
令和7年度 10 月  中学校給食献立表（10月１日～10月16日）
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

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 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 むき栗 20 5 水 140 水 140 さつまいも 25 5

じゃがいも 25 5 平めんビーフン 10 5 米粉ワンタン 10 5 たまねぎ 30 4 じゃがいも 50 5 * 豚バラ（スライス） 25 1 * いか（かのこ・冷） 40 1 清酒 2 じゃがいも 45 5 だいこん 30 4 清酒 5
* 豆腐（冷） 25 1 * 合挽肉（4.8） 20 1 * 合挽肉（3.2） 10 1 * 豆腐（冷） 10 1 たまねぎ 40 4 じゃがいも 15 5 清酒 2 塩 0.9 たまねぎ 45 4 * 豆腐（冷） 25 1 塩 1
* 油あげ(冷） 5 1 たまねぎ 20 4 にんじん 15 3 わかめ（乾） 0.5 2 にんじん 20 3 緑豆もやし 15 4 ちくわ 10 1 水 110 にんじん 20 3 * 油あげ(冷） 5 1 水 110
わかめ（乾） 0.5 2 にんじん 15 3 緑豆もやし 15 4 にんじん 10 3 にんにく 0.5 4 にんじん 10 3 たまねぎ 40 4 魚そうめん 25 1 パセリ 0.5 3 わかめ（乾） 0.5 2 * 鶏卵 20 1

にんじん 20 3 ちんげん菜 15 3 葉ねぎ 5 3 葉ねぎ 5 3 米油 1 6 つきこんにゃく 10 4 はくさい 25 4 わかめ（乾） 0.5 2 * 豆乳 50 1 にんじん 10 3 にんじん 5 3

葉ねぎ 5 3 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 4 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 4 みそ（赤） 10 1 上新粉 7 5 ごぼう（ささがき） 5 4 緑豆もやし 20 4 にんじん 20 3 ぶどう酒（白） 1 葉ねぎ 5 3 まいたけ 5 4

みそ（赤） 10 1 しょうが 0.3 4 しょうゆ（淡） 4 けずりぶし（だし用） 2 オリーブ油（中学校用） 7 6 葉ねぎ 5 3 にんじん 10 3 えのきだけ 10 4 塩 1 みそ（赤） 10 1 えのきだけ 5 4

けずりぶし（だし用） 2 しょうゆ（淡） 4 清酒 1 煮干し（だし用） 1 ケチャップ 8 みそ（赤） 10 1 たけのこ（水煮） 5 4 みつば 5 3 ガーリック 0.03 けずりぶし（だし用） 2 葉ねぎ 5 3

煮干し（だし用） 1 清酒 1 塩 0.2 水 130 ソース（ｳｽﾀｰ） 6 けずりぶし（だし用） 1 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 4 しょうゆ（淡） 4 こしょう（白） 0.02 煮干し（だし用） 1 しょうゆ（淡） 5
水 130 塩 0.4 こしょう（黒） 0.02 かつお（一口・冷） 60 1 ぶどう酒（赤） 1 煮干し（だし用） 0.5 にんにく 0.3 4 清酒 1 カット昆布（だし用） 1 水 130 清酒 1
なす 45 4 こしょう（黒） 0.02 ガーリック 0.02 でんぷん 10 5 塩 0.3 水 130 ごま油 1 6 塩 0.2 でんぷん 1.5 5 * 鶏肉（若10・皮つき） 60 1 塩 0.2

* 豚挽肉 10 1 ガーリック 0.02 ごま油 0.3 6 てんぷら油 8 6 こしょう（白） 0.02 * がんもどき（１個づけ・冷) 1個 1 しょうゆ（淡） 3.5 けずりぶし（だし用） 1 水 65 でんぷん 6 5 けずりぶし（だし用） 3
にんじん 5 3 煮干し（だし用） 1 煮干し（だし用） 1 さとう(三温) 3 5 パプリカパウダー 0.02 しょうゆ（濃） 3 清酒 1 カット昆布（だし用） 0.5 * 豚バラ（スライス） 40 1 てんぷら油 8 6 水 130
米油 0.5 6 カット昆布（だし用） 0.5 カット昆布（だし用） 0.5 しょうゆ（濃） 2.5 水 85 さとう(三温) 2.5 5 塩 0.2 水 130 たまねぎ 20 4 すだち(果汁) 2.4 4 * 厚揚げ(ﾐﾆ・冷・中学校用） 40 1

