
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 70 □ 精白米 75 □ 食パン 1袋 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 60 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □
発芽玄米 5 □ 水 101 （60/80/100） 水 101 水 101 水 101 水 81 水 101 水 101 水 101
水 108 とうがん 25 △ チーズ(スライス) 1枚 ○ 豚肉（スライス） 20 ○ モロヘイヤ 3 △ 合挽肉（4.8） 30 ○ うどん(冷) 60 □ かぼちゃ 20 △ もずく（冷） 10 ○ ワンタン皮（乾） 10 □
かぼちゃ 20 △ ちくわ 10 ○ いちじく 20 △ じゃがいも 20 □ 豆腐（冷） 40 ○ 豆腐（冷） 100 ○ 牛肉（スライス） 20 ○ 豆腐（冷） 20 ○ 豆腐（冷） 20 ○ えび（80～120・冷） 10 ○
なす 15 △ あおさ（乾） 0.5 ○ てんさい糖 2.5 □ 緑豆もやし 15 △ * 鶏卵 20 ○ たまねぎ 30 △ たまねぎ 20 △ 油あげ(冷） 5 ○ ちくわ 5 ○ いか（かのこ・冷） 10 ○
ズッキーニ 10 △ しょうゆ（淡） 4 レモン果汁 0.3 △ にんじん 15 △ にんじん 15 △ にんじん 15 △ にんじん 15 △ わかめ（乾） 0.5 ○ にんじん 15 △ 清酒 1
牛肉（角） 30 ○ 清酒 1 鶏肉（若５） 20 ○ つきこんにゃく 10 △ たまねぎ 10 △ たけのこ（水煮） 10 △ 葉ねぎ 5 △ にんじん 15 △ 葉ねぎ 5 △ にんじん 15 △
たまねぎ 40 △ 塩 0.2 たまねぎ 40 △ ごぼう（ささがき） 5 △ しょうゆ（淡） 4 葉ねぎ 5 △ しょうゆ（淡） 6 葉ねぎ 5 △ 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ 緑豆もやし 15 △
にんじん 20 △ けずりぶし（だし用） 3 じゃがいも 30 □ 葉ねぎ 5 △ 清酒 1 しょうが 1 △ 清酒 1 みそ（赤） 9 ○ 麦みそ 9 ○ 葉ねぎ 5 △
しょうが 0.5 △ 水 130 にんじん 15 △ みそ（赤） 9 ○ 塩 0.2 にんにく 0.3 △ けずりぶし（だし用） 3 けずりぶし（だし用） 2 けずりぶし（だし用） 3 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △
にんにく 0.3 △ ゴーヤ 7 △ パセリ（乾） 0.03 △ あごだし 0.5 ○ こしょう（白） 0.02 ごま油 1 □ こんぶ（だし用） 0.5 煮干し（だし用） 1 水 120 しょうゆ（淡） 4
サラダ油 1 □ 豚肉（スライス） 15 ○ しょうゆ（淡） 2 水 120 ガーリック 0.02 豆板醤 0.2 水 130 水 120 鶏肉（若５） 10 ○ 清酒 1
小麦粉 6 □ * 鶏卵 10 ○ ぶどう酒（白） 1 牛肉(細切) 10 ○ 鶏手羽先（だし用） 15 みそ（赤） 10 ○ ごぼう（ささがき） 20 △ こんぶ（細切） 2 ○ 切干大根 5 △ 塩 0.2
バター(調） 6 □ 豆腐（冷） 15 ○ 塩 0.6 にら 20 △ 葉ねぎ（だし用） 1 さとう(三温) 1 □ 鶏肉（若５） 10 ○ 豚肉（細切） 10 ○ にんじん 5 △ こしょう（白） 0.02
カレー粉 0.9 にんじん 10 △ こしょう（白） 0.02 たけのこ（水煮） 10 △ にんじん（だし用） 0.5 清酒 1 つきこんにゃく 6 △ にんじん 10 △ 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ ガーリック 0.02
ソース（ｳｽﾀｰ） 4 にんにく 0.2 △ ガーリック 0.02 にんじん 10 △ しょうが（だし用） 0.3 でんぷん 1 □ にんじん 5 △ しょうが 0.2 △ さとう(三温) 1.5 □ ごま油 0.3 □
ケチャップ 3 花かつお 0.5 ○ 鶏手羽先（だし用） 10 にんにく 0.1 △ にんにく（だし用） 0.2 水 5 いりごま 0.5 □ ごま油 0.5 □ しょうゆ（濃） 2.5 煮干し（だし用） 1
しょうゆ（濃） 2 ごま油 0.5 □ にんじん（だし用） 0.5 ごま油 0.5 □ でんぷん 1 □ はるさめ 5 □ ごま油 0.5 □ しょうゆ（濃） 1 みりん 0.5 こんぶ（だし用） 0.5
ぶどう酒（赤） 1 しょうゆ（濃） 1.5 たまねぎ（だし用） 0.5 しょうゆ（濃） 1.5 水 120 きゅうり 20 △ さとう(三温) 1.5 □ さとう(三温) 0.3 □ けずりぶし（だし用） 1 水 130
塩 0.3 さとう(三温) 0.7 □ ベーリーフ 0.03 さとう(三温) 0.8 □ えび（51～60・冷） 50 ○ にんじん 5 △ しょうゆ（濃） 2 みりん 0.5 水 10 ピーマン 25 △
こしょう（黒） 0.02 塩 0.1 水 120 清酒 0.5 でんぷん 8 □ しょうゆ（淡） 2.2 みりん 0.5 もも果汁 35 △ きゃべつ 35 △ 牛肉(細切) 15 ○
パプリカパウダー 0.02 こしょう（黒） 0.01 白いんげん（ゆで） 10 ○ 塩 0.1 てんぷら油 8 □ 酢 0.8 みかん（冷） 1こ △ 寒天（フレーク） 0.6 ○ いりごま 0.5 □ たけのこ（水煮） 5 △
水 70 ﾊﾟｲﾝｱｯﾌﾟﾙ（冷） 1袋 △ 豚挽肉 20 ○ こしょう（黒） 0.01 ケチャップ 3 ごま油 0.3 □ さとう(上白) 4 □ しょうゆ（淡） 2 にんにく 0.2 △
ひじき 0.5 ○ たまねぎ 20 △ えだまめ 15 △ みりん 1 さとう(三温) 0.2 □ 水 15 さとう(三温) 0.2 □ しょうが 0.2 △
まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 10 ○ ピーマン 5 △ さとう(三温) 1 □ 辛子 0.03 酢 0.5 ごま油 0.5 □
大豆（むし） 7 ○ にんにく 0.1 △ しょうゆ（濃） 1 豆板醤 0.1
きゅうり 10 △ サラダ油 0.5 □ 清酒 1 しょうゆ（濃） 1.5
にんじん 5 △ 小麦粉 0.5 □ さとう(三温) 0.5 □
しょうゆ（淡） 1.5 トマト（水煮） 10 △
酢 0.8 ソース（ｳｽﾀｰ） 1
さとう(三温) 0.1 □ 塩 0.2

