
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 ○ 牛乳 1本 ○

精白米 75 □ 精白米 65 □ 精白米 75 □ 精白米 70 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 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 麦 5 □ 水 101 もち麦 8 □ 水 101 水 101 水 101 水 101 水 101 （60/80/100） 水 101 水 101

きゃべつ 20 △ たこ（たこめし用・冷） 20 ○ わかめ（乾） 0.6 ○ 水 105 そうめん 10 □ 味付けのり 1袋 ○ ワンタン皮（乾） 10 □ はるさめ 7 □ 豆腐（冷） 20 ○ チーズ(スライス) 1枚 ○ 合挽肉（4.8） 30 ○ なす 20 △

油あげ(冷） 5 ○ 油あげ(冷） 3 ○ えび（80～120・冷） 20 ○ 牛肉（角） 30 ○ オクラ 5 △ (兵庫県提供物資） えび（80～120・冷） 10 ○ 豚肉（細切） 20 ○ わかめ（乾） 0.5 ○ なす 10 △ じゃがいも 80 □ 油あげ(冷） 5 ○

わかめ（乾） 0.5 ○ にんじん 5 △ 清酒 1 ズッキーニ 10 △ 油あげ(冷） 5 ○ 豚肉（スライス） 20 ○ いか（かのこ・冷） 10 ○ きゅうり 15 △ にんじん 15 △ ピーマン 5 △ にんじん 25 △ わかめ（乾） 0.5 ○

にんじん 15 △ 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.3 △ にんじん 15 △ たまねぎ 40 △ たまねぎ 15 △ じゃがいも 20 □ 清酒 1 にんじん 10 △ えのきだけ 10 △ たまねぎ 10 △ たまねぎ 60 △ にんじん 15 △

葉ねぎ 5 △ しょうゆ（淡） 7 ホールコーン（冷） 15 △ にんじん 20 △ にんじん 15 △ 緑豆もやし 15 △ にんじん 15 △ 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ みつば 3 △ ズッキーニ 10 △ サラダ油 1 □ 葉ねぎ 5 △

みそ（赤） 10 ○ 清酒 5 しょうゆ（淡） 4 トマト 20 △ なす 10 △ にんじん 15 △ 緑豆もやし 15 △ しょうゆ（淡） 4 しょうゆ（淡） 4 にんにく 0.2 △ さとう(三温) 3.5 □ みそ（赤） 10 ○

けずりぶし（だし用） 2 こんぶ（だし用） 0.5 清酒 1 なす 15 △ しょうゆ（淡） 4 つきこんにゃく 10 △ 葉ねぎ 5 △ 清酒 1 清酒 1 ベーコン 3 ○ しょうゆ（濃） 6 けずりぶし（だし用） 2
煮干し（だし用） 1 けずりぶし（だし用） 1 塩 0.2 小麦粉 6 □ 清酒 1 ごぼう（ささがき） 5 △ 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ 塩 0.2 塩 0.2 トマト（水煮） 15 △ みりん 1 煮干し（だし用） 1
水 130 水 83 こしょう（白） 0.02 バター(調） 6 □ けずりぶし（だし用） 2 葉ねぎ 5 △ しょうゆ（淡） 4 こしょう（黒） 0.02 けずりぶし（だし用） 2 にんじん 5 △ 水 20 水 130

鶏肉（若20） 60 ○ * 鶏卵 25 ○ ガーリック 0.02 カレー粉 0.9 こんぶ（だし用） 0.5 みそ（赤） 9 ○ 清酒 1 ガーリック 0.02 こんぶ（だし用） 0.5 塩 0.2 ゆば（乾） 2 ○ 豚肉（スライス） 30 ○

しょうゆ（濃） 2 豆腐（冷） 25 ○ 煮干し（だし用） 1 ソース（ｳｽﾀｰ） 4 水 130 けずりぶし（だし用） 1 塩 0.2 煮干し（だし用） 1 水 130 こしょう（白） 0.01 きゃべつ 30 △ にんじん 5 △

