
日･曜

牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇

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

発芽玄米 5 □ 水 101 水 101 水 101 水 101 水 101 水 101 (60/80/100) 水 101 水 101 水 101 水 101 水 101

たこ（たこめし用・冷） 20 〇 平めんビーフン 10 □ じゃがいも 20 □ 鶏肉（若５） 20 〇 そうめん 10 □ レタス 20 △ あおさ（乾） 0.8 〇 チーズ(スライス) 1枚 〇 ふ 1.5 □ * 鶏卵 25 〇 トマト 20 △ 豚挽肉 30 〇 豚肉（短冊・小） 20 〇

油あげ(冷） 3 〇 鶏肉（若５） 10 〇 豆腐（冷） 20 〇 米粉マカロニ（星） 7 □ オクラ 5 △ 豚肉（スライス） 10 〇 たまねぎ 25 △ ベーコン 3 〇 わかめ（乾） 0.5 〇 豆腐（冷） 25 〇 鶏肉（若10） 30 〇 豆腐（冷） 100 〇 ちくわ 10 〇

にんじん 5 △ 緑豆もやし 15 △ 油あげ(冷） 5 〇 たまねぎ 30 △ えび（80～120・冷） 20 〇 * 鶏卵 20 〇 にんじん 10 △ なす 10 △ にんじん 15 △ にんじん 15 △ たまねぎ 40 △ たまねぎ 30 △ じゃがいも 70 □

干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.3 △ たまねぎ 10 △ わかめ（乾） 0.5 〇 にんじん 15 △ 清酒 1 にんじん 10 △ えのきだけ 10 △ たまねぎ 10 △ たまねぎ 10 △ 葉ねぎ 3 △ にんじん 20 △ にんじん 15 △ たまねぎ 50 △

しょうゆ（淡） 7 にら 5 △ にんじん 15 △ じゃがいも 15 □ 油あげ(冷） 5 〇 しょうゆ（淡） 4 葉ねぎ 3 △ ズッキーニ 10 △ みつば 3 △ しょうゆ（淡） 5 なす 15 △ たけのこ（水煮） 10 △ にんじん 20 △

清酒 5 レモン果汁 0.3 △ たまねぎ 10 △ トマト 10 △ にんじん 15 △ 清酒 1 みそ（赤） 10 〇 ピーマン 5 △ 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ 清酒 1 ズッキーニ 10 △ 葉ねぎ 5 △ さやいんげん 3 △

けずりぶし（だし用） 1 しょうゆ（淡） 3 葉ねぎ 3 △ パセリ（乾） 0.03 △ なす 10 △ 塩 0.2 けずりぶし（だし用） 2 にんじん 5 △ しょうゆ（淡） 4 塩 0.2 しょうが 0.5 △ しょうが 1 △ サラダ油 1 □

こんぶ（だし用） 0.5 塩 0.5 みそ（赤） 9 〇 しょうゆ（淡） 2 しょうゆ（淡） 4 こしょう（白） 0.02 水 130 バジル 0.4 △ 清酒 1 けずりぶし（だし用） 3 にんにく 0.3 △ にんにく 0.3 △ しょうゆ（濃） 4.5
水 83 こしょう（白） 0.02 けずりぶし（だし用） 2 ぶどう酒（白） 1 清酒 1 ガーリック 0.02 さば（50・冷） 1切 〇 にんにく 0.2 △ 塩 0.2 でんぷん 1 □ サラダ油 1 □ ごま油 1 □ さとう(三温) 3 □

とうがん 25 △ カイエンペッパー 0.01 水 120 塩 0.6 けずりぶし（だし用） 2 煮干し（だし用） 1 しょうが 1 △ オリーブ油 0.5 □ けずりぶし（だし用） 2 水 130 小麦粉 6 □ 豆板醤 0.2 みりん 1
ちくわ 10 〇 鶏手羽先（だし用） 15 チキンミンチカツ 1こ 〇 こしょう（白） 0.02 こんぶ（だし用） 0.5 こんぶ（だし用） 0.5 しょうゆ（濃） 3 トマト（水煮） 15 △ こんぶ（だし用） 0.5 じゃがいも 35 □ バター(調） 6 □ みそ（赤） 10 〇 けずりぶし（だし用） 1
あおさ（乾） 0.5 〇 葉ねぎ（だし用） 1 （レバー入り・冷） ガーリック 0.02 水 130 でんぷん 1 □ さとう(三温) 2.5 □ 塩 0.2 水 130 豚肉（細切） 15 〇 カレー粉 0.9 さとう(三温) 1 □ 水 20
しょうゆ（淡） 4 にんじん（だし用） 0.5 てんぷら油 5 □ 鶏手羽先（だし用） 10 しらす干し 2 〇 水 120 みりん 0.5 こしょう（白） 0.01 はも（一口・冷） 40 〇 たまねぎ 10 △ ソース（ｳｽﾀｰ） 4 清酒 1 きゃべつ 30 △

