/0.02 しょうゆ（淡） 4 だいこん 20 △ ごま油 0.5 □ けずりぶし 2 粉チーズ 2 ○ 水 83 ソース（ウスター） 2 葉ねぎ 5 △
しゅんぎく 5 △ ガーリック 0.02 塩 0.2 サラダ油 1 □ しょうゆ（濃） 1.5 煮干し 1 こしょう（黒） 0.02 塩 0.3 酒かす 6 □
サラダ油 1 □ しょうゆ（淡）/清酒 4/1 清酒 1 さとう（三） 3 □ さとう（三） 0.5 □ 水 120 にんにく 0.5 △ 鶏卵 20 ○ こしょう（黒） 0.02 みそ（赤） 8 ○
さとう（三） 4 □ ごま油 0.3 □ 水 120 しょうゆ（濃） 6 大豆もやし 20 △ パプリカ 0.02 豆腐 20 ○ パプリカ 0.02 しょうゆ（淡） 1
しょうゆ（濃） 7.5 鶏手羽先（だし用） 15 みりん 1 にんじん 5 △ わかさぎ 35 ○ ぶどう酒（赤） 1 たまねぎ 20 △ にんにく 0.5 △ けずりぶし 1
みりん 1 にんじん（だし用） 0.5 いわし（開） 1枚 ○ 水 20 ほうれんそう 10 △ 塩 0.3 にんじん 15 △ ぶどう酒（赤） 1 水 120

葉ねぎ（だし用） 1 さんしょ 0.02 しょうゆ（淡） 1 こしょう（白） 0.03 もも（シロップ漬け） 20 △ 葉ねぎ 5 △ サラダ油 1 □
切干大根 3 △ にんにく（だし用） 0.2 塩 0.3 はくさい 55 △ 酢 1 上新粉 4 □ りんご（シロップ漬け） 20 △ でんぷん 1 □ 水 75 鶏肉（成5） 10 ○
にんじん 5 △ しょうが（だし用） 0.3 こしょう（白） 0.04 しらす干し 2 ○ ごま 1 □ てんぷら油 5 □ みかん（シロップ漬け） 20 △ しょうゆ（淡） 4 ひじき 2 ○
しらす干し 2 ○ 水 120 ガーリック 0.02 酢 0.5 さとう（三） 0.3 □ ヨーグルト（調） 20 ○ 清酒 1 カリフラワー 35 △ だいず 5 ○
酢 1 小麦粉 5 □ さとう（三） 0.2 □ ほうれんそう 30 △ 塩 0.2 ベーコン 5 ○ にんじん 5 △
しょうゆ（淡） 0.8 だいこん 30 △ 鶏卵 5 ○ しょうゆ（淡） 1 ワンタン皮 10 □ 緑豆もやし 10 △ けずりぶし 3 しょうゆ（淡） 0.5 ちくわ 5 ○
さとう（三） 0.3 □ 豚挽肉 10 ○ 水 3 合挽肉（3.2） 10 ○ 花かつお 1 ○ 水 120 こしょう（白） 0.01 さとう（三） 2 □

にんじん 10 △ パン粉 10 □ ぽんかん 1こ △ にんじん 15 △ しょうゆ（濃） 1.2 ガーリック 0.01 しょうゆ（濃） 2.5
にら 3 △ てんぷら油 6 □ はくさい 15 △ さとう（三） 0.2 □ だいこん 45 △ みりん 0.5
しょうが/にんにく 0.3/0.2 △ 葉ねぎ 5 △ 鶏挽肉（4.8） 10 ○ サラダ油 0.5 □
干ししいたけ 0.2 △ きゃべつ 30 △ 干ししいたけ 0.5 △ にんじん 5 △
みそ（赤） 3 ○ 塩 0.15 しょうゆ（淡）/清酒 4/1 さとう（三） 1 □
ごま油/さとう（三） 0.5/0.5 □ サラダ油 0.5 □ 塩/こしょう（黒） 0.2/0.02 しょうゆ（濃） 2.5
しょうゆ（濃）/豆板醤 0.5/0.05 酢 0.5 ガーリック 0.02 でんぷん 0.5 □
でんぷん 0.3 □ こしょう（白） 0.01 ごま油 0.3 □ みりん 0.5
水 5 鶏手羽先（だし用） 15 水 5

