
令和2年度（10月1日～10月15日）

日･曜

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 ○ 牛乳 1本 ○

精白米 60 □ ロールパン 1袋 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 50 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 60 □ 精白米 75 □

水 81 （60/80/100) 水 101 水 101 水 101 水 101 もち米 20 □ 水 101 水 101 水 81 水 101
油あげ(冷） 3 ○

うどん(冷) 60 □ 貝柱（冷） 20 ○ 豆腐（冷） 20 ○ 平めんビーフン 10 □ 油あげ(冷） 5 ○ 鶏卵 25 ○ にんじん 5 △ 合挽肉（4.8） 30 ○ さつまいも 20 □ 中華めん(冷) 40 □ 牛肉（スライス） 20 ○
牛肉（スライス） 20 ○ 清酒 1 油あげ(冷） 5 ○ 鶏肉（若５） 20 ○ わかめ（乾） 0.5 ○ ふ 1.5 □ しめじ 10 △ たまねぎ 60 △ 豆腐（冷） 20 ○ 豚肉（スライス） 20 ○ （神戸ビーフ）

にんじん 15 △ じゃがいも 50 □ わかめ（乾） 0.5 ○ たまねぎ 20 △ にんじん 15 △ にんじん 15 △ まいたけ 10 △ 大豆（乾） 10 ○ 油あげ(冷） 5 ○ にんじん 15 △ じゃがいも 80 □

たまねぎ 20 △ たまねぎ 40 △ にんじん 15 △ にんじん 15 △ 葉ねぎ 5 △ 葉ねぎ 5 △ 干ししいたけ 0.3 △ にんじん 20 △ わかめ（乾） 0.5 ○ きゃべつ 15 △ にんじん 25 △

葉ねぎ 5 △ にんじん 20 △ 葉ねぎ 5 △ きゃべつ 15 △ なす 20 △ でんぷん 1 □ 　　(スライス) りんご 5 △ にんじん 15 △ 緑豆もやし 15 △ たまねぎ 40 △
しょうゆ（淡） 6 小麦粉 4 □ かぼちゃ 20 △ 干ししいたけ 0.5 △ みそ（赤） 10 ○ しょうゆ（淡） 5 しょうゆ（淡） 7 小麦粉 6 □ 葉ねぎ 5 △ 葉ねぎ 5 △ 糸こんにゃく 35 △

清酒 1 バター(調） 4 □ みそ（赤） 9 ○ 　　(スライス) けずりぶし（だし用） 2 清酒 1 清酒 5 バター(調） 6 □ みそ（赤） 9 ○ みそ（赤） 10 ○ さとう(三温) 3 □
けずりぶし（だし用） 3 牛乳（調） 40 ○ けずりぶし（だし用） 2 しょうが 0.3 △ 煮干し（だし用） 1 塩 0.2 こんぶ（だし用） 0.5 カレー粉 0.6 けずりぶし（だし用） 2 塩 0.3 しょうゆ（濃） 5.5
こんぶ（だし用） 0.5 鶏手羽先（だし用） 15 煮干し（だし用） 1 しょうゆ（淡） 4 水 130 けずりぶし（だし用） 3 けずりぶし（だし用） 1 ケチャップ 3 煮干し（だし用） 1 こしょう（黒） 0.02 みりん 1
水 130 にんじん（だし用） 0.5 水 120 清酒 1 水 130 水 83 ソース（ｳｽﾀｰ） 4 水 120 ガーリック 0.02 サラダ油 1 □

たまねぎ（だし用） 0.5 塩 0.4 さけ（角・冷） 40 ○ しょうゆ（濃） 2 ごま油 0.3 □ 水 20
油あげ(冷） 5 ○ ベーリーフ 0.03 牛肉(細切) 10 ○ こしょう（白） 0.02 塩 0.3 がんもどき 1こ ○ 豆腐（冷） 20 ○ ぶどう酒（赤） 1 鶏肉 50 ○ 鶏手羽先（だし用） 15
切干大根 5 △ 塩 0.8 たけのこ（水煮） 10 △ ガーリック 0.02 こしょう（白） 0.05 （１個づけ・冷） わかめ（乾） 0.5 ○ 塩 0.3 （若10・皮つき） にんにく（だし用） 0.2 きゃべつ 30 △

