
1/2

日･曜

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 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 70 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 食パン 1袋 □ 精白米 75 □
水 101 水 101 水 101 水 101 かに 8 ○ 水 101 水 101 水 101 （60/80/100） 水 101
えび（80～120・冷） 10 ○ きゃべつ 20 △ 合挽肉（4.8） 30 ○ 合挽肉（3.2） 25 ○ かに（粗ほぐし） 7 ○ 牛肉（スライス） 20 ○ 豚肉（スライス） 20 ○ * 鶏卵 25 ○ りんご 30 △ さといも 30 □
いか（かのこ・冷） 10 ○ 油あげ(冷） 5 ○ じゃがいも 80 □ たまねぎ 5 △ しょうゆ（淡） 7 すり身団子 20 ○ さといも 20 □ 豆腐（冷） 25 ○ てんさい糖 6 □ 牛肉（スライス） 20 ○
清酒 1 わかめ（乾） 0.5 ○ たまねぎ 50 △ * 鶏卵 3 ○ 清酒 5 * うずら卵（水煮） 15 ○ だいこん 20 △ にんじん 15 △ レモン（川西市産） 0.18 △ だいこん 20 △
緑豆もやし 15 △ にんじん 15 △ にんじん 20 △ しょうが 0.8 △ こんぶ（だし用） 0.5 厚揚げ（冷） 20 ○ にんじん 15 △ 葉ねぎ 5 △ 鶏肉（若５） 20 ○ つきこんにゃく 15 △
にんじん 15 △ 葉ねぎ 5 △ サラダ油 1 □ パン粉 2 □ 水 83 じゃがいも 50 □ つきこんにゃく 10 △ しょうゆ（淡） 5 じゃがいも 50 □ にんじん 10 △
葉ねぎ 5 △ みそ（赤） 10 ○ しょうゆ（濃） 6 でんぷん 1 □ 豆腐（冷） 20 ○ だいこん 30 △ ごぼう（ささがき） 5 △ 清酒 1 たまねぎ 40 △ 葉ねぎ 5 △
干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ けずりぶし（だし用） 2 さとう(三温) 3.5 □ しょうゆ（濃） 0.5 わかめ（乾） 0.5 ○ にんじん 20 △ 葉ねぎ 5 △ 塩 0.2 にんじん 20 △ しょうゆ（濃） 2
しょうゆ（淡） 4 煮干し（だし用） 1 みりん 1 清酒 0.5 にんじん 15 △ 板こんにゃく 20 △ みそ（赤） 9 ○ けずりぶし（だし用） 3 パセリ（乾） 0.03 △ しょうゆ（淡） 2
清酒 1 水 130 水 20 緑豆もやし 15 △ えのきだけ 10 △ しょうゆ（濃） 6.5 けずりぶし（だし用） 1 でんぷん 1 □ 豆乳 40 ○ みりん 1
塩 0.2 にぎす（開・冷） 2枚 ○ 切干大根 4 △ にんじん 15 △ みつば 3 △ さとう(三温) 4 □ 煮干し（だし用） 0.5 水 130 ぶどう酒（白） 1 けずりぶし（だし用） 1
こしょう（白） 0.02 上新粉 8 □ しらす干し 2 ○ 葉ねぎ 5 △ しょうゆ（淡） 4 みりん 1 水 120 豚肉（短冊、小） 10 ○ 塩 0.8 水 100
ガーリック 0.02 てんぷら油 8 □ にんじん 5 △ しょうゆ（淡） 4 清酒 1 水 20 かぶ 45 △ ちくわ 5 ○ こしょう（白） 0.02 おから（冷） 15 ○
ごま油 0.3 □ たまねぎ 30 △ 酢 1.2 清酒 1 塩 0.2 はくさい 55 △ 鶏挽肉（粗） 10 ○ じゃがいも 30 □ ガーリック 0.02 鶏肉（若５） 5 ○
煮干し（だし用） 1 厚揚げ（冷） 15 ○ しょうゆ（淡） 1 塩 0.2 けずりぶし（だし用） 2 しょうゆ（淡） 1 にんじん 5 △ たまねぎ 20 △ こんぶ（だし用） 0.5 油あげ(冷） 3 ○
こんぶ（だし用） 0.5 しめじ 10 △ さとう(三温) 0.3 □ けずりぶし（だし用） 1 こんぶ（だし用） 0.5 酢 0.5 葉ねぎ 3 △ にんじん 10 △ でんぷん 1 □ ごぼう（ささがき） 3 △
水 120 しょうゆ（淡） 2.7 水 120 水 130 さとう(三温) 0.2 □ しょうゆ（濃） 2.5 さやいんげん 3 △ 水 50 にんじん 3 △
はるさめ（チャプチェ） 8 □ みりん 2.2 厚揚げ（冷） 30 ○ 大豆（むし） 8 ○ さとう(三温) 1 □ サラダ油 0.5 □ ホールコーン（冷） 30 △ 葉ねぎ 2 △
牛肉(細切) 10 ○ けずりぶし（だし用） 1 豚肉（スライス） 10 ○ ごぼう（ささがき） 10 △ みりん 0.5 しょうゆ（濃） 1.8 ハム 5 ○ 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.2 △
たまねぎ 10 △ でんぷん 0.6 □ しょうが 0.3 △ でんぷん 4 □ でんぷん 0.5 □ さとう(三温) 1.2 □ サラダ油 0.5 □ サラダ油 0.5 □
にんじん 5 △ 水 10 しょうゆ（濃） 1 かえりちりめん（乾） 5 ○ 水 5 みりん 0.5 塩 0.1 さとう(三温) 2 □
ほうれんそう 5 △ 清酒 0.5 てんぷら油 3 □ けずりぶし（だし用） 0.5 こしょう（白） 0.01 しょうゆ（濃） 1
きくらげ（乾） 0.2 △ たけのこ（水煮） 3 △ いりごま 1 □ 水 8 ガーリック 0.01 しょうゆ（淡） 1
にんにく 0.2 △ 葉ねぎ 3 △ さとう(三温) 2 □ みかん 1こ △ けずりぶし（だし用） 1
いりごま 0.5 □ 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.3 △ しょうゆ（濃） 2 水 15
ごま油 0.5 □ サラダ油 0.5 □ 清酒 1 緑豆もやし 50 △
しょうゆ（濃） 2 しょうゆ（濃） 1.6 しょうゆ（淡） 2
さとう(三温) 0.8 □ さとう(三温) 1.2 □ 酢 0.5
塩 0.1 清酒 0.5 さとう(三温) 0.2 □
こしょう（黒） 0.01 水 10 辛子 0.03
ぶどう果汁 25 △
寒天（フレーク） 0.6 ○
さとう(上白) 5 □
水 25

