
令和7年度 2 月  中学校給食献立表（２月２日～２月１８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 80 5 精白米 95 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 にんにく 1.5 4 発芽玄米 7 5 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140
じゃがいも 30 5 * 豚バラ（スライス） 30 1 クリームコーン（冷） 30 4 貝柱（冷） 20 1 たまねぎ 20 4 水 142 * 豚バラ（スライス） 10 1 さといも 20 5 いのしし肉 10 1 じゃがいも 20 5 * 鶏肉（若５） 15 1 トックもち 20 5

たまねぎ 25 4 * 油あげ(冷） 8 1 ホールコーン（冷） 20 4 清酒 1 清酒 3 じゃがいも 50 5 * 豚肉（スライス） 10 1 にんじん 10 3 * 豚肉（スライス） 20 1 ホールコーン（冷） 20 4 だいこん 20 4 * 鶏卵 20 1

にんじん 15 3 だいこん 20 4 * カットベーコン（短冊） 5 1 * 豆腐（冷） 20 1 塩 0.8 たまねぎ 40 4 じゃがいも 20 5 ごぼう（ささがき） 10 4 さんしょう 0.02 にんじん 10 3 さつまいも 20 5 にんじん 15 3

葉ねぎ 5 3 さといも 20 5 たまねぎ 20 4 さといも 20 5 こしょう（白） 0.05 にんじん 20 3 緑豆もやし 10 4 つきこんにゃく 10 4 だいこん 20 4 たまねぎ 10 4 ごぼう（ささがき） 15 4 葉ねぎ 5 3

みそ（赤） 10 1 にんじん 15 3 パセリ 1 3 にんじん 10 3 水 110 にんにく 0.5 4 にんじん 10 3 葉ねぎ 5 3 さといも 20 5 パセリ 0.5 3 にんじん 10 3 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 4

けずりぶし（だし用） 2 葉ねぎ 5 3 上新粉 7 5 だいこん 10 4 * ﾁｷﾝｳｲﾝﾅｰ(ｽﾗｲｽ・冷 20 1 米油 1 6 つきこんにゃく 10 4 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 4 にんじん 15 3 しょうゆ（淡） 2 葉ねぎ 5 3 * いりごま 1 6

煮干し（だし用） 1 酒かす 6 5 オリーブ油（中学校用） 7 6 つきこんにゃく 10 4 たまねぎ 30 4 上新粉 7 5 ごぼう（洗い） 5 4 しょうゆ（淡） 4 葉ねぎ 5 3 ぶどう酒（白） 1 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 4 しょうゆ（淡） 4
水 130 みそ（赤） 9 1 * 牛乳（調） 50 2 葉ねぎ 5 3 きゃべつ 20 4 オリーブ油（中学校用） 7 6 葉ねぎ 5 3 清酒 1 みそ（赤） 10 1 塩 0.6 米油 1 6 清酒 1
いわし（開・40・冷） 1枚 1 しょうゆ（淡） 1 * 生クリーム 5 2 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 4 にんじん 20 3 カレー粉 1 みそ（赤） 10 1 塩 0.2 けずりぶし（だし用） 1 こしょう（白） 0.02 麦みそ 10 1 塩 0.2
塩 0.3 けずりぶし（だし用） 1 ぶどう酒（白） 1 しょうゆ（淡） 5 じゃがいも 20 5 ソース（ｳｽﾀｰ） 5 あごだし 0.5 2 けずりぶし（だし用） 3 煮干し（だし用） 0.5 ガーリック 0.02 けずりぶし（だし用） 0.5 こしょう（白） 0.02

こしょう（白） 0.04 煮干し（だし用） 0.5 塩 0.8 清酒 1 ブロッコリー 10 3 ケチャップ 4 水 130 でんぷん 2 5 水 130 カット昆布（だし用） 1 カット昆布（だし用） 1 ガーリック 0.02