だいず（いり、個装） 1袋 ○ にんじん（だし用） 0.5
寒天（糸） 0.6 ○ 葉ねぎ（だし用） 1
さとう（上） 5 □ にんにく（だし用） 0.2
みかん果汁 25 △ しょうが（だし用） 0.3
水 25 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

日付日付日付日付
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 切りコッペパン（50） 牛乳
白飯 白飯 白飯 カレーライス カスタードクリーム 白飯
ちゃんこなべ（すりごま） 味付けのり のっぺい コーンサラダ 野菜スープ 豚汁
いかのからあげ 肉団子スープ 茎わかめのサラダ スモークチーズ 鶏肉のころころ煮 豆腐団子

五目炒め煮 みかん果汁 もやしのあえもの

牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 切りコッペパン（50） 1こ □ 牛乳 1本 ○

精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 75 □ 牛乳（調） 30 ○ 精白米 80 □
発芽玄米 5 □ さとう（上） 5 □

鶏肉（若5） 10 ○ 味付けのり 1袋 ○ 鶏肉（成5） 20 ○ コーンスターチ 2 □ 豚肉（スライス） 10 ○
豚肉（スライス） 10 ○ さといも 30 □ 牛肉（角） 30 ○ 鶏卵 5 ○ 煮干し 1
糸こんにゃく 10 △ 合挽肉（3.2） 25 ○ 生あげ 20 ○ じゃがいも 60 □ バター（調） 1 □ さといも 20 □
にんじん 10 △ たまねぎ 5 △ 板こんにゃく 20 △ たまねぎ 40 △ だいこん 20 △
しめじ 10 △ 鶏卵 5 ○ にんじん 20 △ にんじん 20 △ ほうれんそう 5 △ にんじん 15 △
緑豆もやし 10 △ しょうが 0.8 △ だいこん 35 △ りんご 5 △ にんじん 15 △ ごぼう（ささがき） 5 △
はくさい 15 △ パン粉 2 □ ちくわ 15 ○ 小麦粉 6 □ はくさい 40 △ 板こんにゃく 10 △
油あげ 5 ○ でんぷん 1 □ しょうゆ（濃） 5.5 バター（調） 6 □ ホールコーン 20 △ 葉ねぎ 5 △
にら 5 △ しょうゆ（濃） 0.5 さとう（三） 3 □ カレー粉 0.9 ベーコン 5 ○ みそ（赤） 9 ○
すり身団子 15 ○ 清酒 0.5 みりん 1 ケチャップ 3 しょうゆ（淡） 2 けずりぶし 1
しょうゆ（淡） 6 はくさい 25 △ でんぷん 0.5 □ ソース（ウスター） 4 ぶどう酒（白） 1 水 120
清酒 1 にんじん 15 △ けずりぶし 2 しょうゆ（濃） 2 塩 0.6
けずりぶし 2 葉ねぎ 5 △ 水 40 ぶどう酒（赤） 1 こしょう（白） 0.02 豆腐 20 ○
こんぶ（だし） 0.5 しょうゆ（淡） 4 塩 0.3 ガーリック 0.02 おから（冷） 10 ○
ごま油 0.3 □ 清酒 1 茎わかめ（干） 0.2 ○ こしょう（黒） 0.02 鶏手羽先（だし用） 15 まぐろ油漬け（フレーク） 10 ○
水 90 塩 0.2 だいこん 30 △ にんにく 0.5 △ にんじん（だし用） 0.5 葉ねぎ 3 △
すりごま（別配缶） 1.5 □ こしょう（黒） 0.02 しょうゆ（淡） 1.5 パプリカ 0.02 たまねぎ（だし用） 0.5 にんじん 5 △

