
令和7年度 3 月  中学校給食献立表（３月２日～３月１７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

精白米 95 5 精白米 100 5 精白米 100 5 精白米 100 5 米粉パン（冷） 2こ 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

もち麦 5 5 水 140 水 140 水 140 * 鶏肉（若５） 20 1 ゆかり 1.5 4 水 140 水 140 水 140 水 140 水 112
水 140 魚そうめん 25 1 * 合挽肉（4.8） 35 1 じゃがいも 25 5 じゃがいも 30 5 水 140 米粉ワンタン 10 5 * 豚バラ（スライス） 30 1 * 打ち豆 3.5 1 * 豆腐（冷） 25 1 * うどん(冷) 60 5

* 豚肉（スライス） 20 1 わかめ（乾） 0.5 2 * 豆腐（冷） 100 1 * 豆腐（冷） 25 1 にんじん 20 3 * 鶏卵 20 1 緑豆もやし 20 4 * ゆば（乾） 2 1 * 豆腐（冷） 10 1 たまねぎ 20 4 * 牛肉（スライス） 20 1

たまねぎ 45 4 にんじん 20 3 たまねぎ 30 4 * 油あげ(冷） 5 1 たまねぎ 20 4 にんじん 5 3 にんじん 15 3 にんじん 15 3 わかめ（乾） 0.5 2 * ゆば（乾） 0.3 1 たまねぎ 25 4

じゃがいも 30 5 えのきだけ 10 4 にんじん 20 3 わかめ（乾） 0.5 2 はくさい 20 4 まいたけ 5 4 葉ねぎ 5 3 だいこん 10 4 たまねぎ 30 4 にんじん 8 3 にんじん 10 3

にんじん 20 3 菜の花 2 3 たけのこ（水煮） 10 4 にんじん 20 3 ほうれんそう 5 3 えのきだけ 5 4 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 4 えのきだけ 10 4 にんじん 10 3 みつば 5 3 葉ねぎ 5 3

しょうが 0.8 4 しょうゆ（淡） 4 葉ねぎ 5 3 葉ねぎ 5 3 上新粉 7 5 葉ねぎ 5 3 しょうゆ（淡） 4 みつば 5 3 葉ねぎ 5 3 えのきだけ 4 4 しょうゆ（淡） 3
にんにく 0.5 4 清酒 1 しょうが 1 4 みそ（赤） 10 1 オリーブ油（中学校用） 7 6 しょうゆ（淡） 5 清酒 1 しょうゆ（淡） 5 みそ（赤） 10 1 しょうゆ（淡） 4 しょうゆ（濃） 3
米油 1 6 塩 0.2 にんにく 0.3 4 けずりぶし（だし用） 2 * 豆乳 40 1 清酒 1 塩 0.2 清酒 1 けずりぶし（だし用） 2 清酒 1 清酒 1
上新粉 7 5 けずりぶし（だし用） 1 ごま油 1 6 煮干し（だし用） 1 みそ（白） 8 1 塩 0.2 こしょう（白） 0.02 塩 0.2 煮干し（だし用） 1 塩 0.2 カレー粉 0.5
オリーブ油（中学校用） 7 6 カット昆布（だし用） 0.5 豆板醤 0.2 水 130 麦みそ 1 1 けずりぶし（だし用） 3 ガーリック 0.02 けずりぶし（だし用） 1 水 130 けずりぶし（だし用） 1 塩 0.2
カレー粉 1 水 130 みそ（赤） 10 1 さわら（60・冷） 1枚 1 しょうゆ（淡） 0.5 水 130 ごま油 0.3 6 カット昆布（だし用） 0.5 * 豚肉（スライス） 45 1 カット昆布（だし用） 0.5 けずりぶし（だし用） 3
ソース（ｳｽﾀｰ） 6 * 錦糸卵（冷） 8 1 さとう(三温) 1 5 しょうゆ（濃） 3 塩 0.1 * 鶏肉（若10・皮つき） 70 1 煮干し（だし用） 1 水 130 たまねぎ 25 4 水 130 でんぷん 1 5

