
令和7年度 11 月  中学校給食献立表（１１月５日～１１月２０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 95 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

水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 もち麦 5 5 水 140 さつまいも 25 5 水 140 水 140 水 140
さつまいも 15 5 * かに（冷） 20 1 米粉ワンタン 12 5 * いか（かのこ・冷） 40 1 * 厚揚げ(ﾐﾆ・冷・中学校用） 20 1 * 鶏肉（若10・皮つき） 20 1 水 140 かまぼこ 5 1 清酒 5 だいこん 30 4 わかめ（乾） 0.6 2 平めんビーフン 10 5

* 油あげ(冷） 5 1 * 豆腐（冷） 20 1 にんじん 15 3 清酒 2 だいこん 20 4 はくさい 20 4 * 豚挽肉 35 1 わかめ（乾） 0.5 2 塩 1 * 豆腐（冷） 25 1 貝柱（冷） 25 1 * 豚バラ（スライス） 20 1

たまねぎ 15 4 はくさい 20 4 ちんげん菜 15 3 たまねぎ 40 4 じゃがいも 20 5 にんじん 10 3 たまねぎ 60 4 だいこん 20 4 水 110 * 油あげ(冷） 5 1 清酒 1.5 * えび（80～120・冷） 10 1

にんじん 10 3 根深ねぎ 5 4 にら 5 3 はくさい 25 4 にんじん 15 3 えのきだけ 5 4 にんじん 20 3 にんじん 20 3 * うどん(冷) 65 5 わかめ（乾） 0.5 2 にんじん 20 3 たまねぎ 20 4

葉ねぎ 5 3 生しいたけ 5 4 えのきだけ 5 4 緑豆もやし 20 4 つきこんにゃく 10 4 生しいたけ 5 4 にんにく 0.3 4 えのきだけ 10 4 * 油あげ(冷） 8 1 にんじん 10 3 緑豆もやし 20 4 にんじん 15 3

麦みそ 10 1 しょうゆ（淡） 4 豆板醤 0.05 にんじん 10 3 葉ねぎ 5 3 葉ねぎ 5 3 米油 1 6 みつば 5 3 わかめ（乾） 0.5 2 葉ねぎ 5 3 しょうゆ（淡） 4 ちんげん菜 15 3

けずりぶし（だし用） 2 清酒 1 ごま油 0.2 6 たけのこ（水煮） 5 4 酒かす 6 5 清酒 1 上新粉 7 5 しょうゆ（淡） 4 にんじん 15 3 みそ（赤） 10 1 清酒 1 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 4

煮干し（だし用） 1 塩 0.2 みそ（赤） 10 1 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 4 みそ（赤） 8 1 みりん 3 オリーブ油（中学校用） 7 6 清酒 1 葉ねぎ 5 3 けずりぶし（だし用） 2 塩 0.2 しょうが 0.3 4

水 130 けずりぶし（だし用） 1 けずりぶし（だし用） 2 にんにく 0.3 4 しょうゆ（淡） 1 しょうゆ（濃） 5 カレー粉 0.6 塩 0.2 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 4 煮干し（だし用） 1 こしょう（白） 0.02 しょうゆ（淡） 4
わかさぎ（冷） 40 2 カット昆布（だし用） 0.5 煮干し（だし用） 1 ごま油 1 6 けずりぶし（だし用） 1 けずりぶし（だし用） 2 ソース（ｳｽﾀｰ） 4 けずりぶし（だし用） 1 しょうゆ（淡） 5 水 130 ガーリック 0.02 清酒 1
塩 0.35 水 130 水 130 しょうゆ（淡） 3.5 煮干し（だし用） 0.5 カット昆布（だし用） 0.5 ケチャップ 3 カット昆布（だし用） 0.5 清酒 1 * 合挽肉（3.2） 25 1 煮干し（だし用） 1 塩 0.4
こしょう（白） 0.03 * 豚バラ（スライス） 35 1 * 鶏肉（若10・皮つき） 80 1 清酒 1 水 130 水 130 しょうゆ（濃） 2 水 130 けずりぶし（だし用） 3 * 鶏挽肉（粗） 25 1 カット昆布（だし用） 0.5 こしょう（黒） 0.02