清酒 1 しょうが（だし用） 0.3 △ 切干大根 4 △ にんじん（だし用） 0.5 ピーマン 15 △ 鶏肉（若10） 40 〇 こんぶ（だし用） 0.5 鶏肉（若５） 20 〇 でんぷん 6 □ にんじん 5 △ ケチャップ 3 でんぷん 1 □ 油あげ(冷） 5 〇

塩 0.2 にんにく（だし用） 0.2 きゅうり 10 △ たまねぎ（だし用） 0.5 ごぼう（ささがき） 10 △ でんぷん 5 □ 水 20 じゃがいも 50 □ てんぷら油 6 □ にら 3 △ しょうゆ（濃） 2 水 5 にんじん 5 △

けずりぶし（だし用） 3 水 130 酢 1.2 ベーリーフ 0.03 いりごま 0.5 □ なす 10 △ きゃべつ 30 △ たまねぎ 40 △ しょうゆ（濃） 2.5 しょうが 0.3 △ ぶどう酒（赤） 1 緑豆もやし 30 △ しょうゆ（淡） 1.5
水 130 豚挽肉 30 〇 しょうゆ（淡） 1 水 120 ごま油 0.5 □ ピーマン 10 △ 鶏挽肉（粗） 10 〇 にんじん 20 △ みりん 1.5 にんにく 0.1 △ 塩 0.3 にら 3 △ みりん 0.5
高野豆腐（1/20） 5 〇 葉ねぎ 5 △ さとう(三温) 0.3 □ 豚肉（スライス） 30 〇 しょうゆ（濃） 1.5 てんぷら油 8 □ にんじん 5 △ パセリ（乾） 0.03 △ さとう(三温) 1 □ いりごま 0.5 □ こしょう（白） 0.02 サラダ油 0.5 □ けずりぶし（だし用） 1
鶏肉（若５） 20 〇 しょうが 0.2 △ しょうが 0.6 △ みりん 0.5 しょうが 0.2 △ しょうが 0.1 △ 豆乳 40 〇 さんしょう 0.02 ごま油 0.5 □ パプリカパウダー 0.02 しょうゆ（濃） 0.8 水 5
たまねぎ 10 △ にんにく 0.1 △ 清酒 0.6 さとう(三温) 0.5 □ さとう(三温) 2 □ サラダ油 0.5 □ ぶどう酒（白） 1 水 2 しょうゆ（濃） 2.4 水 70 こしょう（白） 0.01

にんじん 5 △ ごま油 0.5 □ たまねぎ 15 △ アイスクリーム 1こ 〇 しょうゆ（濃） 2 清酒 1 塩 0.8 えだまめ 15 △ さとう(三温) 1 □ ホールコーン（冷） 30 △ ガーリック 0.01

さやいんげん 5 △ みそ（赤） 2 〇 にんじん 5 △ みりん 0.5 さとう(三温) 0.5 □ こしょう（白） 0.02 清酒 0.5 さやいんげん 5 △

サラダ油 0.5 □ さとう(三温) 1 □ サラダ油 0.5 □ 水 3 しょうゆ（濃） 0.5 ガーリック 0.02 みかん（冷） 1こ △ 米油 0.5 □

しょうゆ（濃） 2 しょうゆ（濃） 0.5 しょうゆ（濃） 2 塩 0.3 こんぶ（だし用） 0.5 塩 0.1
さとう(三温) 1.2 □ オイスターソース 0.3 酢 2 でんぷん 0.5 □ でんぷん 1 □ こしょう（白） 0.01

みりん 0.5 でんぷん 0.3 □ さとう(三温) 1 □ 水 50 ガーリック 0.01

水 15 きゅうり 35 △

しょうゆ（淡） 1.2
酢 0.5
さとう(三温) 0.1 □

４年

1日(火) 2日(水) 3日(木) 4日(金) 7日(月) 8日(火) 9日(水) 10日(木) 11日(金) 14日(月) 15日(火) 16日(水) 17日(木)
牛乳 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 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 食パン 白飯 白飯 カレーライス 白飯 白飯
とうがん汁 フォーガー じゃがいものみそ汁 米粉マカロニの野菜スープ たなばた汁 レタススープ あおさ入りみそ汁 チーズ（スライス） すまし汁 かきたま汁 　白飯 マーボー豆腐 肉と野菜のうま煮
高野豆腐の含め煮 挽肉のオイスターソース炒め チキンミンチカツ 豚肉のマリネ じゃこピーマン 鶏肉となすの揚げ煮 さばの煮つけ ラタトゥイユ はものかばやき じゃがいもの中華炒め 　トマト入り夏野菜カレー もやし炒め きゃべつの煮びたし