さとう(三温) 1.5 □ にんじん 15 △ こんぶ（だし用） 0.5 ケチャップ 3 しらす干し 2 ○ 煮干し（だし用） 0.5 こしょう（白） 0.02 こんぶ（だし用） 0.5 はも（一口・冷） 40 ○ オリーブ油 0.5 □ にんじん 5 △ 葉ねぎ 3 △

みりん 0.5 葉ねぎ 5 △ 水 130 しょうゆ（濃） 2 ピーマン 15 △ 水 120 ガーリック 0.02 水 130 でんぷん 6 □ バジル(生） 0.4 △ しょうゆ（淡） 1.8 たまねぎ 10 △

しょうが 0.5 △ しょうゆ（淡） 5 豚肉（短冊） 40 ○ ぶどう酒（赤） 1 ごぼう（ささがき） 10 △ とうがん 45 △ ごま油 0.3 □ 牛肉(細切) 10 ○ てんぷら油 6 □ 鶏肉（若５） 20 ○ みりん 0.5 しょうが 0.5 △

きゅうり 30 △ 清酒 1 塩 0.4 しょうが 0.5 △ いりごま 0.5 □ 鶏挽肉（粗） 10 ○ 煮干し（だし用） 1 たけのこ（水煮） 10 △ さんしょ 0.02 たまねぎ 40 △ 花かつお 0.5 ○ しょうゆ（濃） 2.5
うめびしお 1.5 △ 塩 0.2 こしょう（黒） 0.04 にんにく 0.3 △ しょうゆ（濃） 1.5 しょうゆ（淡） 1.5 こんぶ（だし用） 0.5 にんじん 10 △ さとう(三温) 1 □ じゃがいも 30 □ さとう(三温) 1 □

酢 0.5 けずりぶし（だし用） 3 上新粉 10 □ 塩 0.3 みりん 0.5 みりん 0.5 水 130 にら 3 △ しょうゆ（濃） 2.5 にんじん 15 △ みりん 0.5
さとう(三温) 0.3 □ でんぷん 1 □ あおのり 0.3 ○ こしょう（黒） 0.02 さとう(三温) 0.5 □ さとう(三温) 0.8 □ 牛肉(細切) 10 ○ ホールコーン（冷） 10 △ みりん 1.5 パセリ（乾） 0.03 △ サラダ油 0.5 □

花かつお 0.5 ○ 水 130 てんぷら油 6 □ パプリカパウダー 0.02 ごま油 0.5 □ しょうが 0.5 △ にんじん 5 △ しょうが 0.3 △ 水 2 しょうゆ（淡） 2 きゅうり 30 △

こんぶ（細切） 3 ○ 緑豆もやし 50 △ サラダ油 1 □ もも果汁 35 △ でんぷん 0.5 □ たまねぎ 10 △ ごま油 0.5 □ えだまめ 15 △ ぶどう酒（白） 1 塩 0.15

にんじん 10 △ 辛子 0.03 水 70 寒天（フレーク） 0.6 ○ 水 5 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ さとう(三温) 0.7 □ 塩 0.6 酢 1.5
豚肉（細切） 15 ○ しょうゆ（淡） 2 アスパラガス 30 △ さとう(上白) 4 □ みかん（冷） 1こ △ にんにく 0.2 △ しょうゆ（濃） 1.5 こしょう（白） 0.02 さとう(三温) 0.8 □