にんじん 5 △ こしょう（白） 0.02 にんじん 10 △ 鶏手羽先（だし用） 10 でんぷん 8 □ さとう(三温) 2.5 □ にんじん 15 △ こしょう（黒） 0.02 でんぷん 5 □ しょうが（だし用） 0.3 にんじん 5 △
干ししいたけ 0.5 △ ガーリック 0.02 葉ねぎ 3 △ しょうが（だし用） 0.3 てんぷら油 8 □ しょうゆ（濃） 3 えのきだけ 10 △ にんにく 0.3 △ てんぷら油 8 □ 葉ねぎ（だし用） 1 ちくわ 10 ○
　　（スライス） ぶどう酒（白） 1 ホールコーン（冷） 10 △ にんにく（だし用） 0.2 にんじん 5 △ みりん 0.5 みつば 3 △ パプリカパウダー 0.02 さとう(三温) 2 □ にんじん（だし用） 0.5 しょうゆ（淡） 1.5
さとう(三温) 1.5 □ 水 50 しょうが 0.3 △ 葉ねぎ（だし用） 1 たまねぎ 10 △ 水 25 しょうゆ（淡） 4 サラダ油 1 □ しょうゆ（濃） 2 清酒 1 みりん 0.5
しょうゆ（濃） 2.5 ごま油 0.5 □ にんじん（だし用） 0.5 酢 2 清酒 1 水 75 すだち 0.63 △ 水 130 けずりぶし（だし用） 1
みりん 0.5 まぐろ油漬 10 ○ さとう(三温) 0.7 □ サラダ油 1 □ しょうゆ（淡） 2 緑豆もやし 50 △ 塩 0.2 水 5
けずりぶし（だし用） 1 （ﾌﾚｰｸ） しょうゆ（濃） 1.5 水 130 さとう(三温) 1 □ 辛子 0.03 けずりぶし（だし用） 2 ホールコーン（冷） 30 △ きゃべつ 30 △ はくさい 35 △

水 10 にんじん 25 △ 清酒 0.5 しょうゆ（淡） 2 こんぶ（だし用） 0.5 赤ピーマン 5 △ 塩 0.15 にんじん 10 △

たまねぎ 5 △ 塩 0.1 豆腐（冷） 20 ○ さとう(三温) 0.2 □ 水 130 サラダ油 0.5 □ 酢 0.5 ゆば（乾） 2 ○

辛子 0.03 こしょう（黒） 0.01 豚肉（スライス） 10 ○ 酢 0.5 塩 0.1 こしょう（白） 0.01 しょうゆ（淡） 1.5
酢 0.5 にんにく 0.1 △ 緑豆もやし 10 △ ごぼう天 1本 ○ こしょう（白） 0.01 米油 0.5 □ さとう(三温) 0.2 □
しょうゆ（淡） 1 ちんげん菜 15 △ さとう(三温) 1 □ ガーリック 0.01

さとう(三温) 0.1 □ きゃべつ 30 △ たまねぎ 5 △ しょうゆ（濃） 1
塩 0.05 にんじん 5 △ にんにく 0.1 △ みりん 0.5
こしょう（白） 0.01 しらす干し 2 ○ ごま油 0.5 □ 水 15

しょうゆ（淡） 2 塩 0.05

さとう(三温) 0.2 □ こしょう（黒） 0.01
酢 0.5 しょうゆ（濃） 2

さとう(三温) 0.5 □
でんぷん 0.5 □

594kcal   22.5g 485kcal   18.0g 665kcal   23.0g 695kcal   23.4g 506kcal   19.9g 595kcal   19.5g
ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

525kcal   18.2g 574kcal   21.0g 538kcal   18.4g 545kcal   20.0g 614kcal   23.1g
ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質
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もやしのあえもの コーンソテー きゃべつサラダ
ごぼう天の甘辛煮 　キーマカレー 鶏肉のすだちソースかけ ゆばと野菜のあえもの 野菜の煮びたしがんもどきの含め煮

