
平成平成平成平成２３２３２３２３年度年度年度年度　　　　第第第第６６６６期期期期（（（（9999月月月月29292929日日日日～～～～10101010月月月月25252525日日日日）　　　）　　　）　　　）　　　学 校 給 食 献 立 表学 校 給 食 献 立 表学 校 給 食 献 立 表学 校 給 食 献 立 表　　　　　　　　　　　　　　　　全校共通全校共通全校共通全校共通
日付日付日付日付

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
白飯 白飯 牛丼 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯
キーマカレー 肉じゃが みそ汁 すまし汁 スーミータン ワンタンスープ いも子汁 中華スープ 豚汁 マーボー豆腐
きゅうりサラダ ハムときゃべつの炒め煮 さやいんげんのごまあえ メルルーサのすだちソースかけ 豆腐チャンプルー 豚キムチ 切干大根たき合わせ 豚バラ肉の煮物 ごぼうの土佐煮 もやしナムル
チーズ（キッス） にんじんサラダ くりくりくりくり（（（（北摂栗北摂栗北摂栗北摂栗）））） えだまめ きゃべつのあえもの みかん

牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○

精白米 70 □ 精白米 80 □ 精白米 70 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □
麦 8 □ 発芽玄米 10 □

牛肉（スライス） 20 ○ えのきだけ 10 △ 鶏卵 20 ○ ワンタン皮 10 □ 牛肉（スライス） 20 ○ えび（80～120） 10 ○ 豚肉（スライス） 20 ○ 豆腐 100 ○
合挽肉（4.8） 30 ○ じゃがいも 80 □ 牛肉（スライス） 25 ○ にんじん 15 △ たまねぎ 20 △ えび（80～120） 20 ○ さといも 30 □ 清酒 0.5 煮干し 0.5 合挽肉（4.8） 30 ○
たまねぎ 60 △ にんじん 15 △ たまねぎ 40 △ みつば 3 △ 干ししいたけ 0.5 △ 清酒 1 にんじん 10 △ 干ししいたけ 0.5 △ じゃがいも 20 □ たまねぎ 30 △
りんご 5 △ たまねぎ 40 △ 糸こんにゃく 15 △ ゆば（乾） 1.5 ○ はるさめ 2 □ にんじん 15 △ つきこんにゃく 15 △ うずら卵（水煮） 15 ○ 緑豆もやし 15 △ 葉ねぎ 5 △
だいず（ゆで） 20 ○ 糸こんにゃく 30 △ しょうゆ（濃） 3 けずりぶし 2 きゃべつ 20 △ 葉ねぎ 5 △ 葉ねぎ 5 △ にんじん 15 △ にんじん 15 △ たけのこ（水煮） 10 △
にんじん 20 △ さとう（三） 3 □ さとう（三） 1.5 □ こんぶ（だし） 0.5 ホールコーン 10 △ 干ししいたけ 0.5 △ しょうゆ（淡） 2 にら 5 △ 葉ねぎ 5 △ にんじん 15 △
にんにく 0.3 △ しょうゆ（濃） 5.5 みりん 0.5 しょうゆ（淡） 4 ごま油 0.3 □ しょうゆ（淡） 4 しゅうゆ（濃） 2 しょうゆ（淡） 4 みそ（赤） 9 ○ しょうが 1 △
小麦粉 6 □ みりん 1 サラダ油 0.5 □ 塩 0.2 XO醤 0.2 清酒 1 みりん 1 清酒 1 けずりぶし 1 にんにく 0.3 △
バター（調） 6 □ サラダ油 1 □ 清酒 1 塩 0.7 塩 0.2 けずりぶし 1 塩 0.2 水 120 豆板醤 0.2
カレー粉 0.6 水 20 ふ 2 □ 水 120 こしょう（白） 0.02 こしょう（白） 0.02 水 100 こしょう（白） 0.02 みそ（赤） 9 ○
ケチャップ 3 にんじん 15 △ ガーリック 0.02 ガーリック 0.02 ガーリック 0.02 ごぼう 25 △ さとう（三） 1 □
ソース（ウスター） 4 ハム 10 ○ 葉ねぎ 5 △ メルルーサ（一口） 40 ○ しょうゆ（淡） 0.5 ごま油 0.3 □ 油あげ 3 ○ けずりぶし 3 板こんにゃく 10 △ ごま油 1 □
しょうゆ（濃） 2 きゃべつ 30 △ じゃがいも 30 □ 塩 0.2 清酒 1 鶏手羽先（だし用） 15 切干大根 5 △ 水 120 花かつお 1 ○ 清酒 1
ぶどう酒（赤） 1 塩 0.2 みそ（赤） 10 ○ こしょう（白） 0.04 でんぷん 1 □ にんじん（だし用） 0.5 にんじん 5 △ ごま 0.3 □ でんぷん 1 □
塩 0.3 こしょう（白） 0.01 けずりぶし 2 でんぷん 6 □ 鶏手羽先（だし用） 15 葉ねぎ（だし用） 1 干ししいたけ 0.5 △ 豚肉（バラ・角） 50 ○ さとう（三） 0.5 □ 水 5
こしょう（黒） 0.02 ガーリック 0.01 煮干し 1 てんぷら油 6 □ 葉ねぎ（だし用） 1 にんにく（だし用） 0.2 さとう（三） 1.5 □ 酢 3 しょうゆ（濃） 1.5
パプリカ 0.02 サラダ油 0.5 □ 水 130 さとう（三） 2 □ にんにく（だし用） 0.2 しょうが（だし用） 0.3 しょうゆ（濃） 2.5 しょうゆ（濃） 3 みりん 0.5 大豆もやし 40 △
サラダ油 1 □ しょうゆ（濃） 2 しょうが（だし用） 0.3 水 130 みりん 0.5 さとう（三） 2 □ サラダ油 0.5 □ 葉ねぎ 3 △
水 75 さやいんげん 10 △ すだち 0.1 △ にんじん（だし用） 0.5 けずりぶし 1 みりん 1 にんにく 0.1 △