ガーリック 0.02 酢 0.8 サラダ油 1 □ ベーリーフ 0.01 鶏卵 2 ○ 精白米
いか（輪） 50 ○ けずりぶし 1 さとう（三） 0.2 □ 水 75 水 120 でんぷん 3 □ 発芽玄米
上新粉 8 □ 水 120 ごま油 0.8 □ 塩 0.1 鶏肉 一口大
てんぷら油 8 □ ごま 0.5 □ ホールコーン 20 △ 鶏肉（若20） 60 ○ こしょう（白） 0.01 油あげ 油抜き、千切り

牛肉（細切） 10 ○ きゃべつ 20 △ 酢 3 しょうゆ（淡） 1 にんじん 千切り
たけのこ（水煮） 10 △ 塩 0.15 しょうゆ（濃） 3 てんぷら油 4 □ 干ししいたけ 水戻し、千切り
にんじん 10 △ サラダ油 0.5 □ さとう（三） 2.5 □ いり大豆
にら 5 △ 酢 0.5 みりん 1 緑豆もやし 50 △ うすくちしょうゆ
ホールコーン 10 △ こしょう（白） 0.01 にんにく 0.5 △ ごま 0.5 □ 清酒
しょうが 0.3 △ しょうが 0.5 △ 辛子 0.03 水
ごま油 0.5 □ チーズ（スモーク） 2こ ○ 水 5 しょうゆ（淡） 2
さとう（三） 0.7 □ ごま油 0.3 □
しょうゆ（濃） 1.5 みかん果汁 1本 △ さとう（三） 0.2 □
清酒 0.5 酢 0.5
塩 0.1
こしょう（黒） 0.01
にんにく 0.1 △
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下準備

＜作り方＞
① 米を洗っておく。

大さじ２
大さじ１．５５
　３４０ｃｃ

材料 約４人分

　　１５ｇ
　　４０ｇ

⑥ 炊き上がったら全体を混ぜあわせる。

② 鶏肉は一口大に切る。
③ 油あげは、熱湯をかけて油抜きする。
④ 油あげ、にんじん、戻した干ししいたけを千切りにする。
⑤ 米と具を炊飯器に入れ、調味料、水を入れて炊飯する。

                     ※※※※　　　　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）

学校給食費学校給食費学校給食費学校給食費についてについてについてについて

□学校給食は子どもたちが毎日の学校生
活の中でもっとも楽しみにしているものの
ひとつですが、単にお昼の食事を提供し
ているというわけではなく、教育の一環とし
て、学校給食法にもとづいて実施していま
す。
□学校給食にかかる費用のうち、市町村
が負担するものとして、学校給食法では、
調理従事員の人件費、給食調理施設の
建設等の整備費、設備の購入・維持にか
かる費用と定められています。
□それ以外の費用（ガス・電気・水道等の
光熱水費等（川西市は光熱水費も公費で
負担しています）、毎日の給食献立の食
材料費）は保護者負担（給食費）とすること
が定められています。

学校給食費：１食あたり　２２０２２０２２０２２０円

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　２２２２月月月月３３３３日日日日　　　　節分節分節分節分のののの日日日日
  節分は、季節の分かれ目の意味で、元々は「立春」「立夏」「立秋」
「立冬」のそれぞれの前日を指していました。
  立春の節分の日には、焼いたいわしの頭を柊の枝に刺したものを戸
口に立てておいたり、豆まきをするという風習があります。これらは、季
節の変わり目に邪気（鬼）が生じると考えられており、それを追いはらう
ために行われます。節分の行事は千年以上も昔の平安時代ごろから
あったそうです。恵方巻きを食べるという風習は近年、大阪から始まっ
て、全国に広がっていったそうです。 　給食では、「いわしのフライ」と
「いり大豆」を出します。

いりいりいりいり大豆大豆大豆大豆ごはんごはんごはんごはん
    ＜２２２２月月月月１０１０１０１０日日日日（（（（木木木木））））＞

　節分の豆まきに使ったものと同じいり大豆が
入った炊き込みごはんです。
　豆まきの豆が残ったら、いり大豆ごはんにし
てはいかがですか？