上新粉 4 5 たまねぎ 20 4 塩 0.4 塩 0.2 * さけ（60・冷） 1枚 1 * 豚肉（角） 70 1 ぶどう酒（赤） 1 * さば（60・冷） 1切 1 カット昆布（だし用） 0.5 たまねぎ 15 4 水 130 ガーリック 0.02

あおのり 0.3 2 つきこんにゃく 5 4 こしょう（白） 0.07 こしょう（黒） 0.03 しょうゆ（濃） 2 しょうが 1 4 塩 0.3 しょうが 0.5 4 水 130 * パン粉（中学校用） 5 5 メルルーサ（60・冷） 1切 1 煮干し（だし用） 1
てんぷら油 5 6 しょうが 1 4 ガーリック 0.03 煮干し（だし用） 1 さとう(三温) 2 5 しょうゆ（濃） 3 こしょう（黒） 0.02 みそ（赤） 4 1 岩津ねぎ平天 1枚 1 塩 0.3 塩 0.4 カット昆布（だし用） 0.5
だいこん 45 4 米油 0.5 6 上新粉 5 5 カット昆布（だし用） 0.5 みりん 0.5 清酒 0.3 パプリカパウダー 0.02 さとう(三温) 2 5 きゃべつ 40 4 こしょう（黒） 0.01 こしょう（白） 0.05 水 130

* 鶏挽肉（粗） 10 1 しょうゆ（濃） 2.5 てんぷら油 15 6 でんぷん 2.5 5 れんこん 20 4 みりん 0.2 水 85 しょうゆ（濃） 1 * 鶏挽肉（粗） 25 1 ナツメグ 0.01 ガーリック 0.03 * 豚挽肉 40 1

にんじん 5 3 みりん 3 きゃべつ 30 4 水 40 ごぼう（ささがき） 10 4 上新粉 10 5 まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 5 1 みりん 0.5 にんじん 10 3 しめじ 6 4 バジル(乾) 0.1 にんじん 10 3

しょうゆ（濃） 2.5 清酒 2.5 にんじん 10 3 ちくわ 1/2本 1 にんじん 20 3 てんぷら油 7 6 じゃがいも 40 5 カット昆布（だし用） 0.5 しょうが 0.1 4 みつば 4 3 上新粉 5 5 葉ねぎ 5 3

さとう(三温) 1 5 さとう(三温) 1 5 ホールコーン（冷） 10 4 カレー粉 0.25 しょうが 0.3 4 ほうれんそう 10 3 たまねぎ 15 4 水 20 米油 0.5 6 米油 1 6 水 3 しょうが 0.2 4

みりん 0.5 緑豆もやし 50 4 米油 0.8 6 * 小麦粉 5 5 米油 0.5 6 緑豆もやし 40 4 パセリ 0.5 3 水菜 15 3 清酒 1 しょうゆ（濃） 2.5 てんぷら油 8 6 にんにく 0.1 4

でんぷん 0.5 5 しょうゆ（淡） 2 酢 0.8 水 5 しょうゆ（濃） 3 しょうゆ（濃） 2.2 米油 0.5 6 * ささみ（フレーク） 5 1 さとう(三温) 0.5 5 清酒 1 さつまいも 35 5 ごま油 0.5 6

水 5 酢 0.5 塩 0.3 てんぷら油 7 6 さとう(三温) 1.5 5 酢 0.5 酢 1 だいこん 20 4 しょうゆ（濃） 0.8 さとう(三温) 0.5 5 にんじん 10 3 みそ（赤） 2 1

ごま油 0.5 6 こしょう（白） 0.01 はるさめ 5 5 みりん 0.8 さとう(三温) 0.2 5 さとう(三温) 0.5 5 にんじん 10 3 塩 0.3 でんぷん 0.8 5 レーズン 2 4 さとう(三温) 1 5