カイエンペッパー 0.01
こしょう（黒） 0.01

川西市教育委員会９ 月  学校給食献立表 ※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。

14日(火)1日(水) 2日(木) 3日(金) 6日(月)

令和３年度（９月１日～９月１４日）

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

献
立
名

9日(木) 10日(金) 13日(月)7日(火) 8日(水)
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

　発芽玄米入りごはん とうがん汁 チーズ（スライス） 豚汁 モロヘイヤと豆腐のスープ
カレーライス 白飯 食パン 白飯 白飯

マーボー豆腐 肉うどん かぼちゃのみそ汁 もずく汁 ワンタンスープ
白飯 白飯 白飯 白飯白飯

ひじきサラダ 冷凍パイン 野菜スープ えだまめ
　夏野菜カレー ゴーヤチャンプル いちじくジャム 牛肉とにらの炒め煮 えびのｹﾁｬｯﾌﾟかけ

冷凍みかん ピーチかん きゃべつのあえもの
きんぴら こんぶの炒め煮 切干大根の煮物 ピーマンの炒め煮バンサンスー

　
 
材
料
名
お
よ
び
使
用
量

（
ｇ

）

チリコンカン

664kcal   22.4g 516kcal   18.8g 584kcal   27.6g 556kcal   22.3g 634kcal   25.4g
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

619kcal   23.5g 572kcal   19.8g 537kcal   17.2g 504kcal   17.3g 531kcal   20.5g
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 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

