
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 ○

精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 70 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 食パン １袋 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □

水 101 水 101 水 101 かに(冷) 8 ○ 水 101 水 101 水 101 (60/80/100) 水 101 水 101
かに（粗ほぐし・冷） 7 ○

牛肉(細切) 25 ○ 鶏卵 15 ○ 油あげ(冷） 5 ○ しょうゆ（淡） 7 豆腐（冷） 20 ○ そうめんばち 10 □ 牛肉（スライス） 25 ○ りんご 30 △ 合挽肉（4.8） 30 ○ さといも 20 □

ぜんまい（水煮） 15 △ たまねぎ 20 △ わかめ（乾） 0.5 ○ 清酒 5 油あげ(冷） 5 ○ たまねぎ 15 △ うずら卵（水煮） 15 ○ てんさい糖 6 □ 豆腐（冷） 100 ○ にんじん 10 △

にんにく 0.2 △ はるさめ 3 □ にんじん 15 △ こんぶ（だし用） 0.5 わかめ（乾） 0.5 ○ にんじん 15 △ にんじん 20 △ レモン(川西市産) 0.18 △ たまねぎ 30 △ ごぼう（ささがき） 10 △

しょうが 0.3 △ クリームコーン 20 △ 葉ねぎ 5 △ 水 83 にんじん 15 △ 油あげ(冷） 5 ○ 厚揚げ（冷） 20 ○ 葉ねぎ 5 △ 干し椎茸(ｽﾗｲｽ) 0.5 △

いりごま 1 □ サラダ油 0.5 □ きゃべつ 20 △ 葉ねぎ 5 △ 葉ねぎ 5 △ だいこん 30 △ 鶏肉（若５） 20 ○ たけのこ（水煮） 10 △ つきこんにゃく 10 △

豆板醤 0.1 ＸＯ醤 0.2 みそ（赤） 10 ○ 豆腐（冷） 20 ○ だいこん 20 △ しょうゆ（淡） 4 じゃがいも 50 □ じゃがいも 50 □ にんじん 15 △ 葉ねぎ 5 △

ごま油 0.5 □ 塩 0.7 けずりぶし（だし用） 2 えのきだけ 10 △ みそ（赤） 9 ○ 清酒 1 板こんにゃく 20 △ たまねぎ 40 △ しょうが 1 △ けずりぶし（だし用） 3
しょうゆ（濃） 1.5 しょうゆ（淡） 0.5 煮干し（だし用） 1 にんじん 15 △ けずりぶし（だし用） 2 けずりぶし（だし用） 2 すり身団子 20 ○ にんじん 20 △ にんにく 0.3 △ 塩 0.2
さとう(三温) 0.5 □ でんぷん 0.5 □ 水 130 みつば 3 △ 煮干し（だし用） 1 こんぶ（だし用） 0.5 しょうゆ（濃） 6.5 パセリ（乾） 0.03 △ 豆板醤 0.2 しょうゆ（淡） 4

こしょう（白） 0.02 わかめ（乾） 0.5 ○ 水 120 水 130 さとう(三温) 4 □ 豆乳 40 ○ みそ（赤） 10 ○ 清酒 1
大豆もやし 20 △ ガーリック 0.02 ニギス（開・冷） 2枚 ○ けずりぶし（だし用） 2 みりん 1 でんぷん 1 □ さとう(三温) 1 □ でんぷん 2 □

にんじん 5 △ 清酒 1 上新粉 8 □ こんぶ（だし用） 0.5 ごぼう（ささがき） 10 △ きゃべつ 30 △ 水 20 塩 0.8 ごま油 1 □ 水 120
ほうれんそう 10 △ ごま油 0.3 □ てんぷら油 8 □ しょうゆ（淡） 4 大豆(むし） 8 ○ にんじん 5 △ こしょう（白） 0.02 清酒 1
しょうゆ（淡） 1 鶏手羽先（だし用） 15 塩 0.2 でんぷん 4 □ 鶏挽肉（粗） 7 ○ はくさい 55 △ ガーリック 0.02 でんぷん 1 □ さば（三枚おろし・冷） 1枚 ○

酢 1 葉ねぎ（だし用） 1 たまねぎ 30 △ 清酒 1 かえりちりめん（乾） 5 ○ しょうが 0.1 △ いりごま 0.5 □ ぶどう酒（白） 1 水 5 さとう(三温) 2.5 □