さとう(三温) 0.2 5 きゃべつ 30 4 塩 0.15 しょうゆ（淡） 1.5 でんぷん 0.6 5 水 30 * マヨネーズ 10 6 しょうゆ（濃） 0.8
辛子 0.03 にんじん 5 3 こしょう（白） 0.01 まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 10 1 塩 0.2 オイスターソース 0.3
カット昆布（再利用） しょうゆ（淡） 2.2 ガーリック 0.01 ごぼう（ささがき） 15 4 レモン果汁 0.1 4 でんぷん 0.3 5

しょうゆ（濃） 酢 0.8 * チーズ(スライス) 1枚 2 きゃべつ 15 4 こしょう（白） 0.01 緑豆もやし 50 4

清酒 ごま油 0.3 6 きゅうり 5 4 にんにく 0.1 4

さとう(三温) 0.3 5 にんじん 5 3 ごま油 0.5 6

辛子 0.03 酢 2 塩 0.2
オリーブ油（中学校用） 1.8 6

さとう(三温) 1.5 5

塩 0.3
辛子 0.03

こしょう（白） 0.01

中学

さつまいも かに

兵庫県但馬地域

旬

兵庫県神戸・阪神地域

鮭

兵庫県但馬地域 兵庫県西播磨地域

大根　　　　　鯖酒かす 鉢伏汁 もち麦

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質
802kcal   33.5g 825kcal   27.9g 681kcal   29.3g 655kcal   25.5g

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
726kcal   25.5g 709kcal   31.0g

えび入り平めんビーフンスープ

中華そぼろ
もやしナムル

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質
745kcal   28.7g

20日(木)
牛乳
白飯

12日(水) 13日(木)5日(水) 6日(木) 7日(金) 10日(月)
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

19日(水)

献
立
名

14日(金) 17日(月) 18日(火)11日(火)
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

さつまいものみそ汁 かに汁 味噌米粉ワンタン汁 八宝菜 かす汁
白飯 白飯 白飯 白飯 白飯

鉢伏汁 キーマカレー すまし汁 かやくうどん 大根のみそ汁 わかめスープ
もち麦入りごはん 白飯 さつまいもごはん 白飯 白飯白飯

大根のそぼろ煮 もやしの和え物 きゃべつサラダ 拌三絲（バンサンスー） れんこんのきんぴら
わかさぎのいそべ揚げ 豚肉と玉ねぎのしぐれ煮 鶏肉のからあげ ちくわのカレー天ぷら 鮭の照り焼き

ほうれん草ともやしの和え物 チーズ（スライス） 水菜とささみの和え物 きゃべつの鶏そぼろ煮 ツナごぼうサラダ さつまいもマヨサラダ
ツナポテト 鯖のみそ煮 岩津ねぎ平天 和風ハンバーグ 白身魚のバジルフライ豚肉のたつた揚げ
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エコ昆布

旬 旬・特産物 特産物 郷土料理 特産物 旬 トライやる献立

食育の日

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
749kcal   30.2g 801kcal   29.2g683kcal   23.9g 711kcal   23.5g 903kcal   29.3g

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、 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。



令和7年度 11 月  中学校給食献立表（１１月２１日～１１月２８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

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
* 豚バラ（スライス） 30 1 さといも 20 5 じゃがいも 45 5 じゃがいも 25 5 * 豆腐（冷） 20 1

* ゆば（乾） 2 1 * 牛肉（スライス） 20 1 たまねぎ 45 4 * 豆腐（冷） 25 1 さといも 20 5

にんじん 15 3 つきこんにゃく 20 4 にんじん 20 3 * 油あげ(冷） 5 1 にんじん 20 3

だいこん 10 4 にんじん 15 3 パセリ 0.5 3 わかめ（乾） 0.5 2 ごぼう（ささがき） 10 4

えのきだけ 10 4 根深ねぎ 10 4 上新粉 7 5 にんじん 20 3 つきこんにゃく 10 4

みつば 5 3 しょうゆ（濃） 2 オリーブ油（中学校用） 7 6 葉ねぎ 5 3 れんこん 5 4

しょうゆ（淡） 5 しょうゆ（淡） 2 * 豆乳 50 1 みそ（赤） 10 1 葉ねぎ 5 3

清酒 1 みりん 1 ぶどう酒（白） 1 けずりぶし（だし用） 2 ごま油 1 6

塩 0.2 けずりぶし（だし用） 1 塩 1 煮干し（だし用） 1 しょうゆ（淡） 4
けずりぶし（だし用） 1 水 130 ガーリック 0.03 水 130 しょうゆ（濃） 1
カット昆布（だし用） 0.5 * 高野豆腐（1/20） 7 1 こしょう（白） 0.02 いわし(開・50・冷) 1枚 1 けずりぶし（だし用） 2
水 130 かまぼこ 15 1 カット昆布（だし用） 1 塩 0.3 水 130