いちじくジャムは

前日に雨が降る

等、天候不順の

場合は中止にな

ることがあります。

※「＊」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。

９月３日（金） 川西特産のいちじくを使って「いちじくジャム」を作ります。

いちじくは川西市の特産品です。川西市の南部はいちじく作りに適した土地で、生産が盛んです。

「桝井ドーフィン」という品種のいちじくが川西市では栽培されています。

いちじくの収穫は夜明けとともに始まって、その日のうちにスーパーなどのお店に並んで売られます。

川西市産のいちじくには、「朝採りの恵み」という愛称がついて甘味が強く実が大きいのが特徴です。

地産地消 地産地消とは、自分たちが住んでいるところで作られたものや、とれたものを食べることです。

新鮮・・・生産地が近いので、新鮮なものを買うことができます。

環境・・・地元でとれたものを使うと、フードマイレージ（食べ物を運ぶ距離）が短くなり、輸送に使う

燃料（ガソリン）の節約になるので、地球環境にも優しくなります。

安心・・・作る人と食べる人の顔が見え、信頼と安心が生まれます。

食育・・・地元の食材を知ることで、食文化を守り、食の大切さを感じることができます。

※ 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）

学校給食費：１食あたり ２５０円



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 65 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □
水 101 水 101 発芽玄米 5 □ 水 101 水 101 水 101 水 101 水 101 水 101 水 101
豆腐（冷） 20 ○ たまねぎ 20 △ 鶏肉（若５） 15 ○ 平めんビーフン 10 □ 豚肉（スライス） 20 ○ * 鶏卵 25 ○ 合挽肉（4.8） 30 ○ なす 20 △ * うずら卵（水煮） 25 ○ ふ 1.5 □
わかめ（乾） 0.5 ○ 油あげ(冷） 5 ○ 油あげ(冷） 5 ○ 鶏肉（若５） 20 ○ いか（かのこ・冷） 20 ○ 豆腐（冷） 25 ○ じゃがいも 80 □ 油あげ(冷） 5 ○ えび（80～120・冷） 5 ○ わかめ（乾） 0.5 ○
にんじん 15 △ わかめ（乾） 0.5 ○ ごぼう（ささがき） 5 △ たまねぎ 20 △ えび（80～120・冷） 10 ○ にんじん 15 △ たまねぎ 50 △ わかめ（乾） 0.5 ○ いか（かのこ・冷） 5 ○ にんじん 15 △
えのきだけ 10 △ にんじん 15 △ にんじん 5 △ にんじん 15 △ 清酒 1.5 葉ねぎ 5 △ にんじん 20 △ にんじん 15 △ 清酒 0.5 みつば 3 △
みつば 3 △ 葉ねぎ 5 △ 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.3 △ ちんげん菜 15 △ たまねぎ 40 △ しょうゆ（淡） 5 サラダ油 1 □ 葉ねぎ 5 △ 緑豆もやし 15 △ 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △
しょうゆ（淡） 4 みそ（赤） 10 ○ しょうゆ（淡） 7 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ きゃべつ 20 △ 清酒 1 さとう(三温) 3.5 □ 麦みそ 10 ○ にんじん 15 △ しょうゆ（淡） 4
清酒 1 けずりぶし（だし用） 2 清酒 5 しょうが 0.3 △ 緑豆もやし 20 △ 塩 0.2 しょうゆ（濃） 6 けずりぶし（だし用） 2 葉ねぎ 5 △ 清酒 1
塩 0.2 煮干し（だし用） 1 水 83 サラダ油 1 □ にんじん 15 △ けずりぶし（だし用） 3 みりん 1 煮干し（だし用） 1 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ 塩 0.2
けずりぶし（だし用） 2 水 130 そうめん 10 □ しょうゆ（淡） 4 たけのこ（水煮） 5 △ でんぷん 1 □ 水 20 水 130 しょうゆ（淡） 4 けずりぶし（だし用） 2
こんぶ（だし用） 0.5 かぼちゃ 40 △ えび（80～120・冷） 15 ○ 清酒 1 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ 水 130 緑豆もやし 50 △ かつお（一口・冷） 50 ○ 清酒 1 こんぶ（だし用） 0.5
水 130 合挽肉（4.8） 15 ○ 清酒 1 塩 0.4 にんにく 0.3 △ さば（三枚おろし・冷） 1枚 ○ しょうゆ（淡） 2 でんぷん 10 □ 塩 0.2 水 130
鶏肉（若10・皮つき） 50 ○ サラダ油 0.5 □ 油あげ(冷） 5 ○ こしょう（白） 0.02 ごま油 1 □ しょうが 1 △ 酢 0.5 てんぷら油 8 □ こしょう（白） 0.02 牛肉（スライス） 30 ○
塩 0.5 しょうゆ（濃） 2.5 なす 15 △ ガーリック 0.02 しょうゆ（淡） 3 しょうゆ（濃） 3 さとう(三温) 0.2 □ カレー粉 0.3 ガーリック 0.02 糸こんにゃく 15 △
こしょう（白） 0.05 さとう(三温) 2 □ みつば 3 △ 煮干し（だし用） 1 清酒 1 さとう(三温) 2.5 □ 辛子 0.03 さとう(三温) 3 □ ごま油 0.3 □ しょうが 1 △
ガーリック 0.02 清酒 1 しょうゆ（淡） 4 こんぶ（だし用） 0.5 塩 0.2 みりん 0.5 しょうゆ（濃） 2.5 煮干し（だし用） 1 サラダ油 0.5 □
上新粉 5 □ 水 5 清酒 1 水 130 こしょう（黒） 0.03 こんぶ（だし用） 0.5 酢 2 こんぶ（だし用） 0.5 しょうゆ（濃） 3
てんぷら油 8 □ アイスクリーム 1こ ○ けずりぶし（だし用） 2 ハム 10 ○ 鶏手羽先（だし用） 10 水 20 水 120 みりん 3
きゅうり 30 △ こんぶ（だし用） 0.5 きゃべつ 30 △ 葉ねぎ（だし用） 1 きゅうり 30 △ きゃべつ 35 △ 清酒 2
しょうゆ（淡） 1 水 130 サラダ油 0.5 □ にんじん（だし用） 0.5 うめびしお 1.5 △ 豚肉（スライス） 20 ○ さとう(三温) 1 □
酢 0.5 ちくわ 25 ○ 塩 0.2 しょうが（だし用） 0.3 花かつお 0.5 ○ 赤ピーマン 3 △ 水 2