さとう(三温) 0.3 □ にんにく（だし用） 0.2 しめじ 10 △ 水 130 てんぷら油 3 □ 清酒 1 酢 0.5 こんぶ（だし用） 0.5 しょうゆ（濃） 3
しょうが（だし用） 0.3 厚揚げ（冷） 15 ○ いりごま 1 □ さとう(三温) 0.5 □ さとう(三温) 0.2 □ 水 50 切干大根 4 △ みりん 0.5

えび（80～120・冷） 20 ○ にんじん（だし用） 0.5 けずりぶし（だし用） 1 牛肉（スライス） 25 ○ さとう(三温) 2 □ しょうゆ（濃） 0.5 しょうゆ（淡） 1 ほうれんそう 5 △ しょうが 1 △

清酒 1 水 130 しょうゆ（淡） 2.7 ごぼう 20 △ しょうゆ（濃） 2 塩 0.3 貝柱（冷） 10 ○ 糸かまぼこ(冷) 3 ○ 水 20
にんじん 15 △ みりん 2.2 サラダ油 0.5 □ 清酒 1 でんぷん 0.5 □ 清酒 0.5 にんじん 5 △ こんぶ（だし用） 0.5
緑豆もやし 15 △ 豚肉（スライス） 30 ○ でんぷん 0.6 □ しょうゆ（濃） 2 サラダ油 0.5 □ ブロッコリー 25 △ しょうゆ（淡） 2
わかめ（乾） 0.6 ○ にんじん 5 △ 水 10 さとう(三温) 1.5 □ バター(調） 0.5 □ 酢 1 きゃべつ 30 △

しょうゆ（淡） 4 葉ねぎ 3 △ みりん 0.5 みかん 1こ △ しょうゆ（淡） 1 さとう(三温) 0.3 □ にんじん 5 △

清酒 1 たまねぎ 10 △ けずりぶし（だし用） 1 こしょう（白） 0.01 ごま油 0.6 □ ハム 10 ○

塩 0.2 しょうが 0.5 △ 水 5 ガーリック 0.01 にんにく 0.1 △ しょうゆ（淡） 2
こしょう（白） 0.02 しょうゆ（濃） 2.5 さとう(三温) 0.2 □

ガーリック 0.02 さとう(三温) 1 □ 酢 0.5
煮干し（だし用） 1 みりん 0.5
こんぶ（だし用） 0.5 サラダ油 0.5 □

水 130
みかん 1こ △

令和2年度（11月2日～11月16日） 11 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。

2日(月) 4日(水) 5日(木) 16日(月)12日(木) 13日(金)

献
立
名

11日(水)6日(金) 9日(月) 10日(火)

ピビンバ 白飯 白飯 かにめし 白飯 白飯 白飯

　牛肉とぜんまいの炒め煮

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
食パン 白飯 白飯

　白飯 スーミータン きゃべつのみそ汁 すまし汁 だいこんのみそ汁 ばち汁 おでん りんごジャム（手作り） マーボー豆腐 のっぺい汁
豚肉のしょうが炒め にぎすのからあげ 牛肉とごぼうの煮物 大豆と小魚とごぼうの揚げ煮 きゃべつの鶏そぼろ煮 はくさいのあえもの ソイシチュー 切干大根のナムル さばの煮つけ

きゃべつのあえもの
わかめスープ
　野菜ナムル みかん たまねぎと厚揚げのトロトロ煮 みかん 貝柱とブロッコリーのソテー

　
 

材
料
名
お
よ
び
使
用
量

（
ｇ

）

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
643kcal   24.8g 528kcal   22.4g 617kcal   24.2g 601kcal   25.3g

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
533kcal   22.2g 588kcal   21.0g 645kcal   27.1g 520kcal   19.5g 553kcal   19.4g 537kcal   16.3g

※ 「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。

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）

＜ 立冬 １１月７日 ＞
立冬は、冬のはじまりとされています。朝夕冷え込み、日中の日ざしも弱まり、冬が近づいてくることを感じる頃です。

木枯らし１号や初雪の便りも届き始めます。 給食では、冬を元気に乗り切るエネルギーを蓄えるためにも冬が旬の食材

をたくさん使うようになります。 かに・さといも・さつまいも・れんこん・ほうれんそう・はくさいなど、ビタミンが豊富な野菜や

根菜を使い、からだをあたためる献立を取り入れています。

★さといも、レモンについては、川西市産を使用する予定です。

＜ いい歯の日 １１月８日 ＞
８日が日曜日のため、給食では９日(月）に、かみごたえのある献立を取り入れました。「大豆と小魚とごぼうの揚げ

煮」です。かえりちりめんは素揚げ、ささがきのごぼうと大豆は、でんぷんをまぶして油で揚げたあと、さとう、しょうゆ、

清酒で作った甘辛いたれをからめます。いりごまも入れて、香りよく仕上げます。それぞれの食材はかみごたえがあり、

かめばかむほど味がよくわかります。白いごはんによく合います。歯は一生使います。自分の歯で食事を楽しみましょう。



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 ○

精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 65 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □

