
令和５年度（７月３日～７月１９日） 川西市教育委員会

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

麦 5 □ 水 101 (60/80/100) 水 101 水 101 水 101 水 101 発芽玄米 5 □ 水 101 ホールコーン（冷） 15 △ 水 101 水 101
たこ（たこめし用・冷） 20 ○ 豚挽肉 30 ○ チーズ(スライス) 1枚 ○ わかめ（乾） 0.6 ○ そうめん 10 □ * 鶏卵 25 ○ とうがん 20 △ 水 108 たまねぎ 20 △ 塩 0.8 とうがん 20 △ 豚肉（短冊・小） 20 ○

油あげ(冷） 3 ○ じゃがいも 80 □ ベーコン 3 ○ えび（80～120・冷） 20 ○ オクラ 5 △ 豆腐（冷） 25 ○ 豚肉（スライス） 20 ○ 合挽肉（4.8） 30 ○ 油あげ(冷） 5 ○ 水 95 油あげ(冷） 5 ○ ちくわ 10 ○

にんじん 5 △ たまねぎ 60 △ なす 10 △ 清酒 1 油あげ(冷） 5 ○ にんじん 15 △ ホールコーン（冷） 20 △ 大豆（乾） 10 ○ わかめ（乾） 0.5 ○ レタス 20 △ わかめ（乾） 0.5 ○ じゃがいも 70 □

干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.3 △ にんじん 25 △ たまねぎ 10 △ にんじん 15 △ たまねぎ 20 △ 葉ねぎ 5 △ にんじん 15 △ たまねぎ 50 △ にんじん 15 △ 鶏肉（若５） 10 ○ にんじん 15 △ たまねぎ 50 △

しょうゆ（淡） 7 サラダ油 1 □ ズッキーニ 10 △ たまねぎ 15 △ にんじん 15 △ しょうゆ（淡） 5 葉ねぎ 5 △ にんじん 20 △ 葉ねぎ 5 △ * 鶏卵 20 ○ 葉ねぎ 5 △ にんじん 20 △

清酒 5 しょうゆ（濃） 6 ピーマン 5 △ しょうゆ（淡） 4 しょうゆ（淡） 4 清酒 1 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ トマト 10 △ 麦みそ 10 ○ にんじん 10 △ みそ（赤） 10 ○ さやいんげん 3 △

けずりぶし（だし用） 1 さとう(三温) 3.5 □ にんじん 5 △ 清酒 1 清酒 1 塩 0.2 しょうゆ（淡） 4 りんご 5 △ けずりぶし（だし用） 2 しょうゆ（淡） 4 けずりぶし（だし用） 2 サラダ油 1 □

こんぶ（だし用） 0.5 みりん 1 バジル 0.4 △ 塩 0.2 けずりぶし（だし用） 2 けずりぶし（だし用） 3 清酒 1 にんにく 0.3 △ 煮干し（だし用） 1 清酒 1 煮干し（だし用） 1 しょうゆ（濃） 4.5
水 83 水 20 にんにく 0.2 △ こしょう（白） 0.02 こんぶ（だし用） 0.5 でんぷん 1 □ 塩 0.2 サラダ油 1 □ 水 130 塩 0.2 水 130 さとう(三温) 3 □

豆腐（冷） 20 ○ きゅうり 30 △ オリーブ油 0.5 □ ガーリック 0.02 水 130 水 130 こしょう（黒） 0.02 小麦粉 6 □ はも（一口・冷） 40 ○ こしょう（白） 0.02 高野豆腐（1/20） 5 ○ みりん 1
わかめ（乾） 0.5 ○ うめびしお 1.5 △ トマト（水煮） 15 △ 煮干し（だし用） 1 鶏肉（若10） 40 ○ まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 20 ○ ガーリック 0.02 バター(調） 6 □ でんぷん 6 □ ガーリック 0.02 鶏肉（若５） 10 ○ けずりぶし（だし用） 1
にんじん 15 △ 花かつお 0.5 ○ 塩 0.2 こんぶ（だし用） 0.5 でんぷん 5 □ にんじん 5 △ 煮干し（だし用） 1 カレー粉 0.6 てんぷら油 6 □ 煮干し（だし用） 1 たまねぎ 10 △ 水 20
えのきだけ 10 △ 酢 0.5 こしょう（白） 0.01 水 120 なす 10 △ しょうが 0.3 △ こんぶ（だし用） 0.5 ソース（ｳｽﾀｰ） 4 しょうゆ（濃） 2.5 こんぶ（だし用） 0.5 にんじん 5 △ 切干大根 4 △

みつば 3 △ さとう(三温) 0.3 □ 鶏肉（若５） 20 ○ さば（三枚おろし・冷） 1枚 ○ ピーマン 10 △ しょうゆ（濃） 0.5 でんぷん 1 □ ケチャップ 3 みりん 1.5 でんぷん 1 □ サラダ油 0.5 □ きゅうり 10 △

しょうゆ（淡） 4 たまねぎ 40 △ 葉ねぎ 2 △ てんぷら油 8 □ みりん 0.5 水 120 しょうゆ（濃） 2 さとう(三温) 1 □ 水 120 しょうゆ（濃） 2 酢 1.2
清酒 1 じゃがいも 30 □ にんにく 0.2 △ しょうが 0.2 △ さとう(三温) 0.3 □ しらす干し 2 ○ ぶどう酒（赤） 1 さんしょ 0.02 豚肉（スライス） 30 ○ さとう(三温) 1.2 □ しょうゆ（淡） 1
塩 0.2 にんじん 15 △ さとう(三温) 2 □ さとう(三温) 2 □ きゅうり 30 △ ピーマン 15 △ 塩 0.3 水 2 しょうが 0.6 △ みりん 0.5 さとう(三温) 0.3 □