ケチャップ 4 * 鶏肉（若５） 20 1 清酒 1 さとう(三温) 2.5 5 こしょう（白） 0.02 塩 0.4 カット昆布（だし用） 0.5 わかさぎ（冷） 40 2 葉ねぎ 5 3 * 鶏肉（若10） 70 1 水 100
しょうゆ（濃） 3 かまぼこ 5 1 でんぷん 1 5 みりん 0.5 ガーリック 0.02 こしょう（白） 0.05 水 130 塩 0.3 しょうが 0.8 4 しょうゆ（濃） 3 岩津ねぎ平天 1枚 1

ぶどう酒（赤） 1 しらす干し 2 2 水 5 でんぷん 0.2 5 カット昆布（だし用） 0.5 ガーリック 0.01 * 豚肉（細切） 30 1 こしょう（白） 0.03 米油 1 6 さとう(三温) 2.5 5 きゃべつ 40 4

塩 0.4 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.3 4 * 春巻き（冷） 1こ 4 れんこん 30 4 水 45 上新粉 7 5 切干大根 5 4 上新粉 3 5 しょうゆ（濃） 4 みりん 0.8 千切りだいこん漬 5 4

こしょう（黒） 0.02 れんこん 5 4 てんぷら油 8 6 にんじん 20 3 * ボロニアハム(50・冷) 1枚 1 てんぷら油 10 6 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.3 4 てんぷら油 5 6 さとう(三温) 1.5 5 きざみのり 0.2 2 にんじん 5 3

パプリカパウダー 0.02 にんじん 15 3 きくらげ（乾） 0.2 4 しょうが 0.3 4 * 小麦粉 6 5 ちくわ 5 1 しょうが 0.4 4 茎わかめ（乾） 0.5 2 みりん 0.5 まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 5 1 しょうゆ（淡） 1.6
水 85 さやいんげん 2 3 緑豆もやし 35 4 米油 0.5 6 水 11 きゃべつ 20 4 にんにく 0.3 4 きゃべつ 30 4 きゃべつ 30 4 緑豆もやし 30 4 酢 0.4
きゃべつ 35 4 しょうゆ（淡） 2 にんじん 15 3 しょうゆ（濃） 3 * パン粉（中学校用） 11 5 緑豆もやし 15 4 ごま油 0.6 6 にんじん 5 3 にんじん 20 3 こまつな 5 3 さとう(三温) 0.15 5

緑豆もやし 10 4 さとう(三温) 2 5 しょうゆ（淡） 2 さとう(三温) 1.5 5 てんぷら油 8 6 ほうれんそう 5 3 * いりごま 1 6 まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 10 1 花かつお 0.4 1 にんじん 10 3 おはぎ（冷） 1袋 5

にんじん 5 3 酢 0.5 ごま油 1 6 みりん 0.8 海藻（ミックス・乾） 0.3 2 にんじん 5 3 しょうゆ（濃） 1.5 しょうゆ（淡） 1.5 しょうゆ（淡） 2 さとう(三温) 1.3 5

酢 2.5 みりん 0.3 酢 0.5 きゃべつ 35 4 しょうゆ（淡） 1.8 みりん 0.9 酢 0.8 さとう(三温) 0.8 5 酢 2.2
オリーブ油（中学校用） 1 6 米油 1 6 さとう(三温) 0.2 5 まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 5 1 こつぶ大福（冷） 1こ 5 さとう(三温) 1.6 5 ごま油 0.8 6 しょうゆ（淡） 1.8
さとう(三温) 0.8 5 しゅんぎく 10 3 しょうゆ（淡） 1.5 みそ（赤） 1.5 1 さとう(三温) 0.2 5 カット昆布（再利用）

塩 0.3 きゃべつ 40 4 酢 2.5 豆板醤 0.2 しょうゆ（濃）
こしょう（白） 0.01 ホールコーン（冷） 5 4 さとう(三温) 1 5 水 3 清酒