きゃべつのあえもの
切干大根の煮物 にんじんサラダ 五目炒め煮 豆腐チャンプル さけのマリネ

かきたま汁 すまし汁 　白飯 さつまいものみそ汁 みそラーメン 肉じゃが
きのこごはん カレーライス 白飯 白飯 白飯白飯

肉うどん ホワイトシチュー かぼちゃのみそ汁 平めんビーフンスープ なすのみそ汁
白飯 ロールパン 白飯 白飯 白飯

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
15日(木)

献
立
名

12日(月) 13日(火) 14日(水)7日(水) 8日(木) 9日(金)

10 月  学校給食献立表 川西市教育委員会
※食材の納入状況により、献立内容を
　　変更することがあります。

1日(木) 2日(金) 5日(月) 6日(火)

学校給食費：１食あたり ２５０円

※ 栄養 三色 （ □ 〇 △ ）

＜食品を栄養素の働きにより、三つに分類しています＞

□･･･黄色の食品（熱や力のもとになる食品 炭水化物・脂質）

○･･･赤色の食品（血や肉のもとになる食品 たんぱく質・カルシウム）
△･･･緑色の食品（体の調子をととのえる食品 ビタミン・ミネラル）

※ 「塩」の使用について ： 献立の材料名欄に記載されていなくても、“ゆで塩”など味をととのえること等を目的に使用することがあります。

秋の味覚といえばきのこ。世界には食べられるきのこが約１０００種類もあり

ます。中でも日本を代表するきのこは、しいたけでしょうか。

英語で「ジャパニーズマッシュルーム」と言います。しいたけは、大昔の中国

で「かぜをなおして、血液の流れをよくする」と言われていました。また、しい

たけを始めとするきのこには、免疫力を高める働きがあることがわかってきまし

た。昔の人の言い伝えは、間違っていなかったようですね。

10/15（木）の「肉じゃが」の牛肉は、神戸ビーフ

新型コロナウイルス感染症の影響で需要が落ち込んだ県産和牛肉の消費を拡

大し、生産者支援を図るとともに、県内の小中学校の児童・生徒に、そのおい

しさや魅力を伝達するため、兵庫県が「県産和牛肉学校給食提供事業」として、

無償提供したものです。



日･曜

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 ○ 牛乳 1本 ○

精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 60 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ ロールパン 1袋 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □

水 101 水 101 さつまいも 25 □ 水 101 水 101 水 101 水 101  （40/60/80) 水 101 水 101 水 101
塩 0.8

おつゆせんべい 8 □ もち麦めんばち 10 □ 清酒 5 豆腐（冷） 20 ○ 豚肉（スライス） 20 ○ 豚肉（スライス） 10 ○ 豆腐（冷） 20 ○ スパゲティ 35 □ 豆腐（冷） 20 ○ ふ 1.5 □ 合挽肉（3.2） 25 ○

はくさい 20 △ たまねぎ 15 △ 水 80 油あげ(冷） 5 ○ えび 10 ○ じゃがいも 20 □ 油あげ(冷） 5 ○ ベーコン 8 ○ ごぼう（ささがき） 10 △ 干ししいたけ 0.5 △ たまねぎ 5 △

鶏肉（若５） 10 ○ にんじん 15 △ わかめ（乾） 0.5 ○ （80～120・冷） 緑豆もやし 15 △ わかめ（乾） 0.5 ○ エリンギ 7 △ にんじん 10 △ 　(スライス) 鶏卵 3 ○

だいこん 10 △ 油あげ(冷） 5 ○ 豚肉（細切） 15 ○ にんじん 15 △ いか 20 ○ にんじん 15 △ にんじん 15 △ しいたけ 7 △ だいこん 15 △ にんじん 15 △ しょうが 0.8 △

にんじん 10 △ 干ししいたけ 0.5 △ ゆば（乾） 2 ○ 葉ねぎ 5 △ （かのこ・冷） ごぼう（ささがき） 5 △ 葉ねぎ 5 △ しめじ 10 △ さといも 15 □ みつば 3 △ パン粉 2 □

しめじ 5 △ 　　(スライス) えのきだけ 10 △ じゃがいも 20 □ 清酒 1.5 つきこんにゃく 10 △ だいこん 20 △ にんじん 20 △ れんこん 5 △ わかめ（乾） 0.5 ○ でんぷん 1 □

