
令和7年度  中学校給食献立表（7月1日～7月16日） 川西市中学校給食センター　※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。

日･曜

牛乳 1本 2 牛乳 1本 2 牛乳 1本 2 牛乳 1本 2 牛乳 1本 2 牛乳 1本 2 牛乳 1本 2 牛乳 1本 2 牛乳 1本 2 牛乳 1本 2 牛乳 1本 2 牛乳 1本 2

精白米 100 5 精白米 100 5 精白米 100 5 精白米 100 5 精白米 100 5 精白米 100 5 精白米 100 5 精白米 100 5 精白米 100 5 精白米 100 5 精白米 100 5 精白米 80 5

水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 酢 13 水 140 水 140 水 140 千切りだいこん漬 20 4

* もち麦めん 13 5 米粉ワンタン 10 5 * 豆腐（冷） 25 1 かぼちゃ 15 3 * そうめん 10 5 * 豚挽肉 35 1 平めんビーフン 10 5 塩 1.7 * 鶏卵 20 1 わかめ（乾） 0.6 2 * 豚バラ（スライス） 20 1 塩 0.3
* 油あげ(冷） 5 1 緑豆もやし 20 4 わかめ（乾） 0.5 2 * 油あげ(冷） 5 1 オクラ 5 3 たまねぎ 60 4 * 合挽肉（4.8） 20 1 水 130 にんじん 5 3 にんじん 20 3 じゃがいも 20 5 水 112
たまねぎ 20 4 にんじん 15 3 にんじん 20 3 たまねぎ 25 4 * 油あげ(冷） 5 1 にんじん 20 3 たまねぎ 20 4 焼きのり（全型） 1枚 2 まいたけ 5 4 緑豆もやし 20 4 緑豆もやし 10 4 * 鶏肉（若５） 20 1

にんじん 20 3 葉ねぎ 5 3 えのきだけ 10 4 にんじん 10 3 たまねぎ 15 4 にんにく 0.3 4 にんじん 15 3 * 鶏肉（若10） 20 1 えのきだけ 5 4 しょうゆ（淡） 4 にんじん 10 3 たまねぎ 40 4

葉ねぎ 5 3 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 4 みつば 5 3 葉ねぎ 5 3 にんじん 15 3 米油 1 6 ちんげん菜 15 3 トックもち 10 5 モロヘイヤ 5 3 清酒 1 つきこんにゃく 10 4 にんじん 15 3

干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 4 しょうゆ（淡） 4 しょうゆ（淡） 4 みそ（赤） 10 1 なす 10 4 上新粉 7 5 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 4 にんじん 10 3 しょうゆ（淡） 5 塩 0.2 ごぼう（ささがき） 5 4 パセリ（乾） 0.03 3

しょうゆ（淡） 4 清酒 1 清酒 1 けずりぶし（だし用） 2 しょうゆ（淡） 4 オリーブ油（中学校用） 7 6 しょうが 0.3 4 根深ねぎ 5 4 清酒 1 こしょう（白） 0.02 葉ねぎ 5 3 しょうゆ（淡） 2
しょうゆ（濃） 1 塩 0.2 塩 0.2 煮干し（だし用） 1 清酒 1 カレー粉 0.6 しょうゆ（淡） 4 にんにく 0.3 4 塩 0.2 ガーリック 0.02 みそ（赤） 10 1 ぶどう酒（白） 1
清酒 1 こしょう（白） 0.02 けずりぶし（だし用） 1 水 130 けずりぶし（だし用） 2 ソース（ｳｽﾀｰ） 4 清酒 1 しょうが 0.3 4 けずりぶし（だし用） 3 煮干し（だし用） 1 あごだし 0.5 2 塩 0.6
けずりぶし（だし用） 2 ガーリック 0.02 カット昆布（だし用） 0.5 * 豚肉（スライス） 35 1 カット昆布（だし用） 0.5 ケチャップ 3 塩 0.4 清酒 1 水 130 カット昆布（だし用） 0.5 水 130 こしょう（白） 0.02

カット昆布（だし用） 0.5 ごま油 0.3 6 水 130 たまねぎ 20 4 水 130 しょうゆ（濃） 2 こしょう（黒） 0.02 塩 0.1 * 豚肉（角） 55 1 水 130 * 厚揚げ(ﾐﾆ・冷・中学校用） 40 1 ガーリック 0.02