* チーズ(スライス) 1枚 2 しょうゆ（淡） 2.2 ごま油 1 6 緑豆もやし 40 4

酢 0.6 ほうれんそう 5 3

さとう(三温) 0.2 5 にんじん 5 3

ひなあられ 1袋 5 しょうが 0.5 4

しょうゆ（淡） 2
酢 1.3
さとう(三温) 0.6 5

ごま油 0.6 6

カット昆布（再利用）

しょうゆ（濃）
清酒

中学
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世界の料理
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喫食率アップ献立 上巳(じょうし）の節句 世界の料理 旬 受験応援献立 卒業お祝い献立 旬 郷土料理 旬 お彼岸

ポークカレー ちらし寿司 春巻き 鰆の照り焼き

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質
790kcal   24.3g 684kcal   24.2g 849kcal   28.7g 733kcal   29.9g 812kcal   26.6g 882kcal   30.8g 653kcal   22.3g 773kcal   27.3g 685kcal   27.1g 661kcal   29.9g 707kcal   24.4g

エコ昆布 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

わかさぎ 打ち豆汁 菜の花

海苔ツナ和え きゃべつとたくあんの和え物

ひなあられ お祝い団子 おはぎ
チーズ（スライス） 春菊の和え物 きくらげの中華和え れんこんのきんぴら 海藻サラダ 五色和え ピビンバ（野菜） 茎わかめサラダ 野菜のおかか和え

すまし汁 カレーうどん
コールスローサラダ ちらし寿司の具 春巻き 鰆の照り焼き ハムカツ 鶏肉のから揚げ ピビンバ わかさぎのから揚げ 豚肉のしょうが炒め 鶏肉の照り焼き 岩津ねぎ平天
ポークカレー 魚そうめん汁 麻婆豆腐 じゃがいものみそ汁 白みそシチュー かきたま汁 米粉ワンタンスープ 沢煮椀 打ち豆汁

牛乳 牛乳
もち麦ごはん 白飯 白飯 白飯 米粉パン ゆかりごはん 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

13日(金) 17日(火)9日(月) 10日(火) 11日(水) 12日(木)2日(月) 3日(火) 4日(水) 5日(木) 6日(金)

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、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



令和7年度 3 月  中学校給食献立表（３月１８日～３月２４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

ピビンバ

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

水 140 水 140 水 140 水 140
* 豚バラ（スライス） 20 1 * カットベーコン（短冊） 10 1 はるさめ 8 5 はくさい 30 4

じゃがいも 20 5 きゃべつ 20 4 * チキンハム(短冊・冷) 20 1 * 豆腐（冷） 25 1

緑豆もやし 10 4 にんじん 10 3 はくさい 20 4 * 油あげ(冷） 5 1

にんじん 10 3 たまねぎ 10 4 にんじん 10 3 わかめ（乾） 0.5 2

つきこんにゃく 10 4 ホールコーン（冷） 5 4 きくらげ（乾） 0.3 4 にんじん 20 3

ごぼう（洗い） 5 4 パセリ 0.5 3 しょうゆ（淡） 4 葉ねぎ 5 3

葉ねぎ 5 3 しょうゆ（淡） 2 清酒 1 みそ（赤） 10 1

みそ（赤） 10 1 ぶどう酒（白） 1 塩 0.2 けずりぶし（だし用） 2
あごだし 0.5 2 塩 0.6 こしょう（白） 0.02 煮干し（だし用） 1
水 130 こしょう（白） 0.02 ガーリック 0.02 水 130

* 厚揚げ(ﾐﾆ・冷・中学校用） 40 1 ガーリック 0.02 煮干し（だし用） 1 * 合挽肉（3.2） 25 1

* 鶏肉（若10） 20 1 カット昆布（だし用） 1 カット昆布（だし用） 0.5 * 鶏挽肉（粗） 25 1

たけのこ（水煮） 5 4 水 130 水 130 たまねぎ 20 4

干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.3 4 * 鶏肉（若10・皮つき） 75 1 * 豚肉（スライス） 30 1 * パン粉（中学校用） 5 5