しょうゆ（濃） 2.5 水 130 水 130 酢 2 * 鶏肉（若10） 80 1 みりん 0.5 こしょう（黒） 0.03 こんぶ（糸） 1.5 2 しめじ 5 4 さとう(三温) 2.4 5 * 豚バラ（スライス） 30 1

さとう(三温) 1 5 * 豚バラ（スライス） 30 1 * 豚肉（角） 30 1 カレー粉 0.3 にんにく 0.5 4 水 25 煮干し（だし用） 1 * 豚バラ（スライス） 25 1 パセリ 0.2 3 しょうゆ（濃） 2.4 たけのこ（水煮） 5 4

みりん 0.5 * 豚肉（スライス） 30 1 しょうゆ（濃） 1.5 ほうれんそう 30 3 しょうが 0.3 4 切干大根 5 4 カット昆布（だし用） 0.5 にんじん 20 3 米油 0.5 6 * えだまめ（黒豆） 15 4 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.3 4

でんぷん 0.5 5 たまねぎ 15 4 しょうが 0.5 4 緑豆もやし 20 4 ごま油 0.8 6 きゅうり 15 4 でんぷん 2.5 5 糸こんにゃく 15 4 ケチャップ 4 塩 0.2 しょうが 0.3 4

水 5 にんにく 0.8 4 みりん 0.2 しょうゆ（濃） 2.2 しょうゆ（濃） 6 にんじん 10 3 水 40 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 4 ソース（ｳｽﾀｰ） 2 米油 0.5 6

* ささみ（フレーク） 10 1 しょうが 0.8 4 清酒 0.3 酢 0.5 さとう(三温) 2 5 液体塩こうじ 1.5 * ポークしゅうまい（冷） 2こ 1 * いりごま 0.5 6 ぶどう酒（赤） 0.5 しょうゆ（濃） 2.1
きゃべつ 20 4 酢 3.5 でんぷん 6 5 さとう(三温) 0.2 5 にら 15 3 しょうゆ（淡） 0.5 はるさめ 5 5 米油 0.5 6 さとう(三温) 0.3 5 さとう(三温) 1.2 5

緑豆もやし 15 4 しょうゆ（濃） 3.5 てんぷら油 5 6 にんじん 5 3 カット昆布（だし用） 0.2 きゃべつ 30 4 しょうゆ（濃） 1.5 でんぷん 0.5 5 清酒 0.5
しめじ 5 4 さとう(三温) 2.8 5 たまねぎ 15 4 はるさめ 4 5 水 2.5 にんじん 5 3 みりん 0.5 水 5 水 20
しょうゆ（淡） 1.5 みりん 2 にんじん 5 3 * マヨネーズ 3 6 しょうゆ（淡） 2.2 きゃべつ 40 4 きゃべつ 25 4 だいこん 50 4

ゆず(果汁) 1.2 4 オイスターソース 0.5 たけのこ（水煮） 8 4 しょうゆ（淡） 1.5 酢 0.8 にんじん 5 3 きゅうり 10 4 塩 0.3
さとう(三温) 0.9 5 五香粉 0.01 赤ピーマン 5 3 酢 0.5 ごま油 0.3 6 花かつお 0.5 1 にんじん 10 3 さとう(三温) 2.4 5

酢 0.3 でんぷん 0.5 5 米油 1 6 辛子 0.03 さとう(三温) 0.3 5 しょうゆ（淡） 1.7 ホールコーン（冷） 5 4 酢 2.4
水 10 しょうゆ（濃） 2.4 辛子 0.03 さとう(三温) 0.3 5 酢 1.5 レモン果汁 1 4