水 130 煮干し（だし用） 1 * さば（60・冷） 1切 1 しょうが 1 4 * 鶏肉（若10・皮つき） 60 1 ぶどう酒（赤） 1 ガーリック 0.02 しょうゆ（淡） 4 塩 0.35 * 豚バラ（スライス） 15 1 とうがん 20 4 カット昆布（だし用） 0.5
岩津ねぎ平天 1枚 1 カット昆布（だし用） 0.5 塩 0.2 米油 0.5 6 塩 0.4 塩 0.3 煮干し（だし用） 1 こしょう（白） 0.02 こしょう（白） 0.03 * 豚肉（スライス） 25 1 生しいたけ 5 4 水 130
たこ（たこめし用・冷） 15 1 水 130 切干大根 6.5 4 しょうゆ（濃） 2.5 こしょう（白） 0.05 こしょう（黒） 0.02 カット昆布（だし用） 0.5 煮干し（だし用） 1 上新粉 4 5 たまねぎ 25 4 しょうが 0.3 4 * かぼちゃコロッケ（冷） 1こ 3

きゅうり 15 4 まぐろ（角・冷） 60 1 にんじん 15 3 みりん 3 ガーリック 0.01 パプリカパウダー 0.02 水 130 カット昆布（だし用） 0.5 あおのり 0.3 2 にんにく 0.8 4 米油 0.5 6 てんぷら油 8 6

にんじん 15 3 でんぷん 6 5 糸こんにゃく 5 4 清酒 2.5 上新粉 5 5 水 85 * 春巻き（冷） 1こ 4 でんぷん 1 5 てんぷら油 7 6 しょうが 0.8 4 しょうゆ（濃） 2.1 * カットベーコン（短冊） 3 1

千切りだいこん漬 5 4 てんぷら油 8 6 しょうゆ（濃） 2.5 さとう(三温) 1 5 てんぷら油 10 6 じゃがいも 35 5 てんぷら油 8 6 水 130 ごぼう（ささがき） 35 4 酢 3.5 さとう(三温) 1.2 5 なす 10 4

オリーブ油（中学校用） 1 6 さとう(三温) 1.5 5 さとう(三温) 2 5 ピーマン 20 3 * いか（かのこ・冷） 30 1 きゅうり 15 4 緑豆もやし 50 4 * 合挽肉（4.8） 25 1 つきこんにゃく 10 4 しょうゆ（濃） 3.5 清酒 0.5 たまねぎ 15 4

しょうゆ（淡） 1 しょうゆ（濃） 1.5 みりん 0.5 糸こんにゃく 20 4 きゅうり 20 4 ホールコーン（冷） 5 4 しょうゆ（淡） 2 切干大根 10 4 にんじん 10 3 さとう(三温) 2.8 5 水 20 ズッキーニ 10 4

酢 0.5 みりん 0.5 けずりぶし（だし用） 1 ごぼう（ささがき） 10 4 しょうゆ（淡） 1.5 酢 3 酢 0.5 しょうが 0.2 4 ごま油 0.8 6 みりん 2 ひじき 0.5 2 ピーマン 5 3

さとう(三温) 0.2 5 水 5 水 20 まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 5 1 さとう(三温) 0.2 5 さとう(三温) 1 5 ごま油 0.5 6 にんにく 0.2 4 しょうゆ（濃） 3 オイスターソース 0.5 まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 10 1 バジル 0.4 3

塩 0.15 * チキンハム(短冊・冷) 5 1 カット昆布（再利用） * いりごま 0.5 6 辛子 0.03 米油 1 6 さとう(三温) 0.2 5 * いりごま 1 6 さとう(三温) 1.5 5 五香粉 0.01 きゅうり 20 4 にんにく 0.2 4

はるさめ 5 5 しょうゆ（濃） ごま油 0.5 6 塩 0.2 辛子 0.03 ごま油 0.5 6 みりん 0.8 でんぷん 0.5 5 にんじん 10 3 オリーブ油（中学校用） 0.5 6

きゃべつ 30 4 清酒 しょうゆ（濃） 1.8 こしょう（白） 0.01 豆板醤 0.1 水 10 しょうゆ（淡） 2 トマト（水煮） 15 3

にんじん 5 3 みりん 0.5 味付け小魚 1袋 1 しょうゆ（濃） 2 きゅうり 40 4 酢 1 塩 0.2
しょうゆ（淡） 2.2 さとう(三温) 0.5 5 さとう(三温) 1 5 しょうゆ（濃） 2 さとう(三温) 0.2 5 こしょう（白） 0.01