きゃべつ 20 △ 水 120 はくさいキムチ 5 △ 水 5 しょうが 1 △ みかん １こ △ 塩 0.2
きゅうり 30 △ すりごま 0.8 □ 花かつお 0.5 ○ 豚肉（スライス） 20 ○ にんにく 1 △ ごま油 0.5 □
ごま 0.5 □ しょうゆ（濃） 1.5 にんじん 25 △ 豆腐 20 ○ にんじん 5 △ えだまめ 15 △ 水 5 ごま 0.5 □
サラダ油 0.5 □ 酢 0.8 たまねぎ 5 △ 豚肉（スライス） 10 ○ にら 5 △
酢 0.5 さとう（三） 0.2 □ 辛子 0.03 緑豆もやし 10 △ 緑豆もやし 15 △ きゃべつ 30 △
しょうゆ（淡） 1 酢 0.5 ちんげん菜 15 △ 塩 0.1 にんじん 5 △

しょうゆ（淡） 1 たまねぎ 5 △ こしょう（黒） 0.01 ごま 0.5 □
チーズ（キッス） 2こ ○ さとう（三） 0.1 □ にんにく 0.1 △ しょうゆ（濃） 1 しょうゆ（淡） 2

塩 0.05 ごま油 0.5 □ 清酒 0.5 さとう（三） 0.2 □
こしょう（白） 0.01 塩 0.05 ごま油 0.5 □ 酢 0.5

こしょう（黒） 0.01
しょうゆ（淡） 1.5
さとう（三） 0.5 □

くりくりくりくり（（（（北摂栗北摂栗北摂栗北摂栗）））） 1こ □

ｴﾈﾙｷｴﾈﾙｷｴﾈﾙｷｴﾈﾙｷﾞ゙゙゙ｰーーー

たんぱくたんぱくたんぱくたんぱく質質質質

日付日付日付日付
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
黒糖パン 白飯 白飯 白飯 白飯 きのこごはん 白飯 白飯
野菜スープ 肉団子スープ みそ汁 あんかけうどん ビーフシチュー すまし汁 かつおふりかけ（手作り） かにと豆腐のスープ
ほうれんそうサラダ こんぶの炒め煮 和風ハンバーグ ごまザンギ ツナサラダ がんもどきの含め煮 ちくぜん煮 鶏手羽元の煮物
ヨーグルト ぶどうかん えだまめ（黒豆） みかん はくさいのあえもの

牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○

黒糖パン（50） 1こ □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 60 □ 精白米 80 □ 精白米 50 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □
もち米 20 □