ガーリック 0.02 水 130 こしょう（黒） 0.02 みりん 0.8 しょうゆ（淡） 2 しょうゆ（濃） 2.5 ししゃも（冷） 2尾 2 水 130 ごぼう（ささがき） 25 4 水 130 水 130 煮干し（だし用） 1
さんしょう 0.02 さわら（60・冷） 1枚 1 ガーリック 0.02 塩 0.2 ぶどう酒（白） 1 ぶどう酒（赤） 1 * 高野豆腐（1/20） 7 1 * さば（60・冷） 1切 1 ちくわ 10 1 * 鶏肉（若10） 70 1 * 牛肉（スライス） 18 1 カット昆布（だし用） 0.5

* 小麦粉 6 5 しょうゆ（濃） 3 カット昆布（だし用） 0.5 煮干し（だし用） 1 塩 0.5 塩 0.4 かまぼこ 15 1 しょうが 0.5 4 板こんにゃく 15 4 塩 0.15 たまねぎ 25 4 水 120
水 11 さとう(三温) 2.5 5 水 75 カット昆布（だし用） 0.5 こしょう（白） 0.02 こしょう（白） 0.02 たまねぎ 15 4 みそ（赤） 4 1 花かつお 1 1 こしょう（白） 0.01 ごぼう（ささがき） 8 4 * 鶏肉（若10・皮つき） 70 1

* パン粉（中学校用） 12 5 みりん 0.5 * かぼちゃコロッケ（冷） 1こ 3 水 130 ガーリック 0.02 パプリカパウダー 0.02 にんじん 10 3 さとう(三温) 2 5 米油 0.5 6 トマト（水煮） 15 3 糸こんにゃく 10 4 にんにく 0.3 4

てんぷら油 10 6 でんぷん 0.2 5 てんぷら油 8 6 * 豚肉（角） 60 1 カット昆布（だし用） 1 水 85 さやいんげん 5 3 しょうゆ（濃） 1 しょうゆ（濃） 2 たまねぎ 10 4 にんじん 7 3 しょうゆ（濃） 1.0
ひじき 1.5 2 * 油あげ(冷） 4 1 きゃべつ 50 4 葉ねぎ 2 3 水 90 * ミンチカツ（冷） 1こ 1 米油 0.5 6 みりん 0.5 みりん 0.8 オリーブ油（中学校用） 0.5 6 根深ねぎ 5 4 清酒 1.3

* 大豆（むし） 8 1 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.3 4 酢 1 しょうが 0.3 4 * さけ（60・冷） 1枚 1 てんぷら油 8 6 しょうゆ（濃） 2.5 カット昆布（だし用） 0.5 さとう(三温) 0.8 5 ソース（ｳｽﾀｰ） 1 * ふ 1 5 塩 0.2
* 油あげ(冷） 4 1 つきこんにゃく 8 4 米油 1 6 みそ（赤） 4 1 バジル(乾) 0.15 きゃべつ 30 4 さとう(三温) 1.5 5 水 20 水 5 さとう(三温) 0.4 5 米油 0.5 6 カイエンペッパー 0.03

にんじん 8 3 だいこん 15 4 塩 0.3 さとう(三温) 2 5 ガーリック 0.02 緑豆もやし 10 4 みりん 0.5 きゃべつ 30 4 まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 25 1 塩 0.2 しょうゆ（濃） 4 上新粉 9.5 5

米油 0.5 6 にんじん 8 3 こしょう（白） 0.01 みりん 0.5 ぶどう酒（白） 2 にんじん 5 3 水 20 ほうれんそう 10 3 にんじん 10 3 ガーリック 0.02 さとう(三温) 3 5 てんぷら油 8 6

しょうゆ（濃） 2 れんこん 8 4 カット昆布（再利用） 水 10 オリーブ油（中学校用） 1 6 ホールコーン（冷） 5 4 にんじん 10 3 しょうが 0.3 4 にら 15 3 みりん 0.5 だいこん 20 4