しょうが 0.2 △ さとう(三温) 0.2 □ ベーコン 3 ○ 水 15 ピーマン 5 △ 清酒 0.5 ガーリック 0.02

ごま油 0.5 □ 酢 0.5 しょうゆ（淡） 0.8 はるさめ（チャプチェ） 8 □ 塩 0.1 鶏手羽先（だし用） 10
しょうゆ（濃） 1 こしょう（白） 0.01 いりごま 0.5 □ こしょう（黒） 0.01 にんじん（だし用） 0.5
さとう(三温) 0.3 □ ガーリック 0.01 しょうゆ（濃） 2 にんにく 0.1 △ たまねぎ（だし用） 0.5
みりん 0.5 さとう(三温) 0.8 □ アイスクリーム １こ ○ ベーリーフ 0.03

ごま油 0.5 □ 水 120

塩 0.1
こしょう（黒） 0.01

令和３年度（７月１日～７月１６日） 川西市教育委員会７ 月　学校給食献立表

524kcal   23.0g 616kcal   21.9g 530kcal   20.8g
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冷凍みかん

献
立
名

チャプチェ 五目炒め煮 はものかばやき

541kcal   26.2g 534kcal   23.4g 621kcal   25.8g 635kcal   20.4g 526kcal   15.0g 565kcal   21.5g 550kcal   19.6g 637kcal   21.1g

白飯

ラタトゥイユ ゆばと野菜のおかか煮 豚肉のしょうが炒め
うめぇーＱ もやしのあえもの アスパラガスソテー ピーチかん とうがんの煮物 アイスクリーム えだまめ 野菜スープ きゅうりなます
鶏肉の煮物 こんぶの炒め煮 豚肉のいそべあげ 　トマト入りカレー じゃこピーマン 豚汁

牛乳
食パン 白飯 白飯

きゃべつのみそ汁 かきたま汁 わかめスープ 　もち麦めし たなばた汁 なすのみそ汁味付けのり ワンタンスープ はるさめスープ すまし汁 チーズ（スライス） そぼろ煮
白飯 たこめし 白飯 カレーライス 白飯 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

16日(金)

※食材の入荷状況により、
　 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) 14日(水) 15日(木)9日(金) 12日(月) 13日(火)6日(火) 7日(水) 8日(木)

※ 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）

〇・・・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）

学校給食費：１食あたり ２５０円

７月の

日本では季節ごとの行事やお祭り、お祝いの日のこと
を「ハレの日」、日常を「ケの日」と呼び、料理や着る
ものなどで、日常と非日常を区別してきました。
ハレの日に食べる料理を「行事食」といいます。それ
ぞれの料理には様々な願いが込められています。

2日 たこめし（半夏生 はんげしょう）

夏至の日から数えて１１日目を「半夏生」といいます。今年は７月２日が
「半夏生」です。関西ではこの日にたこを食べる習慣があります。その訳は
たこの足はくっつくとはなれないことから、田に植えた稲がしっかりと根を
はって、米が豊作になるように農家の人が願いを込めてたこを食べるからです。
また、たこに含まれるタウリンが農作業の疲れをいやすといわれています。

7日 たなばた汁（七夕）

七夕には天の川に見立てた「そうめん」を食べる習慣があります。給食のたなばた汁
は、「オクラ」を小口切りにしたものを入れて、星の形に見えるようにしています。

13日 はものかばやき（祇園祭、天神祭）

はもは「梅雨の水を飲んでおいしくなる」といわれていて、梅雨の明ける７月になると脂がのり、
旬となります。はもは京都の祇園祭、大阪の天神祭のごちそうに欠かせない魚といわれています。
ごちそうを食べて、お祭り気分を味わいたいですね。

７月の兵庫県提供物資

８日（木）味付けのりは、兵庫県で加工されたのりです。

消費拡大と生産者支援、特産物への理解の促進が目的です。 ※「＊」は、除去食対応日の除去対象食品（鶏卵・うずら卵・マヨネーズ）につけています。
※「塩」の使用について：”ゆで塩”など、味をととのえること等を目的に使用するものについては記載していません。

川西市のﾎｰﾑﾍﾟｰｼﾞでは、

給食関連情報を掲載して

います。
(例：献立表やレシピ集など)