緑豆もやし 35 4 さとう(三温) 2.7 5 オリーブ油（中学校用） 1.25 6

きゅうり 10 4 酢 2.4 さとう(三温) 1 5

にんじん 5 3 いちじくペースト 2.4 4 塩 0.2
しょうゆ（濃） 2 水 10 こしょう（白） 0.01

しょうゆ（淡） 0.9 きゅうり 40 4 辛子 0.01

さとう(三温) 0.8 5 しょうゆ（濃） 2
豆板醤 0.15 酢 2
カット昆布（再利用） さとう(三温) 1 5

しょうゆ（濃） ごま油 0.6 6

清酒 豆板醤 0.06

中学

さつまいもごはん

地産地消
いちじく

（川西市）

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。

伝統食
切干大根

塩麹

大豆の力スタミナ食材
にんにく

にら

豆乳

旬

世界の料理

旬 世界の料理 旬 旬
秋なす

　　　　　ルーローハン

　　　　（台湾）

戻り鰹 八宝菜

しゅうまい

拌三絲

（中国）

栗 すだち

黒豆えだまめ

776kcal   25.5g 725kcal   26.6g 648kcal   21.0g 796kcal   23.0g 801kcal   28.2g 704kcal   22.0g
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

636kcal   22.3g 811kcal   30.2g 734kcal   23.5g 739kcal   32.0g 837kcal   31.1g
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
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エコ昆布

世界食料デー

切干大根の塩麹和え 拌三絲（バンサンスー） きゃべつのおかか和え フレンチサラダ 黒豆えだまめ 大根のレモン漬け
ポークしゅうまい こんぶの炒め煮 ポークチャップ 鶏肉のすだちソースかけ 厚揚げの炒め煮がんもどきの含め煮

野菜とささみのポン酢和え もやしのピリ辛和え 中華きゅうり ほうれん草ともやしの和え物 にらマヨサラダ
なすのそぼろ煮 ルーローハン いちじく酢豚 鰹のカレーソースかけ 鶏肉のガーリック焼き

豚汁 八宝菜 魚そうめん汁 ソイシチュー 大根のみそ汁 かきたま汁
白飯 栗ごはん 白飯 白飯 さつまいもごはん白飯

じゃがいものみそ汁 平めんビーフンスープ 米粉ワンタンスープ たまねぎのみそ汁 ブラウンシチュー
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
16日(木)

献
立
名

10日(金) 14日(火) 15日(水)7日(火) 8日(水) 9日(木)1日(水) 2日(木) 3日(金) 6日(月)

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。

00

地元の秋の味覚「北摂栗（ほくせつぐり）」 を知っていますか？

川西市・宝塚市・猪名川町の特産品に「北摂栗」があります。千年の歴史を持つと言わ

れる栗で、川西市内の多田・東谷・黒川地区では、「銀寄（ぎんよせ）」川西生まれの「乙宗

（おとむね）」全国的に知られる「筑波（つくば）」などの品種が栽培されています。

「 秋なす」は、皮が

やわらかく、煮物にす

ると、とろけるような食

感が楽しめます。

秋に獲れる「戻り

鰹」は、春に北上した

鰹が南へ戻る途中で

漁獲され、脂がのって

美味しいのが特徴で

す。鰹は高知県や静

岡県など、太平洋沿

岸で多く水揚げされ

ます。

秋の恵み、産地から

直送！

兵庫県丹波地方産

の黒大豆は、枝豆とし

て食べると、甘味とコク

があり、栄養も豊富で

す。産地の食材を味わ

いましょう。

世界食料デーとさつまいも

１６日は、世界の飢餓や食料問題を解決するために国連が定めた日です。

さつまいもは栄養価が高く、やせた土地でも育つため、飢餓を救う食材として注目されています。江戸時代

には青木昆陽が関東での栽培を広め、多くの人々を飢饉から救いました。秋の味覚を味わいながら、食料の

大切さを考えるきっかけにしてもらいたいです。

川西市の特産品「いちじく」 桝井ドーフィン栽培開始から１００年

日本で生産されるいちじくの８割は、「桝井ドーフィン」ですが、日本で最初にこの品種を栽培したのは、川

西市であり、今年で100年となります。

３日の酢豚には、川西市の特産品の「いちじく」のペーストを隠し味として使います。いちじくはやわらかく、

形がくずれやすいため、売り物にならないものもあります。そうした実を地元企業がペーストに加工したものを、

料理に活用しています。自然な甘みとコクが加わり、ひと味違う酢豚になります。

いちじく
いちじくペースト

さつまいも



令和7年度 10 月  中学校給食献立表（10月17日～10月31日）
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