さとう(三温) 1.5 5 * すりごま 0.5 6 しょうゆ（濃） 緑豆もやし 50 4 塩 0.2 酢 2.5 花かつお 0.5 1 しょうゆ（濃） 1 にんじん 5 3 切干大根 5 4 きゃべつ 20 4

みりん 0.5 ごま油 0.3 6 清酒 しょうゆ（淡） 2 ほうれんそう 30 3 オリーブ油（中学校用） 1 6 しょうゆ（淡） 1.5 みりん 0.5 はるさめ 4 5 しらす干し 2.5 2 にんじん 10 3

しょうゆ（濃） 2 酢 0.5 まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 10 1 さとう(三温) 0.8 5 酢 0.7 さとう(三温) 0.3 5 * マヨネーズ 3 6 にんじん 10 3 しょうゆ（淡） 1.5
さとう(三温) 2 5 ごま油 0.5 6 ホールコーン（冷） 10 4 塩 0.3 米油 0.5 6 しょうゆ（淡） 1.5 酢 1.5 酢 2.5
清酒 2 さとう(三温) 0.2 5 しょうゆ（濃） 1.5 こしょう（白） 0.01 酢 0.5 しょうゆ（淡） 1 ごま油 1.5 6

酢 1.5 辛子 0.03 酢 1 辛子 0.03 さとう(三温) 0.3 5 さとう(三温) 1 5

さとう(三温) 0.2 5 塩 0.1
こしょう（白） 0.01 こしょう（白） 0.01

中学

2日(月) 3日(火) 4日(水) 5日(木) 6日(金) 9日(月) 10日(火) 12日(木) 13日(金) 16日(月) 17日(火) 18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
白飯 白飯 白飯 白飯 ガーリックライス 発芽玄米入りごはん 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯
じゃがいもとたまねぎのみそ汁 かす汁 コーンポタージュ ざくざく汁 ポトフ カレー 豚汁 のっぺい汁 ぼたん汁 野菜スープ さつま汁 トック
鰯のフライ 鰆の照り焼き かぼちゃコロッケ 豚肉の角煮 鮭のバジルオイル焼き ミンチカツ 子持ち焼きししゃも 鯖のみそ煮 ごぼうの土佐煮 鶏肉のトマトソースかけ すきやき煮 タッティギム
ひじきの炒め煮 ならえ きゃべつサラダ もやしの和え物 ほうれん草サラダ コールスローサラダ 高野豆腐の含め煮 野菜のおかか和え ツナそぼろ にらマヨサラダ はりはり大根 チョレギサラダ

エコ昆布

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
843kcal   27.4g 845kcal   34.7g 917kcal   20.3g 695kcal   31.8g 662kcal   32.9g 909kcal   22.8g 721kcal   30.9g 691kcal   28.0g 723kcal   28.0g 683kcal   28.1g 706kcal   23.5g 872kcal   29.8g

地産地消
川西産　　大根

行事食 行事食 郷土料理 旬 受験応援献立 伝統食 郷土料理 郷土料理 郷土料理 世界の料理
やいかがし 初午 ざくざく汁 ブロッコリー 高野豆腐の含め煮 のっぺい汁 ぼたん汁 　　さつま汁  トック
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□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。

　　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、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

※「＊」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。

 初午は2月最初
の午の日で、稲
荷神が降臨した
とされる日です。  
全国の稲荷神社
で初午祭が行わ

れ、五穀豊穣を
祈ります。油揚げ
を食べるのは、
稲荷神の使いと
される狐の好物
を供える意味が
あるためです。

 焼いたイワシの頭
を柊の枝に刺して家
の入口に飾り、強い
においとトゲで悪い
ものが入らないよう
に願ったものです。



令和7年度 2 月  中学校給食献立表（２月１９日～２月２７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

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 140 水 140
じゃがいも 50 5 だいこん 30 4 * 鶏肉（若５） 20 1 * いか（かのこ・冷） 40 1 * 豆腐（冷） 25 1 * 豆腐（冷） 20 1