鶏肉（若5） 20 ○ 合挽肉（3.2） 25 ○ 豆腐 20 ○ うどん（冷） 50 □ 牛肉（角） 30 ○ にんじん 5 △ 花かつお 2 ○ 豆腐 30 ○
たまねぎ 40 △ たまねぎ 5 △ にんじん 15 △ 豚肉（スライス） 10 ○ じゃがいも 50 □ しめじ 10 △ ごま 0.5 □ かに 20 ○
にんじん 15 △ 鶏卵 5 ○ 葉ねぎ 5 △ えび（80～120） 10 ○ たまねぎ 40 △ まいたけ 10 △ あおのり 0.3 ○ たまねぎ 15 △
じゃがいも 15 □ しょうが 0.8 △ さつまいも 20 □ 清酒 0.5 にんじん 20 △ 干ししいたけ 0.3 △ さとう（三） 0.5 □ ホールコーン 20 △
マカロニ（ABC) 7 □ パン粉 2 □ みそ（赤） 10 ○ ちくわ 10 ○ 小麦粉 4 □ しょうゆ（淡） 7 しょうゆ（濃） 0.8 葉ねぎ 5 △
パセリ（乾） 0.03 △ でんぷん 1 □ けずりぶし 2 はくさい 20 △ バター（調） 4 □ 清酒 5 みりん 0.3 干ししいたけ 0.5 △
しょうゆ（淡） 2 しょうゆ（濃） 0.5 煮干し 1 葉ねぎ 5 △ ケチャップ 8 こんぶ（だし） 0.5 塩 0.2
ぶどう酒（白） 1 清酒 0.5 水 130 干ししいたけ 0.5 △ ソース（ウスター） 2 けずりぶし 1 鶏肉（成5） 20 ○ こしょう（白） 0.02
塩 0.6 緑豆もやし 15 △ しょうゆ（淡） 5 塩 0.3 水 83 生あげ 20 ○ ガーリック 0.02
こしょう（白） 0.02 にんじん 15 △ ハンバーグ（煮込） 1こ ○ しょうが 0.5 △ こしょう（黒） 0.02 じゃがいも 30 □ しょうゆ（淡） 4
ガーリック 0.02 葉ねぎ 5 △ たまねぎ 5 △ 清酒 1 パプリカ 0.02 豆腐 20 ○ にんじん 20 △ 清酒 1
鶏手羽先（だし用） 10 しょうゆ（淡） 4 サラダ油 1 □ ごま油 0.3 □ にんにく 0.5 △ えのきだけ 10 △ れんこん 15 △ けずりぶし 2
にんじん（だし用） 0.5 清酒 1 しめじ 10 △ でんぷん 1.5 □ ぶどう酒（赤） 1 にんじん 15 △ ごぼう（乱切） 15 △ ＸＯ醤 0.2
たまねぎ（だし用） 0.5 塩 0.2 しょうゆ（濃） 2 けずりぶし 3 サラダ油 1 □ みつば 3 △ 板こんにゃく 20 △ 水 120
ベーリーフ 0.01 こしょう（黒） 0.02 さとう（三） 1.5 □ こんぶ（だし） 0.5 水 75 けずりぶし 2 だいこん 20 △
水 120 ガーリック 0.02 でんぷん 0.5 □ 水 100 こんぶ（だし） 0.5 サラダ油 1 □ 鶏肉（手羽元） 1本 ○

けずりぶし 2 清酒 1 まぐろ油漬け（フレーク） 10 ○ しょうゆ（淡） 4 さとう（三） 3 □ 酢 5
ほうれんそう 30 △ 水 120 水 20 鶏肉（若10） 50 ○ たまねぎ 5 △ 塩 0.2 しょうゆ（濃） 6 しょうゆ（濃） 5
まぐろ油漬け（フレーク） 10 ○ しょうが 0.5 △ にんじん 5 △ 清酒 1 みりん 1 さとう（三） 4 □
ホールコーン 10 △ こんぶ（細切） 1.5 ○ えだまめ（黒豆） 15 ○ にんにく 0.5 △ だいこん 20 △ 水 120 水 20 みりん 2
酢 2 さやいんげん 3 △ しょうゆ（濃） 2 酢 1 にんにく 1.5 △
こしょう（白） 0.01 にんじん 5 △ 清酒 1 しょうゆ（淡） 1 がんもどき 1こ ○ はくさい 55 △ しょうが 1.5 △
さとう（三） 0.2 □ 豚肉（細切） 10 ○ 鶏卵 3 ○ さとう（三） 0.2 □ さとう（三） 2.5 □ しらす干し 2 ○ 水 10
しょうゆ（淡） 2 しょうが 0.2 △ 塩 0.1 しょうゆ（濃） 3 酢 0.5