※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。

546kcal   18.3g 645kcal   27.1g 605kcal   20.8g 569kcal   23.4g 526kcal   19.3g
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

628kcal   23.7g 520kcal   20.2g 587kcal   20.2g 539kcal   20.9g 548kcal   19.8g

もやしのあえもの
肉と野菜のうま煮 ソイシチュー うの花のいり煮
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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

　たまねぎと厚揚げのトロトロ煮

献
立
名

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

ぶどうかん 　にぎすのからあげ

白飯 食パン

チャプチェ
みかん コーンソテー

魚のから揚げトロトロあんかけ はりはり大根 厚揚げの炒め煮 大豆と小魚とごぼうの揚げ煮 はくさいのあえもの かぶのそぼろ煮

白飯
えびといかのスープ きゃべつのみそ汁 そぼろ煮 肉団子汁 すまし汁 おでん 豚汁 かきたま汁 りんごジャム（手作り） いも子汁
白飯 白飯 白飯 白飯 かにめし 白飯 白飯
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

令和３年度（１１月１日～１１月１５日） １１ 月  学校給食献立表 川西市教育委員会

1日(月) 2日(火) 4日(木) 15日(月)11日(木) 12日(金)10日(水)5日(金) 8日(月) 9日(火)

※ 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＞

□･･･黄色の食品（熱や力のもとになる食品 炭水化物・脂質）

○･･･赤色の食品（血や肉のもとになる食品 たんぱく質・カルシウム）

△･･･緑色の食品（体の調子をととのえる食品 ビタミン・ミネラル）

※「＊」は、除去食対応日の除去対象食品（鶏卵・うずら卵・マヨネーズ）につけています．

※「塩」の使用について：“ゆで塩”など、味をととのえること等を目的に使用するものについては掲載していません。

３年生の国語科では、「すがたをかえる大豆」を学習します。給食で

は、それに合わせて大豆製品を使った献立を多く取り入れています。献

立表を見て、どのような大豆製品が使われているか探してみましょう。

すがたをかえる大豆給食では、かみごたえのある献立として「大豆と小魚とごぼうの揚げ

煮」を出します。かえりちりめんは素揚げ、ささがきごぼうと大豆は、

でんぷんをまぶして油で揚げたあと、さとう、しょうゆ、清酒で作った

甘辛いたれをからめ、いりごまを入れて仕上げています。

よくかんで食べることは、虫歯予防、消化吸収を助けるなどいろいろと

体に良い効果が期待できます。
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日･曜

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 75 □ 精白米 60 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 70 □ 精白米 65 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □
水 101 水 81 水 101 水 101 水 101 水 101 発芽玄米 5 □ 発芽玄米 5 □ 水 101 水 101
鶏肉（若５） 15 ○ うどん(冷) 60 □ 鶏肉（若５） 10 ○ そうめんばち 10 □ かに 20 ○ さといも 20 □ 水 108 大豆（いり） 3 ○ 豚肉（スライス） 20 ○ 合挽肉（4.8） 30 ○
だいこん 20 △ 牛肉（スライス） 25 ○ 豚肉（スライス） 10 ○ かまぼこ 5 ○ 豆腐（冷） 20 ○ にんじん 10 △ 牛肉(細切) 35 ○ 鶏肉（若５） 15 ○ 油あげ(冷） 5 ○ 豆腐（冷） 100 ○
さつまいも 20 □ たまねぎ 20 △ すり身団子 15 ○ 油あげ(冷） 5 ○ はくさい 20 △ ごぼう（ささがき） 10 △ たまねぎ 70 △ 油あげ(冷） 3 ○ だいこん 20 △ たまねぎ 30 △