酢 0.8 水 3 酢 2
ごま油 0.3 6 緑豆もやし 30 4 さとう(三温) 1 5

さとう(三温) 0.3 5 ほうれんそう 10 3 ごま油 0.6 6

辛子 0.03 にんじん 5 3 豆板醤 0.06

しょうゆ（淡） 1
酢 1
さとう(三温) 0.2 5

中学

半夏生

たこサラダ

ピーマン 参鶏湯 金平 冬瓜 ズッキーニたなばた汁
（きんぴら）

魯肉飯
（ルーローハン）

冬瓜と厚揚げの炒め煮

（サムゲタン）

無限ピーマン

7・8月

767kcal   25.0g 744kcal   21.5g 677kcal   25.9g 762kcal   28.7g 665kcal   22.2g 722kcal   22.7g
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   22.2g 767kcal   32.4g 690kcal   27.9g 683kcal   24.8g 825kcal   31.2g
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

野菜ナムル
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行事食・新献立 旬 行事食 食文化 食文化 食文化 新献立

エコ昆布

味付け小魚 もやしの和え物 合挽肉のピリ辛炒め きんぴら 中華きゅうり ひじきサラダ
春巻き 参鶏湯 豚肉の磯辺揚げ ルーローハン 冬瓜と厚揚げの炒め煮ジャーマンサラダ

たこサラダ 拌三絲（バンサンスー） 切干大根の煮物 無限ピーマン いかときゅうりの辛子和え
岩津ねぎ平天 まぐろの甘辛ソース 鯖の塩焼き 豚肉と玉ねぎのしぐれ煮 鶏肉のからあげ

キーマカレー 平めんビーフンスープ 焼きのり（全型） かきたま汁 わかめスープ 豚汁
白飯 酢飯 白飯 白飯 白飯白飯

もち麦めん汁 米粉ワンタンスープ すまし汁 かぼちゃのみそ汁 たなばた汁
白飯 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
15日(火)

献
立
名

10日(木) 11日(金) 14日(月)7日(月) 8日(火) 9日(水)1日(火) 2日(水) 3日(木) 4日(金) 16日(水)
牛乳
ラディッシュライス
野菜スープ
かぼちゃコロッケ
夏野菜のラタトゥイユ

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

旬

夏野菜のラタトゥイユ

709kcal   19.9g

🌸中学校給食センターホームページ

https://www.kawanishi-hyg.ed.jp/kyuusyokuc

中学校給食センターの日々の様子や

食育情報を掲載しています。

※「＊」は、アレルギー対応を実施する品目（乳（飲用乳を除く）、鶏卵、うずら卵、マヨ
ネーズ、小麦、えび、かに、さば、いか、ごま、さけ、大豆、牛肉、鶏肉、豚肉、落花生、
そば、りんご、もも、キウイフルーツ、いくら、くるみ、やまいも、バナナ、カシューナッ

ツ、オレンジ、あわび、マカダミアナッツ、ゼラチン、アーモンド）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。

※ 精白米については、残食量をみながら1人あたり８７ｇ～１００ｇで炊飯しています。

主にエネルギーになる

たんぱく質

主に体の組織をつくる

無機質

主に体の調子を整える

カロテン ビタミンC、 炭水化物 脂質
栄養素の働きによって、

食品を6つに分類しています

６つの食品群

きんぴら
きんぴらという

名前の由来は、

金太郎の息子だ

と言われている

人の名前「きん

ぴら」です。



令和7年度 7・８ 月  中学校給食献立表（7月17日・8月29日） 川西市中学校給食センター　※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。

日･曜

牛乳 1本 2 牛乳 1本 2

精白米 100 5 精白米 100 5

水 140 水 140
はも（一口・冷） 15 1 じゃがいも 20 5

たまねぎ 20 4 かぼちゃ 5 3

にんじん 10 3 なす 20 4

えのきだけ 5 4 ズッキーニ 10 4

とうがん 5 4 たまねぎ 45 4

みつば 5 3 にんじん 20 3

しょうゆ（淡） 4 しょうが 0.8 4

清酒 1 にんにく 0.5 4

塩 0.2 米油 1 6

けずりぶし（だし用） 2 上新粉 7 5

カット昆布（だし用） 0.5 オリーブ油（中学校用） 7 6

水 130 カレー粉 1
* がんもどき（１個づけ・冷) 1個 1 ソース（ｳｽﾀｰ） 6
しょうゆ（濃） 3 ケチャップ 4
さとう(三温) 2.5 5 しょうゆ（濃） 3
みりん 0.5 ぶどう酒（赤） 1
水 25 塩 0.4
きゅうり 40 4 こしょう（黒） 0.02