ごま油 0.5 □ ごま 2 □ みりん 0.5 さとう（三） 0.2 □
ヨーグルト 1こ ○ しょうゆ（濃） 1.5 すりごま 2 □ 水 25 しょうゆ（淡） 1

さとう（三） 0.5 □ 上新粉 10 □
みりん 0.5 てんぷら油 8 □

寒天（糸） 0.6 ○ みかん 1こ △
さとう（上） 5 □
ぶどう果汁 25 △
水 25

ｴﾈﾙｷｴﾈﾙｷｴﾈﾙｷｴﾈﾙｷﾞ゙゙゙ｰーーー

たんぱくたんぱくたんぱくたんぱく質質質質

27.7

10101010月月月月6666日日日日((((木木木木))))

575

9999月月月月29292929日日日日((((木木木木)))) 9999月月月月30303030日日日日((((金金金金)))) 10101010月月月月3333日日日日((((月月月月))))

675 586606 582

10101010月月月月4444日日日日((((火火火火)))) 10101010月月月月5555日日日日((((水水水水)))) 10101010月月月月7777日日日日((((金金金金))))

571 544
20.124.6 20.5

10101010月月月月20202020日日日日((((木木木木))))10101010月月月月14141414日日日日((((金金金金)))) 10101010月月月月17171717日日日日((((月月月月)))) 10101010月月月月18181818日日日日((((火火火火)))) 10101010月月月月19191919日日日日((((水水水水))))

20.9 19.7
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献献献献
立立立立
名名名名

25.2
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19.5 23.8

660
21.2
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20.8

10101010月月月月21212121日日日日((((金金金金))))

21.9

川 西 市 教 育 委 員 会川 西 市 教 育 委 員 会川 西 市 教 育 委 員 会川 西 市 教 育 委 員 会

10101010月月月月24242424日日日日((((月月月月))))

558
19.8

10101010月月月月11111111日日日日((((火火火火)))) 10101010月月月月12121212日日日日((((水水水水)))) 10101010月月月月13131313日日日日((((木木木木))))

639691

10101010月月月月25252525日日日日((((火火火火))))

590
23.1

595
24.8

                     ※※※※　　　　栄 養 三 色 栄 養 三 色 栄 養 三 色 栄 養 三 色 （ （ （ （ ○○○○    □□□□    △△△△ ） ） ） ）
             ＜食品を栄養素の働きにより、三つに分類しています＞
　　   ○○○○･･･赤色の食品（血や肉のもとになる食品）
       □□□□･･･黄色の食品（熱や力のもとになる食品）
       △△△△･･･緑色の食品（体の調子をととのえる食品）

学校給食費：１食あたり　２２０２２０２２０２２０円

①けずりぶしでだしをとる。
②牛肉は食べやすい大きさ
_に切る。
_さといもは皮をむいて輪切り。
_にんじんはいちょう切り、また
_は千切り。
_板こんにゃくは短冊切り。
_葉ねぎは小口切り。
③だし汁にさといもを入れて
_煮る（ふきこぼれに注意）。
_牛肉を入れてアクをとり 、
_にんじん、板こんにゃくを
_入れ、さらに煮る。
④調味料を加え、葉ねぎを
_入れて仕上げる。

　<材料（４～５人分）>
牛肉　 　　　　１５０g
さといも　　　　２５０g
にんじん　　　　７０g
板こんにゃく　１/３枚
葉ねぎ　　　　　３０g
しょうゆ（淡） 大さじ２
しょうゆ（濃） 大さじ１
みりん　　　　小さじ１
けずりぶし　　　７ｇ
水　　　　　　  ７００cc

１０１０１０１０月月月月７７７７日日日日（（（（金金金金））））いも子汁

　いも子汁は、山形県の郷土料理です。秋のはじめ
に、川原で芋煮会がひらかれます。
＿芋煮会とは、山形県をはじめとする東北地方で行
われる季節行事で、川原などの野外に集まり、さとい
もを使った鍋料理などを作って食べる行事です。