ごぼう（ささがき） 10 △ にんじん 10 △ 油あげ(冷） 5 ○ たまねぎ 15 △ 根深ねぎ 5 △ つきこんにゃく 10 △ にんじん 20 △ にんじん 5 △ さといも 20 □ にんじん 15 △
にんじん 10 △ 葉ねぎ 5 △ はくさい 15 △ にんじん 15 △ 生しいたけ 5 △ 葉ねぎ 5 △ ﾏｯｼｭﾙｰﾑ（水煮） 10 △ 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ にんじん 15 △ たけのこ（水煮） 10 △
葉ねぎ 5 △ サラダ油 1 □ 糸こんにゃく 10 △ 葉ねぎ 5 △ みそ（赤） 9 ○ 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ にんにく 0.3 △ しょうゆ（淡） 7 つきこんにゃく 10 △ 葉ねぎ 5 △
干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ カレー粉 0.5 にんじん 10 △ しょうゆ（淡） 4 けずりぶし（だし用） 2 しょうゆ（淡） 4 サラダ油 1 □ 清酒 5 葉ねぎ 5 △ しょうが 1 △
サラダ油 1 □ しょうゆ（淡） 3 しめじ 10 △ 清酒 1 水 120 清酒 1 小麦粉 6 □ 水 83 酒かす 6 □ にんにく 0.3 △
麦みそ 9 ○ しょうゆ（濃） 3 緑豆もやし 10 △ けずりぶし（だし用） 2 豚肉（短冊） 40 ○ 塩 0.2 バター(調） 6 □ わかめ（乾） 0.6 ○ みそ（赤） 8 ○ ごま油 1 □
けずりぶし（だし用） 1 清酒 1 にら 5 △ こんぶ（だし用） 0.5 しょうが 1 △ けずりぶし（だし用） 3 トマトペースト 8 △ えび（80～120・冷） 20 ○ しょうゆ（淡） 1 豆板醤 0.2
煮干し（だし用） 0.5 塩 0.2 しょうゆ（淡） 6 水 130 しょうゆ（濃） 3 でんぷん 2 □ ソース（ｳｽﾀｰ） 4 清酒 1 けずりぶし（だし用） 1 みそ（赤） 10 ○
水 120 けずりぶし（だし用） 3 清酒 1 牛肉（スライス） 25 ○ みりん 0.5 水 120 しょうゆ（濃） 2 にんじん 15 △ 煮干し（だし用） 0.5 さとう(三温) 1 □
高野豆腐（1/60） 4 ○ でんぷん 1 □ ごま油 0.3 □ ごぼう（洗い） 20 △ 上新粉 10 □ さば（三枚おろし・冷） 1切 ○ ぶどう酒（赤） 1 緑豆もやし 15 △ 水 120 清酒 1
でんぷん 4 □ 水 100 けずりぶし（だし用） 2 サラダ油 0.5 □ てんぷら油 6 □ しょうが 0.5 △ 塩 0.2 しょうゆ（淡） 4 いか（輪・冷） 50 ○ でんぷん 1 □
てんぷら油 4 □ 豚肉（スライス） 10 ○ こんぶ（だし用） 0.5 しょうゆ（濃） 2 きゃべつ 30 △ みそ（赤） 4 ○ こしょう（黒） 0.02 清酒 1 しょうゆ（濃） 2.7 水 5
かに 10 ○ しょうが 0.3 △ 水 90 さとう(三温) 1.5 □ にんじん 5 △ さとう(三温) 2 □ パプリカパウダー 0.02 塩 0.2 さとう(三温) 2.5 □ 切干大根 4 △
はくさい 20 △ しょうゆ（濃） 1 あらめ 3 ○ みりん 0.5 ほうれんそう 5 △ しょうゆ（濃） 1 水 70 けずりぶし（だし用） 2 みりん 0.5 糸かまぼこ（冷） 3 ○
しめじ 5 △ こまつな 30 △ 大豆（乾） 5 ○ けずりぶし（だし用） 1 すりごま 1 □ みりん 0.5 れんこん 15 △ 水 120 きゃべつ 30 △ にんじん 5 △
しょうゆ（淡） 2 厚揚げ（冷） 15 ○ にんじん 5 △ 水 5 花かつお 0.5 ○ こんぶ（だし用） 0.5 ごぼう（ささがき） 10 △ 豚肉（スライス） 20 ○ にんじん 5 △ ほうれんそう 5 △
さとう(三温) 0.5 □ サラダ油 0.5 □ サラダ油 0.5 □ 水菜 20 △ しょうゆ（淡） 1.5 水 20 にんじん 5 △ だいこん 45 △ いりごま 0.5 □ にんにく 0.1 △
けずりぶし（だし用） 1 しょうゆ（濃） 1.5 しょうゆ（濃） 2.5 だいこん 15 △ 酢 1 だいこん 45 △ すりごま 1 □ サラダ油 0.5 □ しょうゆ（淡） 2 ごま油 0.5 □
水 20 みりん 0.5 さとう(三温) 1.8 □ にんじん 3 △ にんじん 5 △ * マヨネーズ 3 □ しょうゆ（濃） 3 酢 0.5 しょうゆ（淡） 2