きゅうりのあえもの はりはり大根 アイスクリーム きゃべつのそぼろ煮 ソイシチュー えだまめ 冷凍みかん コーンソテー

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 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

513kcal   23.6g 542kcal   21.6g 650kcal   20.7g 562kcal   23.0g 567kcal   19.6g 625kcal   24.3g 611kcal   26.7g 566kcal   27.1g 589kcal   23.3g 591kcal   20.7g 596kcal   19.8g 591kcal   24.0g 584kcal   20.3g

令和7年度(7月1日～17日) 7月  小学校給食献立表 川西市教育委員会
※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。
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）
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行事食

七夕の行
事食

祇園祭・
天神祭り
にちなん
だ献立
（はも料
理）

　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：主な食材の配合内容表やレシピ集など）

                                  ※　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　３０２円

　※「＊」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。



じゃこピーマン
《材料》（約4人分）

しらす干し　１０ｇ

ピーマン（短冊切り）1袋

ごぼう（ささがき）　50ｇ

いりごま（からいり）小さじ1

ごま油　適量

砂糖　小さじ１

濃口しょうゆ　大さじ１弱

みりん　小さじ１

　　 
 

 

作り方

① ごぼうは洗ってささがきにし、しばらく

水にさらした後、ざるにあげる。

② ピーマンは洗って種をとり、短冊切りに

する。

③ フライパンにごま油を熱し、①のごぼう

の水を切って炒める。

④ しんなりしたら、しらす干しを加えて炒

める。

⑤ ピーマンも加えて、なじんだら、砂糖・

みりん・濃口しょうゆで味付けし、いり

ごまを加えて出来上がり。

きゅうりのあえもの
《材料》

きゅうり（輪切り）　　３本　　　　　　　　　　　　　

淡口しょうゆ　大さじ１弱

酢　小さじ１

砂糖　小さじ１/２
ゆで塩　適量

 食事からも水分を摂取しています。朝ごはんを抜いてしまうと、午前中の活動に必
要な栄養素や水分が不足したままになり、熱中症にもなりやすくなります。暑くても

食事はとるようにしましょう。

                                                                      

 

 

 

 

 

作り方

① きゅうりは輪切りにし、さっと塩ゆでし

た後、冷水にとり水気を絞る。

② 淡口しょうゆ・酢・砂糖を混ぜて和えだ

れを作り、①のきゅうりと和えて出来上

がり。

鶏肉となすの揚げ煮
《材料》（約4人分）

鶏肉角切り　２４０ｇ

ピーマン（色紙切り）1袋

なす（半月切り）２～3本

でんぷん　適量

揚げ油　適量　

　　しょうが（すりおろす）少量

　　砂糖　大さじ１と１/２
A　濃口しょうゆ　大さじ１

　　みりん　小さじ１

　　水　大さじ２

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

 

作り方

① しょうがは洗ってすりおろし、ピーマンは

洗って色紙切り、なすは半月切りにして水

にさらす。

② ①のピーマンとなすは水気をしっかりきる

（又はペーパーでふき取る）。

③ 揚げ油を180度くらいまで熱し、②を素

揚げにする。

④ 小さめの角切りにした鶏肉にでんぷんをま

ぶして揚げる。

⑤ フライパンにAを入れて熱し、沸騰したら
③のピーマン・なす・④の鶏肉をからめて

出来上がり。

　

たこめし　　
《材料》　　　　　　　　　　

米　3合　　　　　　　　　　　　　

たこ（ぶつ切り）１３０ｇ

油揚げ（短冊切りして油抜き）1枚

にんじん（千切り）３０ｇ

干し椎茸（戻して千切り）1～2枚

淡口しょうゆ　大さじ３

酒　大さじ２

　　こんぶ（だし用）1枚

　　けすりぶし（だし用）７ｇ

　　水　４７０ｃｃ

　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 

 

 

 

 

 

 

作り方

① 米を洗い、ざるにあげておく。

② こんぶとけずりぶしでだしをひき、冷ます。

③ 炊飯器に①と②を入れ、米を出汁に漬けて

おく。

④ 干し椎茸を戻し、千切りにする。

⑤ 油揚げを短冊切りして油抜きし、にんじん

は千切りにする。

⑥ 炊飯器に、調味料を加えて軽く混ぜ、④と

⑤とぶつ切りにしたたこも入れて炊飯する。

半夏生の行事食

　2025年の半夏生は、7月1日です。夏至から数えて11日目にあたる日（から5日間）

で、この日までに田植えを終わらせるように農作業をすすめます。関西では、半夏生の日

にたこめしを食べる風習があります。たこのように稲がしっかりと根を張るようにという

願いが込められています。