しょうが 0.3 4 上新粉 7.5 5 * 豚バラ（スライス） 30 1 米油 0.5 6

米油 0.5 6 塩 0.4 たまねぎ 25 4 塩 0.3
しょうゆ（濃） 2.1 ガーリック 0.5 にんにく 0.8 4 こしょう（黒） 0.01

さとう(三温) 1.2 5 こしょう（白） 0.03 しょうが 0.8 4 ナツメグ 0.01

清酒 0.5 てんぷら油 8 6 酢 3.5 しょうゆ（濃） 2.5
水 20 じゃがいも 30 5 しょうゆ（濃） 3.5 みりん 2.5
はくさい 45 4 ブロッコリー 15 3 さとう(三温) 2.8 5 さとう(三温) 1.8 5

にんじん 10 3 ホールコーン（冷） 5 4 みりん 2 でんぷん 0.5 5

しょうゆ（淡） 1 酢 3 オイスターソース 0.5 だいこん 30 4

酢 0.5 さとう(三温) 1 5 五香粉 0.01 まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 10 1

さとう(三温) 0.2 5 米油 1 6 でんぷん 0.5 5 緑豆もやし 20 4

塩 0.2 水 5 しょうゆ（淡） 2
こしょう（白） 0.01 わかめ（乾） 0.2 2 さとう(三温) 0.2 5

きゃべつ 35 4

にんじん 15 3

しょうゆ（淡） 2
酢 1
ごま油 1 6

さとう(三温) 0.3 5

こしょう（白） 0.01
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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
721kcal   24.8g 859kcal   29.4g 798kcal   28.3g 728kcal   30.2g

郷土料理 食育の日 世界の料理 給食最終日

豚汁 　ルーローハン

豚汁 ジュリアンスープ はるさめスープ 白菜のみそ汁
厚揚げの炒め煮 ガーリックフライドチキン ルーローハン 照り焼きハンバーグ
白菜の和え物 ジャーマンサラダ わかめの中華サラダ 大根とツナの和え物

白飯 白飯 白飯 白飯
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
18日(水) 19日(木) 23日(月) 24日(火)

令和7年度残食率の推移

この１年間、給食には、みなさんの体と心を育て、毎日を元気に過ごす力をつけてほ

しいという願いをこめてきました。食べることは生きること。そして食事は、命だけでな

く、社会や環境、世界ともつながっています。この一年で身につけた「自分で選んで食

べる力」を、これからの毎日の食生活にもぜひ生かしていってください。

み
ん
な
の
声
で
つ
く
る

給
食

中学校給食では「主食は白飯」としていましたが、令和6年度の生徒と教育委員会の意見交流会での複数の学校からの「給食でパンを提供してほし

い」という提案を受けて、6日の献立でパンが登場します。生徒からの提案に対して、保護者を中心に「慎重に進めてほしい」との声を様々な形でいた

だいたため、生徒と保護者の皆さんにアンケート調査を行うなど、準備を進めてきました。アンケート調査結果では、「給食で年に数回パンを提供するこ

とついて」の質問で生徒の83％、保護者の72％が「良いと思う」と回答。提供するパンの種類については、「小学校で提供しているロールパン」を希

望する回答が多くありましたが、今回はアレルギーがある生徒に配慮し、小麦等のアレルゲンを含まない「米粉パン」を提供します。3月中に生徒の皆さ

んを対象に再度アンケートを予定していますので、ご意見をお寄せください。

上巳の節句(ひなまつり)
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中学校給食では残食の多さが課題となり、生徒の皆さんから提案があった提供量の調整や献立内容の見直しなどの工夫を重ねてきました。その結果、

食品ロスの削減には一定の成果が見られました。一方で、成長期に必要とされる摂取量の確保という点では、なお課題が残っています。今後も献立の

工夫に努めるとともに適切な食事量について丁寧に伝えていきます。