葉ねぎ 5 △ 葉ねぎ 5 △ だいこん 15 △ みそ（赤） 9 ○ はくさい 20 △ 葉ねぎ 5 △ みそ（赤） 9 ○ たまねぎ 40 △ つきこんにゃく 10 △ けずりぶし（だし用） 2 しょうゆ（濃） 0.5
けずりぶし（だし用） 2 しょうゆ（濃） 1 にんじん 15 △ けずりぶし（だし用） 2 たまねぎ 40 △ みそ（赤） 9 ○ けずりぶし（だし用） 2 にんにく 0.5 △ 葉ねぎ 5 △ こんぶ（だし用） 0.5 清酒 0.5
しょうゆ（淡） 4 しょうゆ（淡） 3 みつば 3 △ 煮干し（だし用） 1 にんじん 15 △ あごだし 1 煮干し（だし用） 1 ぶどう酒（白） 1 しょうゆ（淡） 4 しょうゆ（淡） 4 緑豆もやし 15 △
しょうゆ（濃） 1 清酒 1 けずりぶし（だし用） 1 水 120 緑豆もやし 20 △ 水 120 水 120 オリーブ油 1 □ しょうゆ（濃） 1 塩 0.2 にんじん 15 △

塩 0.2 けずりぶし（だし用） 2 こんぶ（だし用） 0.5 たけのこ（水煮） 5 △ 塩 0.2 ごま油 1 □ 清酒 1 葉ねぎ 5 △

清酒 1 こんぶ（だし用） 0.5 しょうゆ（淡） 4 いわし（開・冷） 1枚 ○ 干ししいたけ 0.5 △ 高野豆腐（1/20） 5 ○ 牛肉（スライス） 8 ○ こしょう（白） 0.02 けずりぶし（だし用） 2 水 130 しょうゆ（淡） 4
水 120 水 130 塩 0.2 さんしょ 0.02 　(スライス) にんじん 5 △ かんぴょう（乾） 3.5 △ しょうゆ（淡） 5 水 110 清酒 1

清酒 1 塩 0.3 塩 0.2 鶏肉（若５） 10 ○ しょうが 0.3 △ かつお（一口・冷） 40 ○ 塩 0.2
さんま（筒切・冷） 1切 ○ ごぼう（ささがき） 20 △ 水 120 こしょう（白） 0.04 こしょう（黒） 0.03 たまねぎ 10 △ サラダ油 0.5 □ れんこん 15 △ さば 1切 ○ しょうが 1 △ けずりぶし（だし用） 1
しょうが 1 △ 鶏肉（若５） 10 ○ ガーリック 0.02 ごま油 1 □ さとう(三温) 1.2 □ にんじん 10 △ にんじん 5 △ （三枚おろし・冷） 清酒 3 水 120
しょうゆ（濃） 2.5 にんじん 5 △ ごぼう（洗い） 25 △ 小麦粉 5 □ にんにく 0.3 △ しょうゆ（濃） 2 干ししいたけ 0.5 △ ごぼう（ささがき） 10 △ しょうが 0.5 △ でんぷん 10 □

さとう(三温) 2 □ つきこんにゃく 6 △ 板こんにゃく 10 △ 鶏卵 3 ○ 清酒 1 みりん 0.5 　(スライス) すりごま 1 □ みそ（赤） 4 ○ てんぷら油 4 □ 油あげ(冷） 2 ○

みりん 0.5 さとう(三温) 1.5 □ 花かつお 1 ○ 水 3 でんぷん 2 □ サラダ油 0.5 □ にら 5 △ しょうゆ（淡） 1 しょうゆ（濃） 1 みそ（赤） 1.5 ○ ひじき 2 ○
こんぶ（だし用） 0.5 しょうゆ（濃） 2 さとう(三温) 0.5 □ パン粉 10 □ しょうゆ（淡） 3 水 15 さとう(三温) 1 □ マヨネーズ 3 □ さとう(三温) 2 □ さとう(三温) 1.5 □ 大豆（乾） 5 ○

水 20 みりん 0.5 しょうゆ（濃） 1.5 てんぷら油 6 □ 鶏手羽先（だし用） 10 しょうゆ（濃） 2 辛子 0.03 みりん 0.5 ケチャップ 1.5 にんじん 5 △