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 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

水 140 水 140 水 140 水 140 水 112 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140
じゃがいも 20 5 * 合挽肉（4.8） 35 1 いももち（冷） 30 5 しめじ 5 4 * うどん(冷) 65 5 あおさ（乾） 0.8 2 わかめ（乾） 0.6 2 こまつな 20 3 はるさめ 8 5 ちくわ 5 1 かぼちゃ 20 3

ホールコーン（冷） 20 4 * 豆腐（冷） 100 1 * 厚揚げ（冷） 30 1 エリンギ 10 4 * 油あげ(冷） 8 1 にんじん 20 3 * 豚肉（細切） 15 1 わかめ（乾） 0.5 2 * 豚挽肉 20 1 わかめ（乾） 0.5 2 * 鶏肉（若５） 30 1

にんじん 10 3 たまねぎ 30 4 たまねぎ 20 4 * 牛肉（スライス） 20 1 わかめ（乾） 0.5 2 たまねぎ 20 4 にんじん 15 3 たまねぎ 20 4 緑豆もやし 10 4 だいこん 20 4 たまねぎ 40 4

たまねぎ 10 4 にんじん 20 3 にんじん 20 3 たまねぎ 45 4 にんじん 15 3 えのきだけ 10 4 たまねぎ 15 4 にんじん 10 3 にんじん 10 3 にんじん 20 3 さつまいも 20 5

パセリ 0.5 3 たけのこ（水煮） 10 4 ごぼう（ささがき） 10 4 じゃがいも 30 5 葉ねぎ 5 3 葉ねぎ 5 3 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.3 4 みそ（赤） 10 1 ちんげん菜 10 3 えのきだけ 10 4 にんじん 20 3

しょうゆ（淡） 2 葉ねぎ 5 3 葉ねぎ 5 3 にんじん 20 3 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 4 みそ（赤） 10 1 しょうゆ（淡） 4 けずりぶし（だし用） 2 みそ（赤） 6.5 1 みつば 5 3 上新粉 7 5

ぶどう酒（白） 1 しょうが 1 4 しょうゆ（淡） 4.5 しょうが 0.8 4 しょうゆ（淡） 5 けずりぶし（だし用） 2 清酒 1 煮干し（だし用） 1 * ねりごま 3.5 6 しょうゆ（淡） 4 オリーブ油（中学校用） 7 6

塩 0.6 にんにく 0.3 4 清酒 1 にんにく 0.5 4 清酒 1 煮干し（だし用） 1 塩 0.2 水 130 * すりごま 2 6 清酒 1 * 牛乳（調） 40 2

こしょう（白） 0.02 ごま油 1 6 塩 0.2 米油 1 6 けずりぶし（だし用） 3 水 130 けずりぶし（だし用） 2 * 豚挽肉 20 1 しょうゆ（濃） 5 塩 0.2 ぶどう酒（白） 1
ガーリック 0.02 豆板醤 0.2 けずりぶし（だし用） 3 上新粉 7 5 カット昆布（だし用） 0.5 * 牛肉（スライス） 25 1 水 130 じゃがいも 30 5 清酒 1 けずりぶし（だし用） 1 塩 0.8
カット昆布（だし用） 1 みそ（赤） 10 1 水 130 オリーブ油（中学校用） 7 6 水 130 たまねぎ 45 4 * 鶏肉（若10・皮つき） 80 1 たまねぎ 15 4 さとう(三温) 0.7 5 カット昆布（だし用） 0.5 こしょう（白） 0.02

水 130 さとう(三温) 1 5 * さけ（冷） 1枚 1 カレー粉 1 * 鶏肉（若５） 20 1 糸こんにゃく 20 4 でんぷん 8 5 糸こんにゃく 5 4 豆板醤 0.1 水 130 ガーリック 0.02