たまねぎ 40 4 さといも 20 5 * 油あげ(冷） 5 1 清酒 2 わかめ（乾） 0.5 2 だいこん 15 4

にんじん 20 3 にんじん 15 3 はくさい 20 4 ちくわ 10 1 にんじん 20 3 さといも 15 5

にんにく 0.5 4 葉ねぎ 5 3 糸こんにゃく 10 4 たまねぎ 40 4 えのきだけ 10 4 にんじん 10 3

米油 1 6 みそ（赤） 10 1 にんじん 10 3 はくさい 25 4 みつば 5 3 ごぼう（ささがき） 10 4

上新粉 7 5 けずりぶし（だし用） 2 しめじ 10 4 緑豆もやし 20 4 しょうゆ（淡） 4 つきこんにゃく 10 4

オリーブ油（中学校用） 7 6 煮干し（だし用） 1 緑豆もやし 10 4 にんじん 10 3 清酒 1 れんこん 5 4

ケチャップ 8 水 130 にら 5 3 たけのこ（水煮） 5 4 塩 0.2 葉ねぎ 5 3

ソース（ｳｽﾀｰ） 6 * 豚肉（角） 70 1 しょうゆ（淡） 6 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 4 けずりぶし（だし用） 1 ごま油 1 6

ぶどう酒（赤） 1 しょうが 1 4 清酒 1 にんにく 0.3 4 カット昆布（だし用） 0.5 しょうゆ（淡） 4
塩 0.3 しょうゆ（濃） 3 ごま油 0.3 6 ごま油 1 6 水 130 しょうゆ（濃） 1
こしょう（白） 0.02 清酒 0.3 けずりぶし（だし用） 1 しょうゆ（淡） 3.5 * 鶏肉（ささみ・カツ） 1枚 1 けずりぶし（だし用） 2
パプリカパウダー 0.02 みりん 0.2 カット昆布（だし用） 0.5 清酒 1 塩 0.4 水 130
水 85 上新粉 11 5 水 90 塩 0.2 こしょう（白） 0.05 * 豚肉（スライス） 45 1

* 合挽肉（3.2） 25 1 てんぷら油 7 6 ごぼう天（50） 1本 1 こしょう（白） 0.03 ガーリック 0.03 たまねぎ 25 4

* 鶏挽肉（粗） 25 1 * ゆば（乾） 2 1 さとう(三温) 1 5 煮干し（だし用） 1 * 小麦粉 5 5 葉ねぎ 5 3

たまねぎ 20 4 はくさい 30 4 しょうゆ（濃） 1 カット昆布（だし用） 0.5 水 7 しょうが 0.8 4

* パン粉（中学校用） 5 5 こまつな 15 3 みりん 0.5 でんぷん 2.5 5 * パン粉（中学校用） 10 5 米油 1 6

米油 0.5 6 しょうゆ（淡） 1.5 水 15 水 40 てんぷら油 8 6 しょうゆ（濃） 4
塩 0.3 さとう(三温) 0.2 5 * おから（冷） 13 1 * ポークしゅうまい（冷） 2こ 1 はくさい 40 4 さとう(三温) 1.5 5

こしょう（黒） 0.01 * 油あげ(冷） 4 1 * 豚挽肉 40 1 しらす干し 2 2 みりん 0.5
ナツメグ 0.01 つきこんにゃく 2.5 4 にんじん 10 3 にんじん 5 3 じゃがいも 40 5

まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 15 1 ごぼう（ささがき） 2.5 4 葉ねぎ 5 3 しょうゆ（淡） 1 にんじん 10 3

きゃべつ 30 4 にんじん 2.5 3 しょうが 0.2 4 さとう(三温) 0.2 5 みそ（赤） 3.2 1

にんじん 5 3 葉ねぎ 2 3 にんにく 0.1 4 さとう(三温) 1.2 5

酢 1.5 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.2 4 ごま油 0.5 6 みりん 1.2
しょうゆ（淡） 1.5 米油 0.5 6 みそ（赤） 2 1 * いりごま 1.2 6