* 牛肉（スライス） 15 1 たまねぎ 15 4 水 35 こしょう（白） 0.04 * 豚肉（スライス） 45 1

じゃがいも 40 5 にんじん 10 3 * ボロニアハム(60・冷) 1枚 1 ガーリック 0.02 たまねぎ 25 4

たまねぎ 25 4 米油 0.5 6 きゃべつ 50 4 さんしょう 0.02 葉ねぎ 5 3

糸こんにゃく 15 4 しょうゆ（濃） 2.5 酢 1 * 小麦粉 6 5 しょうが 0.8 4

にんじん 10 3 さとう(三温) 1.5 5 米油 1 6 水 8 米油 1 6

米油 0.5 6 みりん 0.5 塩 0.3 * パン粉（中学校用） 12 5 しょうゆ（濃） 4
しょうゆ（濃） 3.5 水 20 こしょう（白） 0.01 てんぷら油 10 6 さとう(三温) 1.5 5

さとう(三温) 2 5 切干大根 5 4 カット昆布（再利用） だいこん 50 4 みりん 0.5
みりん 0.5 しらす干し 2.5 2 しょうゆ（濃） 花かつお 0.5 1 じゃがいも 40 5

水 15 にんじん 10 3 清酒 しょうゆ（淡） 2 にんじん 10 3

まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 15 1 酢 1.5 酢 0.7 みそ（赤） 3.2 1

きゃべつ 15 4 しょうゆ（淡） 1 さとう(三温) 0.3 5 さとう(三温) 1.2 5

たまねぎ 15 4 さとう(三温) 0.3 5 みりん 1.2
にんじん 5 3 * いりごま 1.2 6

酢 1.5 煮干し（だし用） 1
しょうゆ（淡） 1.5 カット昆布（だし用） 0.5
さとう(三温) 0.3 5 水 10

中学

27日(木) 28日(金)21日(金) 25日(火) 26日(水)
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

沢煮椀 いも子汁 ソイシチュー じゃがいものみそ汁 けんちん汁
白飯 白飯 白飯 白飯 白飯

ツナサラダ はりはり大根 きゃべつサラダ 大根の和え物 せいだのたまじ
肉じゃが 高野豆腐の含め煮 ボロニアハムステーキ 鰯のフライ 豚肉のしょうが炒め

エコ昆布

792kcal   26.4g 675kcal   25.2g 805kcal   25.2g 827kcal   29.0g 720kcal   26.1g

トライやる献立

和食の日 郷土料理 旬 旬

いも子汁

山形県

大根 さといも
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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

献
立
名

11月は「和食月間」

2013年12月「和食；日本人の伝統的な食文化」がユネスコ無形文化遺産に登録されました

これは、単に「和食」というだけでなく、日本人が長い間食べ継いできた伝統的な食文化とし

ての和食が登録され、世界に認められたのです。これには、正月などの年中行事とのかかわり

や季節感を楽しむという要素も含まれています。

11月24日は

和食の日

副菜

副菜

主食 汁物

主菜

和食の基本は一汁三菜

食事をする前の「いただきます」と食事が終わった後の「ごちそうさま」というあいさつには、一体、どんな意味があるの

でしょうか？11月は秋の実りが出そろう月です。自然の恵みと多くの方の働きに感謝して食べましょう。

トライやる・ウィークで

献立作成にチャレンジ！

１１月１９日（水）、２１（金）の献立は、今年、トライやる・

ウィークで中学校給食センターに来た多田中学校、明峰中

学校の生徒が立案した献立です。さらに12月は川西中学

校、１月は多田中学校の生徒が立案した献立が登場します。