けずりぶし（だし用） 2 パセリ（乾） 0.03 △ みそ（赤） 2 ○ しょうゆ（濃） 2 しょうが 0.1 △ ごぼう（ささがき） 10 △ こしょう（黒） 0.02 えだまめ 15 △ 清酒 0.6 水 15
こんぶ（だし用） 0.5 しょうゆ（淡） 2 しょうゆ（濃） 2 みりん 0.5 しょうゆ（淡） 3 いりごま 0.5 □ パプリカパウダー 0.02 たまねぎ 15 △ 緑豆もやし 40 △

水 130 ぶどう酒（白） 1 酢 1 水 3 さとう(三温) 1 □ ごま油 0.5 □ 水 75 にんじん 5 △ しょうゆ（淡） 1.6
豚肉（スライス） 30 ○ 塩 0.6 カイエンペッパー 0.03 みかん（冷） 1こ △ 酢 0.8 しょうゆ（濃） 1.5 きゃべつ 30 △ サラダ油 0.5 □ 酢 0.4
たまねぎ 10 △ こしょう（白） 0.02 水 20 みりん 0.5 みりん 0.5 酢 0.5 しょうゆ（濃） 2 さとう(三温) 0.2 □

にんじん 5 △ ガーリック 0.02 緑豆もやし 40 △ さとう(三温) 0.5 □ 米油 0.5 □ 酢 2 辛子 0.03

葉ねぎ 3 △ 鶏手羽先（だし用） 10 葉ねぎ 3 △ アイスクリーム 1こ ○ 塩 0.15 さとう(三温) 1 □

しょうが 0.5 △ にんじん（だし用） 0.5 にんにく 0.1 △ こしょう（白） 0.01

サラダ油 0.5 □ たまねぎ（だし用） 0.5 ごま油 0.5 □

しょうゆ（濃） 2.5 ベーリーフ 0.03 塩 0.2
さとう(三温) 1 □ 水 120 いりごま 0.5 □

みりん 0.5

４年

７月  学校給食献立表 　　※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。

3日(月) 4日(火) 5日(水) 6日(木) 7日(金) 10日(月) 11日(火) 12日(水) 13日(木) 14日(金) 18日(火) 19日(水)
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
たこめし 白飯 食パン 白飯 白飯 白飯 白飯 カレーライス 白飯 コーンライス 白飯 白飯
すまし汁 そぼろ煮 チーズ（スライス） わかめスープ たなばた汁 かきたま汁 とうがんスープ 　発芽玄米入りごはん たまねぎのみそ汁 レタススープ とうがんのみそ汁 肉と野菜のうま煮
豚肉のしょうが炒め うめぇーＱ ラタトゥイユ さばのチョリム 鶏肉となすの揚げ煮 ツナそぼろ じゃこピーマン 　キーマカレー はものかばやき 豚肉のマリネ 高野豆腐の含め煮 はりはり大根

野菜スープ もやしナムル 冷凍みかん きゅうりのしょうがあえ アイスクリーム きゃべつサラダ えだまめ もやしのあえもの
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519kcal   23.4g 590kcal   20.9g 529kcal   25.4g 591kcal   27.3g 669kcal   22.3g 545kcal   20.0g 560kcal   18.8g 644kcal   22.7g 615kcal   24.4g 531kcal   22.7g 512kcal   19.3g 576kcal   19.5g
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食育の日

の献立
　（１９日が食育の

日ですが、実施校

が少ないため、一

日早めています。）

半夏生の

行事食

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）

　         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）

　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）

　※「＊」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：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。

祇園祭

天神祭に

ちなんだ献立

（はも料理）

七夕の

行事食

３日（月）たこめし （半夏生の行事食）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　夏至から数えて１１日目を「半夏生」といい、関西ではたこを食べる習慣があります。　　　　　　　　　　

稲がたこの足のように田んぼにしっかりと根をはり、米が豊作になるようにといった願いが

込められています。また、たこに含まれる「タウリン」という成分が疲労回復や夏バテ防止に

役立つとも言われています。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

今年は２日が半夏生の日にあたりますが、日曜日のため３日に「たこめし」を炊きます。

７月の行事食
　「行事食」とは、季節ごとの行事やお祝いの日に食べる特別な料理で、それぞれさまざまな意味や願いが込められています。

学校給食でも行事食をとり入れ、昔から伝えられてきた食文化を子どもたちに引き継いでいきたいと思います。

　７日（金）たなばた汁 （七夕の行事食）

　古代中国では７月７日に「索餅（さくべい）」という小麦粉で作ったお菓子を食べ、無病息災を願う風習がありました。

それが日本に伝わり、索餅がそうめんへと変化をして、七夕の日にはそうめんが食べられるようになったということ

です。また、そうめんを天の川や織姫が織る糸に見立てている、という説もあります。

給食の「たなばた汁」ではオクラの小口切りを加え、その切り口を星に見立てています。

　　１３日（木）はものかばやき （祇園祭 天神祭りにちなんだ献立）

　　 はもは「梅雨の雨を飲んでおいしくなる」と言われ、ちょうど梅雨があけるころに脂がのっておいしくなります。

　 京都の祇園祭、大阪の天神祭りは、別名「はも祭り」とも呼ばれ、お祭りのごちそうとして

    はも料理が欠かせません。給食でもはもをから揚げにし、甘辛いタレをからめた「はものかばやき」

    を作ります。