さとう(三温) 0.5 □ みりん 0.5 しょうゆ（淡） 0.8 ゆず 0.2 △ しょうゆ（淡） 1 さとう(三温) 2 □ さとう(三温) 0.2 □ 酢 1
けずりぶし（だし用） 1 酢 0.4 酢 2 辛子 0.03 みりん 0.5
水 5 さとう(三温) 0.1 □ さとう(三温) 2 □
みかん 1こ △ 塩 0.4

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
580kcal   19.6g 567kcal   22.0g 570kcal   21.9g 574kcal   20.3g 641kcal   26.7g 615kcal   24.2g650kcal   27.6g 667kcal   21.2g 530kcal   24.9g 576kcal   28.5g
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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 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

みかん 水菜とだいこんのあえもの 野菜のごまあえ ゆずなます れんこんマヨサラダ きゃべつのあえもの
豚肉とこまつなの炒め煮 あらめと大豆の煮物 牛肉とごぼうの煮物 豚肉のたつたあげ さばのみそ煮 　ハッシュドビーフ 豚肉とだいこんの煮物 いかの甘辛煮 切干大根のナムル

いり大豆ごはん 白飯 白飯
さつま汁 カレーうどん ちゃんこなべ ばち汁 かに汁 のっぺい汁 　発芽玄米入りごはん わかめ汁 かす汁 マーボー豆腐

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

献
立
名

25日(木)19日(金) 22日(月) 24日(水)

白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 ハヤシライス

高野豆腐のオランダ煮

令和３年度（１１月１６日～１１月３０日） １１ 月  学校給食献立表 川西市教育委員会

16日(火) 17日(水) 18日(木) 30日(火)26日(金) 29日(月)

学校給食費：１食あたり ２５０円

１１月２４日は「和食の日」です。「和食」は日本の自然

や歴史から生まれ、わたしたちが昔から受け継いできた食

文化です。栄養バランスがよく、健康的な食事で、家庭や

地域の行事で食事を共にすることにより、絆を深める役割

をはたしてきました。

健康的な食生活のために、ぜひ和食を取り入れ、これから

も大切にしていってほしいと思います。

勤労感謝の日は、働く人に感謝をする日です。食事を残さず食

べること、好ききらいしないこと、食器をていねいに扱うことも、

食事を作ってくれる人たちに感謝することになります。周りの人

に対する思いやりの心を大切にして、感謝の気持ちを忘れないよ

うにしましょう。また、「いただきます」、「ごちそうさま」の

あいさつも忘れずにしましょう。