板こんにゃく 20 △ こしょう（白） 0.01 にんにく（だし用） 0.2 酢 0.5 にんにく 0.2 △ 切干大根 4 △
いりごま 0.5 □ ガーリック 0.01 でんぷん 2 □ さとう(三温) 0.3 □ ごま油 0.5 □ きゅうり 10 △
サラダ油 0.5 □ 水 40 豆板醤 0.1 酢 1.2
しょうゆ（濃） 1.5 わかさぎ（冷） 35 ○ 甜面醤（ﾃﾝﾒﾝｼﾞｬﾝ） 2 しょうゆ（淡） 1
さとう(三温) 1 □ でんぷん 4 □ しょうゆ（濃） 1.3 さとう(三温) 0.3 □
けずりぶし（だし用） 1 てんぷら油 5 □ でんぷん 0.3 □
水 5 酢 1

しょうゆ（淡） 1
さとう(三温) 0.5 □
みりん 0.5
清酒 0.5
ぶどう（冷） 1袋 △

川西市教育委員会９ 月  学校給食献立表令和３年度（９月１５日～９月３０日）

献
立
名

27日(月) 28日(火)21日(火) 22日(水) 24日(金)15日(水) 16日(木) 17日(金) 29日(水) 30日(木)

白飯 白飯 かやくごはん 白飯 白飯
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

白飯 白飯 白飯 白飯 白飯
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳牛乳

鶏肉のからあげ かぼちゃのそぼろ煮 ちくわとこんにゃくの甘辛煮 ハムときゃべつの炒め煮 わかさぎの南蛮漬け
すまし汁 たまねぎのみそ汁 そうめん汁 平めんビーフンスープ 八宝菜

さばの煮つけ もやしのあえもの かつおのカレーソースかけ ホイコーロー 牛肉のしぐれ煮
そぼろ煮 なすのみそ汁 うずら卵とえびといかのスープ すまし汁かきたま汁

きゅうりのあえもの アイスクリーム 冷凍ぶどう はりはり大根うめぇーＱ

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

　
 
材
料
名
お
よ
び
使
用
量

（
ｇ

）

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
631kcal   21.8g 644kcal   20.2g 546kcal   23.5g 521kcal   18.9g 627kcal   27.6g 596kcal   20.8g 629kcal   26.7g 530kcal   21.4g 538kcal   18.9g620kcal   27.1g

ホイコーローに使

用する「赤ピーマ

ン」が入荷困難な

場合はピーマンに

変更となります。

生活のリズムは正しい食生活から

夏休み明け、「朝、なかなか起きられない」「食欲がわかず、おなかがすかない」

「体がだるく、やる気がおきない」という人はいませんか？これらは夏休み中、

夜ふかしや朝ねぼうをしたり、朝ごはんをぬいたり、夜おそくに夜食を食べるなどして、

生活リズムがくずれたことによって起こります。もとの生活リズムを取りもどすためには、

「早寝早起き、朝ごはん」が何より大切です。

まだまだ残暑が厳しいので、体調をくずさないように気をつけましょう。

名残の夏野菜で体をいたわろう

今では、栽培技術の向上や輸入などによって、１年中ほとんどの野菜を食べることができますが、

なるべく旬のものを食べることをおすすめします。

給食でも旬の食材をたくさん取り入れて献立を立てています。

同じ野菜でも、旬にとれたもののほうが栄養が多く含まれ、夏が旬の野菜には体を冷やす効果が

あり、冬が旬の野菜には体を温める効果があるなど私たちの体にも合っています。

暑さが残る今のに時期は夏野菜を食べ、暑さで疲れた体をいたわりましょう。

川西市のﾎｰﾑﾍﾟｰｼﾞでは、

給食関連情報を掲載して

います。
(例：献立表やレシピ集など)