* 合挽肉（3.2） 25 1 清酒 1 たまねぎ 15 4 ソース（ｳｽﾀｰ） 6 ごぼう（ささがき） 30 4 米油 0.5 6 てんぷら油 8 6 にんじん 5 3 塩 0.2 さわら（角・冷） 60 1 カット昆布（だし用） 1
* 鶏挽肉（粗） 25 1 でんぷん 1 5 にんじん 5 3 ケチャップ 4 にんじん 20 3 しょうゆ（濃） 3 しょうが 0.5 4 米油 0.5 6 こしょう（黒） 0.02 塩 0.3 水 50
たまねぎ 20 4 水 5 葉ねぎ 3 3 しょうゆ（濃） 3 しょうが 0.3 4 さとう(三温) 1.5 5 にんにく 0.5 4 しょうゆ（濃） 3.5 ガーリック 0.02 こしょう（白） 0.06 * ボロニアハム(60・冷) 1枚 1

* パン粉（中学校用） 5 5 * チキンハム(短冊・冷) 10 1 みそ（赤） 5 1 ぶどう酒（赤） 1 ごま油 0.5 6 みりん 0.5 根深ねぎ 5 4 さとう(三温) 2 5 煮干し（だし用） 1 でんぷん 8 5 にんじん 30 3

塩 0.3 きゃべつ 35 4 清酒 3 塩 0.4 しょうゆ（濃） 3 きゃべつ 30 4 さとう(三温) 1 5 みりん 0.5 カット昆布（だし用） 0.5 てんぷら油 8 6 まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 10 1

こしょう（黒） 0.01 にんじん 10 3 さとう(三温) 2 5 こしょう（黒） 0.02 さとう(三温) 2 5 こまつな 20 3 みりん 1 水 15 水 130 葉ねぎ 3 3 きゃべつ 10 4

ナツメグ 0.01 ホールコーン（冷） 5 4 しょうゆ（濃） 0.75 パプリカパウダー 0.02 みりん 0.5 にんじん 5 3 しょうゆ（濃） 1 ひじき 0.5 2 * 米粉餃子（冷） 2こ 1 しょうが 0.2 4 しょうゆ（淡） 1
ケチャップ 3 米油 0.5 6 ホールコーン（冷） 20 4 水 85 ちんげん菜 30 3 しょうゆ（淡） 2.2 清酒 1 まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 10 1 だいこん 40 4 しょうゆ（淡） 2 酢 0.7
みりん 2 塩 0.25 きゃべつ 25 4 * 鶏肉（ささみ・カツ） 1枚 1 ちくわ 10 1 酢 0.6 豆板醤 0.15 * 大豆（むし） 10 1 セロリ 3 4 酢 1 さとう(三温) 0.2 5

さとう(三温) 1 5 こしょう（白） 0.01 しょうゆ（淡） 1.8 塩 0.4 にんじん 10 3 さとう(三温) 0.2 5 ケチャップ 3 にんじん 15 3 しょうゆ（淡） 2 さとう(三温) 1 5 塩 0.2
しょうゆ（濃） 1 ガーリック 0.01 酢 0.9 こしょう（白） 0.05 しょうゆ（淡） 1.5 みそ（赤） 1 1 * マヨネーズ 5 6 ごま油 1 6 豆板醤 0.1 辛子 0.03

米油 0.5 6 ﾊﾟｲﾝｱｯﾌﾟﾙ（ｼﾛｯﾌﾟ漬け） 15 4 さとう(三温) 0.1 5 ガーリック 0.03 みりん 0.5 水 3 しょうゆ（淡） 0.5 酢 0.5 ごま油 0.5 6 こしょう（白） 0.01

* ペンネ 15 5 みかん（ｼﾛｯﾌﾟ漬け） 15 4 * 小麦粉 5 5 けずりぶし（だし用） 1 きゃべつ 25 4 辛子 0.03 さとう(三温) 0.5 5 はくさい 30 4

ひじき 0.4 2 * 白玉（冷） 20 5 水 7 水 5 にんじん 5 3 こしょう（白） 0.01 * 厚揚げ(ﾐﾆ・冷・中学校用） 30 1

* カットベーコン（短冊） 10 1 * パン粉（中学校用） 10 5 ホールコーン（冷） 5 4 にんじん 10 3

* 油あげ(冷） 2 1 てんぷら油 8 6 まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 10 1 しめじ 5 4