うめびしお 2 4 パプリカパウダー 0.02

花かつお 0.5 1 水 85
酢 0.5 * ボロニアハム(50・冷) 1枚 1

さとう(三温) 0.3 5 * 小麦粉 6 5

カット昆布（再利用） 水 8
しょうゆ（濃） * パン粉（中学校用） 12 5

清酒 てんぷら油 8 6

きゃべつ 35 4

ホールコーン（冷） 10 4

米油 0.8 6

酢 0.8
塩 0.3
こしょう（白） 0.01

中学

エコ昆布

923kcal   24.5g
ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質
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ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

献
立
名

牛乳

夏野菜カレー
白飯

きゃべつサラダ
ハムカツ

鱧 夏野菜

鱧吸い 夏野菜カレー

662kcal   24.0g

祇園祭 旬

鱧
はも

うめぇーQ
がんもどきの含め煮
鱧吸い
白飯
牛乳
17日(木) 29日(金)

もうすぐ夏休みです。暑くて湿度の高い日本の夏を元気に過ごすためには、

夏ばてや熱中症にならないように食生活にも気をつけることが大切です。

豚肉にはビタミンB₁がとても豊富です。夏になるとのどごしのよいめん類や甘い清涼飲料水など炭水化物（糖質）の摂取が

多くなりがちなので、炭水化物（糖質）をエネルギーに変えるためのビタミンB₁は意識してとった方がよいでしょう。また牛

乳は骨をつくるカルシウムだけでなく、血液をつくるたんぱく質も豊富です。本格的に暑くなる前から、息がはずむ程度の運

動を1日15∼30分くらい、週に3∼4日ほど行って、直後に牛乳を飲む習慣をつけていくと、体の血液量が増えて汗をかきやすい

体になれるそうです。暑さに負けない体づくりをしていきたいですね。

７月７日使用

骨切りして小骨も

全部食べ、捨てる部

分がないので、魚へ

んに豊かと書きます。

京都の祇園祭は「鱧祭り」とも言われる程、鱧は京都の夏には欠かせません。昔、京

都には瀬戸内や若狭から行商人が魚を担いで売りに来ました。しかし夏になると炎天

下なのでほとんどの魚は死んでしまいます。その中で生命力のたいへん強い鱧だけが

生きていたことから、京都では夏に「鱧」となりました。

行商人が峠をこえている途中に、鱧がしばしば逃げ出し、それを他の人が土まみれ

になっているのを見つけたので「京都の山には鱧がいる！」という笑い話も生まれた

そうです。

2000年以上前から栽培さ

れ、古代エジプトの王たち

も食べていたと言われます。

「オクラ」の名前もガーナ

の言葉に由来するそうです。

免疫力を高めるカロテン

（ビタミンA）や、健全な

成長や貧血予防に欠かせな

い葉酸を多く含んでいます。

オクラはアオイ科

の植物でハイビスカ

スのようなきれいな

花をつけます。

ねばりのもとは水溶性の食物

繊維です。血糖値の急上昇をお

さえ、胃腸を保護する働きがあ

ります。コレステロールの吸収

をおさえるはたらきも期待され

ています。

きく（食用ぎく）、菜の花、

ブロッコリー、カリフラワーなど

夏が旬の野菜には、体の

調子をととのえるビタミン

やミネラルがたくさんあり

ます。また肉や魚などのお

かずもしっかり食べましょ

う。

朝昼夕の３食を時間を決

めてしっかり食べることで、

健康的な生活リズムがつく

られます。早寝・早起きも

心がけましょう。

のどが渇く前に水やお茶

でこまめに水分補給をしま

しょう。また食事の前にた

くさん飲み過ぎると胃腸に

負担をかけるので気をつけ

ましょう。

トマト、なす、きゅうり、かぼちゃなど

キャベツ、レタス、ほうれんそう、こまつななど

アスパラガス、たまねぎ、じゃがいも、れんこん※など

※たまねぎやきゃがいも、れんこんは「地下茎」とよばれる

地中の茎です。

ほし

ヤ サイ