水 101 水 101 水 101 発芽玄米 5 □ 水 101 水 101 水 101 水 101 水 101
鶏肉（若５） 15 ○

豆腐（冷） 20 ○ 鶏肉（若５） 10 ○ 牛肉（スライス） 20 ○ にんじん 5 △ 豆腐（冷） 20 ○ かに(冷) 20 ○ 牛肉(細切) 35 ○ 豆腐（冷） 20 ○ 鶏肉（若５） 15 ○

油あげ(冷） 5 ○ 豚肉（スライス） 10 ○ さといも 30 □ 干し椎茸(ｽﾗｲｽ) 0.5 △ にんじん 10 △ 豆腐（冷） 20 ○ (神戸ビーフ） えのきだけ 10 △ 干し椎茸(ｽﾗｲｽ) 0.5 △

わかめ（乾） 0.5 ○ 糸こんにゃく 10 △ にんじん 10 △ いり大豆 3 ○ だいこん 15 △ 根深ねぎ 5 △ たまねぎ 70 △ にんじん 15 △ つきこんにゃく 10 △

にんじん 15 △ にんじん 10 △ つきこんにゃく 15 △ しょうゆ（淡） 7 さといも 15 □ はくさい 20 △ にんじん 20 △ みつば 3 △ ごぼう（ささがき） 10 △

葉ねぎ 5 △ しめじ 10 △ 葉ねぎ 5 △ 清酒 5 れんこん 5 △ えのきだけ 5 △ ﾏｯｼｭﾙｰﾑ（水煮） 10 △ わかめ（乾） 0.5 ○ にんじん 10 △

じゃがいも 20 □ 緑豆もやし 10 △ しょうゆ（淡） 2 水 83 つきこんにゃく 10 △ けずりぶし（だし用） 2 小麦粉 6 □ けずりぶし（だし用） 2 だいこん 20 △

みそ（赤） 9 ○ はくさい 15 △ しょうゆ（濃） 2 葉ねぎ 5 △ みそ（赤） 9 ○ バター(調） 6 □ こんぶ（だし用） 0.5 さつまいも 20 □

けずりぶし（だし用） 2 油あげ(冷） 5 ○ みりん 1 豆腐（冷） 20 ○ しょうゆ（淡） 4 水 120 トマトペースト 8 △ しょうゆ（淡） 4 油あげ(冷） 5 ○

煮干し（だし用） 1 にら 5 △ けずりぶし（だし用） 1 油あげ(冷） 5 ○ しょうゆ（濃） 1 ソース（ｳｽﾀｰ） 4 塩 0.2 葉ねぎ 5 △

水 120 すり身団子 15 ○ 水 110 わかめ（乾） 0.5 ○ ごま油 1 □ おから（冷） 15 ○ しょうゆ（濃） 2 清酒 1 麦みそ 9 ○

しょうゆ（淡） 6 にんじん 15 △ けずりぶし（だし用） 2 鶏肉（若５） 10 ○ ぶどう酒（赤） 1 水 130 煮干し（だし用） 0.5
高野豆腐（1/60） 5 ○ 清酒 1 だいこん 45 △ 葉ねぎ 5 △ 水 110 油あげ(冷） 2 ○ 塩 0.2 けずりぶし（だし用） 1
でんぷん 5 □ ごま油 0.3 □ 鶏挽肉（粗） 10 ○ さつまいも 20 □ 干し椎茸(ｽﾗｲｽ) 0.2 △ こしょう（黒） 0.02 豚肉（短冊） 45 ○ サラダ油 1 □