たまねぎ 15 4 きゃべつ 35 4 千切りだいこん漬 8 4 しょうゆ（淡） 3.5
にんじん 8 3 緑豆もやし 15 4 しょうゆ（淡） 2 みりん 3
にんにく 0.2 4 酢 1 酢 0.5 けずりぶし（だし用） 1
オリーブ油（中学校用） 0.4 6 米油 1 6 さとう(三温) 0.8 5 でんぷん 0.7 5

しょうゆ（淡） 2.3 塩 0.3 塩 0.2 水 10
ぶどう酒（白） 0.4 こしょう（白） 0.01 こしょう（白） 0.02 カット昆布（再利用）

さとう(三温) 0.4 5 しょうゆ（淡） 1 しょうゆ（濃）
塩 0.1 酢 2.2 清酒
こしょう（黒） 0.01 ごま油 1.2 6

* 味つけのり（韓式） 1袋 2

中学

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。

手作りの味
ハンバーグ
挽肉をこねて

手作りします！

世界の文化
パンプキンシチュー一汁三菜

世界の料理

香り野菜

フルーツ白玉 コーンサラダ きゃべつサラダ 青梗菜の煮びたし キャベツと小松菜の和え物 チュモッパの具 ひじきマヨサラダ 大根とセロリの中華和え 白菜と厚揚げの煮物 にんじんサラダ

白飯 白飯

30日(木) 31日(金)

644kcal   21.5g

味付けのり（韓式） エコ昆布

ヤンニョムチキン

チュモッパ

セロリ
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麻婆豆腐 いも団子汁

鮭のちゃんちゃん焼き

エリンギ

しめじ

献
立
名

900kcal   34.7g 702kcal   23.6g 720kcal   22.6g 796kcal   28.8g 877kcal   31.7g788kcal   29.3g 792kcal   28.0g 740kcal   32.5g 919kcal   33.5g 614kcal   21.5g

世界の料理 郷土料理 旬

鰆のねぎソース ボロニアハムステーキ
ひじきペンネ
ハンバーグ チキンハムときゃべつの炒め煮 鮭のちゃんちゃん焼き チキンカツ 鶏肉のきんぴら 牛丼の具 ヤンニョムチキン 豚じゃが 焼き餃子
野菜スープ 麻婆豆腐 いも団子汁 山の幸カレー かやくうどん あおさ入りみそ汁 わかめ汁 小松菜のみそ汁 担々はるさめスープ すまし汁 パンプキンシチュー
白飯 白飯 白飯 白飯 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

27日(月) 28日(火) 29日(水)22日(水) 23日(木) 24日(金)17日(金) 20日(月) 21日(火)

※「＊」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

無機質

主に体の調子を整える

カロテン ビタミンC、他 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

北の大地が育てた味 （北海道）

「いも団子汁」は、寒冷な気候でも育つじゃがいも

で作った団子の汁物です。「鮭のちゃんちゃん焼き」

は、豊かな海の恵みである鮭と野菜をみそで味つけ

した家庭料理です。自然とともに発展した食文化を

味わってみましょう。

ハロウィンの栄養

たっぷりメニュー

ハロウィンは、秋の

収穫を祝うヨーロッ

パ発祥の行事で、か

ぼちゃを使った料理

がよく登場します。「ヤンニョムチキン」

は、揚げた鶏肉に甘辛

い味のたれをからめた

韓国料理です。「チュ

モッパ」は、具材を混

ぜたおにぎりです。 主食・主菜・副菜に

汁物を加える和食は、

栄養バランスに優れ

た健康的な食事です。

セロリは独特の香り

が特徴ですが、集中力

を助ける成分「アピゲ

ニン」や、体調を整える

ビタミンC・食物繊維

が豊富な野菜です。

（中国）

かぼちゃ

1．ごはんの上に具をのせて混ぜる。

本来は、丸い

おにぎりにします。2.のりでつつむ。

韓国おにぎりチュモッパ

本場は

この形

※給食では、にぎらずに食べるスタイルにしました。