いりごま 0.5 □ みりん 0.5 しょうが（だし用） 0.3 きゃべつ 30 △ 水 10 こんぶ（だし用） 0.5 しょうゆ（濃） 0.5 つきこんにゃく 5 △

えだまめ 15 △ ごま油 0.5 □ サラダ油 0.5 □ 寒天（糸） 0.6 ○ にんにく（だし用） 0.2 にんじん 5 △ 水 20 水 4.5 さとう(三温) 2 □

さとう(上白) 5 □ にんじん（だし用） 0.5 ほうれんそう 5 △ はくさい 55 △ いりごま 0.7 □ しょうゆ（濃） 2.5
みかん 1こ △ りんご果汁 25 △ 葉ねぎ（だし用） 1 すりごま 1 □ 花かつお 0.5 ○ みかん 1こ △ みりん 0.5

水 25 水 40 酢 1 酢 0.5 切干大根 4 △ サラダ油 0.5 □
しょうゆ（淡） 1.5 さとう(三温) 0.2 □ にんじん 5 △

ブロッコリー 25 △ しょうゆ（淡） 1 しらす干し 2 ○

にんにく 0.1 △ 酢 1.2
ごま油 0.5 □ しょうゆ（淡） 1
しょうゆ（濃） 1.5 さとう(三温) 0.3 □

豆板醤 0.05

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質
652kcal   26.0g 514kcal   16.3g 514kcal   17.5g 705kcal   24.9g 533kcal   23.8g

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質
547kcal   21.6g 516kcal   17.5g 572kcal   18.9g 689kcal   28.8g 576kcal   24.1g 538kcal   20.2g

白飯 白飯白飯

えだまめ みかん りんごかん
さんまの煮つけ きんぴら ごぼうの土佐煮 いわしのフライ ブロッコリーサラダ

野菜のごまあえ はくさいのあえもの みかん はりはり大根
かんぴょうの炒め煮 れんこんサラダ さばのみそ煮 かつおのごまみそがらめ ひじきの炒め煮

牛乳

せんべい汁 もち麦めんのふし汁 沢煮椀 じゃがいものみそ汁 八宝菜
白飯 白飯 さつまいもごはん 白飯 白飯

豚汁 だいこんのみそ汁 きのこスパゲティ けんちん汁 すまし汁 肉団子汁
白飯 ロールパン

30日(金)

献
立
名

27日(火) 28日(水) 29日(木)22日(木)
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

　
 
材
料
名
お
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び
使
用
量

（
ｇ

）

23日(金) 26日(月)

令和2年度（10月16日～10月30日） 10 月  学校給食献立表 川西市教育委員会

16日(金) 19日(月) 20日(火) 21日(水)
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

白飯

高野豆腐の含め煮

＜１０月１６日 せんべい汁＞
今年、川西市では「世界食料デー」である１０月１６日に東北地方の伝統的な郷土料理である「せんべい汁」を紹

介し、献立に取り入れました。せんべい汁は、岩手県北部から青森県南東部（旧南部藩）の地域で食べられてきた郷

土料理です。東北地方は、やませや冷害でお米がとれなかった歴史があり、保存がきく粉食文化（小麦や雑穀を食べ

ること）がある地域です。粉食文化は、飢饉で大変な思いをしていた東北で暮らす人々の「食の知恵」です。給食の

献立が、東北の気候風土、そして食べ物を手に入れるための困難やそれに立ち向かう人々の暮らしや知恵を知るきっ

かけになってほしいと思い「世界食料デー」に「せんべい汁」の献立を立てました。

＜１０月は世界食料デー月間です＞
世界の食料問題を考える日として国際連合が制定した日、それが毎年10月16日の「世界食料デー」です。世

界の一人ひとりが協力し合い、最も重要な基本的人権である「すべての人に食料」を現実のものとし、世界に広

がる栄養不良、飢餓、極度の貧国を解決していくことを目的としています。今、世界では誰も飢えることはない

だけの食料があるはずなのに、満足に食事をとることができない人々がたくさんいます。一方、日本では食べ残

し等の大量の食品ロスがあり、これだけで世界の人々を飢えから救うことができると言われています。今一度、

個人の栄養バランスにとどまらず、地球規模でバランスの良い食生活を送るために一人ひとりが何ができるか考

えてみたいですね。