さとう(三温) 0.3 5 さとう(三温) 1.7 5 さとう(三温) 1 5 煮干し（だし用） 1
しょうゆ（濃） 0.85 しょうゆ（濃） 0.8 カット昆布（だし用） 0.5
しょうゆ（淡） 0.85 オイスターソース 0.3 水 10
けずりぶし（だし用） 1.5 でんぷん 0.3 5

水 13
カット昆布（再利用）

しょうゆ（濃）

清酒

中学

19日(木) 20日(金) 24日(火) 25日(水) 26日(木) 27日(金)
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯
ブラウンシチュー 大根とさといものみそ汁 ちゃんこ鍋 八宝菜 すまし汁 けんちん汁
ハンバーグ 豚肉の竜田揚げ ごぼう天の甘辛煮 ポークしゅうまい チきんたくんカツ 豚肉のしょうが炒め
ツナサラダ ゆばと野菜の和え物 卯の花の炒り煮 中華そぼろ 白菜のしらす和え せいだのたまじ

エコ昆布

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
843kcal   29.4g 793kcal   31.7g 653kcal   25.3g 785kcal   34.7g 722kcal   29.1g 716kcal   26.1g

清和台中学校命名献立

チきんたくんカツ

伝統食 世界の料理 郷土料理
卯の花 しゅうまい けんちん汁
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　清和台中学校の生徒
が提案した「きんたく
んのようにムキムキに
なりたい！」という夢
が詰まった「チきんた
くんカツ」です。ささ
身は脂質が少なく、た
んぱく質を多く含み、
筋肉を大きく成長させ
る材料になります。

寒さの中にも少しずつ春の訪れを感じる季節ですが、まだ寒さは厳しいですね。この時期

に流行しやすいのがウイルスなどによる感染症で、予防には外出時や食事前の手洗い・うが

いが効果的です。よく体を動かし、十分な睡眠をとり、栄養バランスのとれた食事を朝昼夕の

3食食べて体の抵抗力も高めましょう。

「立春」の前日に行われる「節分」は、古代中国の

行事が日本に伝わり、形を変えたものです。

　現在では春を迎える大切な節目になっています。

　塩（食塩）は味付けに用いられ、主成分のナトリウムは人が生きていくうえで欠かせない栄養素の1つです。しかし、とりすぎる

生活を長く続けていると、高血圧や胃がんの原因になることが知られています。

　これからの長い人生、塩の味を楽しみながら適切な量をとっていくにはどんなことに気をつけたらよいのでしょう？AくんとBくん

のケースで考えてみましょう。

 みんなはどっち？容器に書かれた「栄養

成分表示」を見れば、どちらが塩分を多く

とったかすぐにわかります。

 お米を水で炊いてつくるご飯は、塩分が実は０(ゼロ）。

パンやめんは小麦粉をこねてつくるときに食塩を使ってい

ます。ご飯を食事に上手に取り入れていきたいですね。

 日本人は、しょうゆなどの調味料から、最も塩分をとってい

ます。しょうゆやソースを使うときには上からかけずに、小皿

にとってつけて食べるようにすると、より塩分をひかえること

ができます。舌にあたる部分にだけちょっとつければ、味もそ

んなにうすく感じません。食卓に調味料の瓶などを置かない

ことも適塩生活に有効です。

　野菜、果物、いも、海藻、豆類に多いカリウムは食塩のナトリウ

ムの体外排出を促進します。日本人は食塩をとりすぎる傾向が

あるので、カリウムの多い食品を日頃から意識的に食べて体内

のバランス（ナトカリ比）を整えましょう。ただ、カリウムの多いも

のをたくさん食べたからといって、その分、塩分の多いものをたく

さんとってよいことにはなりませんので注意してください。

※ナトカリ比＝ナトリウム/カリウム　

　ナトカリ比を低くコントロールすることが適塩生活に有効です。