てんぷら油 5 □ けずりぶし（だし用） 2 にんじん 5 △ みそ（赤） 9 ○ 大豆（乾） 7 ○ つきこんにゃく 3 △ パプリカパウダー 0.02 しょうゆ（濃） 3 水 110
かに(冷) 10 ○ こんぶ（だし用） 0.5 さとう(三温) 1 □ けずりぶし（だし用） 2 にんじん 7 △ ごぼう（ささがき） 3 △ サラダ油 1 □ みりん 0.5
はくさい 20 △ 水 90 しょうゆ（濃） 2.5 煮干し（だし用） 1 板こんにゃく 7 △ にんじん 3 △ にんにく 0.3 △ しょうが 1 △ 厚揚げ（冷） 30 ○

しめじ 5 △ でんぷん 0.5 □ 水 120 ごぼう（乱切） 7 △ 葉ねぎ 2 △ 水 70 上新粉 10 □ 豚肉（スライス） 10 ○

しょうゆ（淡） 2 にら 15 △ みりん 0.5 干し椎茸(ｽﾗｲｽ) 0.6 △ さとう(三温) 2 □ てんぷら油 6 □ しょうが 0.3 △

さとう(三温) 0.5 □ はるさめ 4 □ 水 5 きゃべつ 30 △ こんぶ（角） 0.5 ○ しょうゆ（濃） 1 ほうれんそう 30 △ しょうゆ（濃） 1
けずりぶし（だし用） 1 ハム 5 ○ にんじん 5 △ さとう(三温) 1.5 □ しょうゆ（淡） 1 まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 10 ○ 緑豆もやし 50 △ 清酒 0.5
水 20 マヨネーズ 3 □ みかん 1こ △ ちくわ 10 ○ しょうゆ（濃） 1.8 サラダ油 0.5 □ ホールコーン（冷） 10 △ 辛子 0.03 たけのこ（水煮） 3 △

しょうゆ（淡） 1.5 しょうゆ（淡） 1.5 みりん 0.5 けずりぶし（だし用） 1 酢 1 しょうゆ（淡） 2 干し椎茸(ｽﾗｲｽ) 0.3 △

酢 0.5 みりん 0.5 水 5 水 15 こしょう（白） 0.01 さとう(三温) 0.2 □ 葉ねぎ 3 △

辛子 0.03 けずりぶし（だし用） 1 さとう(三温) 0.2 □ 酢 0.5 サラダ油 0.5 □

水 5 はくさい 55 △ だいこん 40 △ しょうゆ（濃） 1.5 さとう(三温) 1.2 □

しらす干し 2 ○ 花かつお 0.5 ○ しょうゆ（濃） 1.6
酢 0.5 しょうゆ（淡） 1 清酒 0.5
さとう(三温) 0.2 □ 酢 0.5 水 10
しょうゆ（淡） 1 さとう(三温) 0.2 □

令和2年度（11月17日～11月30日） 11 月  学校給食献立表 川西市教育委員会

17日(火) 18日(水) 19日(木) 20日(金)

献
立
名

27日(金) 30日(月)24日(火) 25日(水) 26日(木)

白飯 白飯 白飯 いり大豆ごはん 白飯 白飯 ハヤシライス 白飯 白飯
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

高野豆腐のオランダ煮 にらサラダ だいこんのそぼろ煮 野菜の煮びたし 五目豆 うの花の炒り煮 　ハッシュドビーフ 豚肉のたつたあげ 厚揚げの炒め煮
じゃがいものみそ汁 ちゃんこなべ いも子汁 さつまいものみそ汁 けんちん汁 かに汁 　白飯 すまし汁 さつま汁

みかん はくさいのあえもの だいこんのあえもの ほうれんそうサラダ もやしのあえもの

　
 

材
料
名
お
よ
び
使
用
量

（
ｇ

）

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 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質
618kcal   23.9g 586kcal   22.3g

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質
573kcal   18.9g 533kcal   20.4g 560kcal   19.4g 531kcal   20.4g 511kcal   16.8g 516kcal   20.5g 665kcal   23.1g

＜ すがたをかえる大豆 (３年生国語科) ＞

３年生の国語科では、「すがたをかえる大豆」を学習します。給食では、これにちなんで、大豆や

大豆製品を意識的に取り入れるときもあります。教科書を読み返して、大豆の変身の様子を確認

してみませんか？

大豆、いり大豆、豆腐、油揚げ、厚揚げ、高野豆腐、おから、みそ、豆乳などを、

煮物、汁物、揚げ物、炊き込みご飯などに、幅広く取り入れました。

どの献立に入っているか、ぜひ、見つけてくださいね。

[
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