
日･曜

牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇

精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 90 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 80 □ 精白米 95 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □

水 140 水 140 水 140 あずき 5 〇 水 140 水 140 水 140 千切りだいこん漬 20 △ 古代米（黒米） 5 □ 水 140 水 140 水 140 水 140

もち 20 □ * 豆腐（冷） 20 〇 * 豚バラ（スライス） 20 〇 塩 1 * 豚肉（細切） 30 〇 焼きのり（全型） 1枚 〇 * 豚挽肉 35 〇 塩 0.3 塩 1 * 豆腐（冷） 20 〇 * カットベーコン（短冊） 3 〇 * 鶏肉（若10・皮つき） 15 〇 わかめ（乾） 0.5 〇

* さけ（角・皮なし・冷） 10 〇 * 油あげ(冷） 5 〇 たまねぎ 30 △ 水 130 * ゆば（乾） 1.5 〇 * 豚バラ（スライス） 30 〇 * 豆腐（冷） 100 〇 水 112 水 150 さといも 12 □ はくさい 40 △ はくさい 20 △ にんじん 15 △

しろな 20 △ だいこん 25 △ にんじん 20 △ * 鶏卵 20 〇 にんじん 15 △ じゃがいも 15 □ たまねぎ 30 △ * クリームコーン（冷） 30 △ かぶ 25 △ にんじん 10 △ にんじん 15 △ にんじん 10 △ たまねぎ 20 △

金時にんじん 7 △ かぶ 10 △ だいこん 25 △ まいたけ 3 △ だいこん 15 △ 緑豆もやし 15 △ にんじん 15 △ ホールコーン（冷） 20 △ * 豆腐（冷） 20 〇 ごぼう（ささがき） 10 △ ブロッコリー 8 △ えのきだけ 5 △ ちんげん菜 5 △

みそ（赤） 8 〇 せり 5 △ れんこん 7 △ にんじん 5 △ えのきだけ 5 △ にんじん 10 △ たけのこ（水煮） 5 △ * カットベーコン（短冊） 5 〇 * 油あげ(冷） 5 〇 つきこんにゃく 10 △ しょうゆ（淡） 2.2 生しいたけ 4 △ しょうゆ（淡） 4
みそ（白） 3 〇 はくさい 10 △ ごぼう（洗い） 10 △ えのきだけ 3 △ みつば 3 △ つきこんにゃく 5 △ 葉ねぎ 3 △ たまねぎ 20 △ わかめ（乾） 0.3 〇 れんこん 5 △ ぶどう酒（白） 1 葉ねぎ 3 △ 清酒 1
けずりぶし（だし用） 2 にんじん 10 △ 米油 1 □ 葉ねぎ 3 △ しょうゆ（淡） 5 ごぼう（ささがき） 5 △ しょうが 1 △ パセリ 0.2 △ にんじん 10 △ 葉ねぎ 3 △ 塩 0.6 清酒 1 塩 0.2
煮干し（だし用） 0.5 麦みそ 10 〇 上新粉 8 □ しょうゆ（淡） 5 清酒 1 葉ねぎ 3 △ にんにく 0.3 △ 上新粉 7 □ 葉ねぎ 3 △ ごま油 1 □ こしょう（白） 0.02 みりん 3 こしょう（白） 0.02

水 130 けずりぶし（だし用） 2 オリーブ油（中学校用） 8 □ 清酒 1 塩 0.2 みそ（赤） 10 〇 ごま油 1 □ オリーブ油（中学校用） 7 □ みそ（赤） 10 〇 しょうゆ（淡） 4 ガーリック 0.02 しょうゆ（濃） 5 ガーリック 0.02

* 高野豆腐（1/20） 5 〇 煮干し（だし用） 1 カレー粉 1 塩 0.2 けずりぶし（だし用） 1 けずりぶし（だし用） 1 豆板醤 0.2 * 牛乳（調） 50 〇 けずりぶし（だし用） 2 しょうゆ（濃） 1 カット昆布（だし用） 0.5 けずりぶし（だし用） 2 煮干し（だし用） 1
こんぶ（角） 0.2 〇 水 130 ソース（ｳｽﾀｰ） 3 けずりぶし（だし用） 3 カット昆布（だし用） 0.5 煮干し（だし用） 0.5 みそ（赤） 10 〇 * 生クリーム 5 □ 煮干し（だし用） 1 けずりぶし（だし用） 2 水 130 カット昆布（だし用） 0.5 カット昆布（だし用） 0.5
だいこん 15 △ * おから（冷） 18 〇 ケチャップ 4 水 130 水 130 水 130 さとう(三温) 1 □ ぶどう酒（白） 1 水 130 水 130 鯨肉 50 〇 水 130 水 130

さといも 10 □ * 鶏肉（若５） 5 〇 しょうゆ（濃） 3 * 厚揚げ(ﾐﾆ・冷・中学校用） 45 〇 ちくわ 1/2本 〇 * 高野豆腐（1/20） 7 〇 清酒 1 塩 0.8 * 鶏肉（若５） 15 〇 * 豚肉（スライス） 20 〇 しょうが 1 △ ししゃも（冷） 2尾 〇 * 鶏肉（若10・皮つき） 60 〇

板こんにゃく 10 △ つきこんにゃく 3 △ ぶどう酒（赤） 1 * 豚肉（スライス） 25 〇 上新粉 5 □ ちくわ 15 〇 でんぷん 1 □ こしょう（白） 0.02 * 厚揚げ(ﾐﾆ・冷・中学校用） 15 〇 だいこん 50 △ しょうゆ（濃） 3 * 豚挽肉 25 〇 にんにく 0.3 △

れんこん 10 △ 葉ねぎ 2 △ 塩 0.4 しょうが 0.3 △ あおのり 0.1 〇 たまねぎ 25 △ 水 5 ガーリック 0.02 板こんにゃく 10 △ 米油 0.5 □ みりん 0.5 じゃがいも 35 □ しょうゆ（濃） 1.3
金時にんじん 4 △ 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.2 △ こしょう（黒） 0.02 しょうゆ（濃） 1 水 5 米油 0.5 □ きくらげ（乾） 0.2 △ カット昆布（だし用） 0.5 にんじん 10 △ しょうゆ（濃） 3 上新粉 10 □ たまねぎ 30 △ 清酒 1.3
干し椎茸（ﾎｰﾙ） 0.2 △ 米油 0.5 □ ガーリック 0.02 清酒 0.5 てんぷら油 4 □ しょうゆ（濃） 2.5 緑豆もやし 40 △ 水 75 じゃがいも 10 □ さとう(三温) 2 □ てんぷら油 6 □ にんじん 5 △ 塩 0.3
しょうゆ（濃） 3.2 さとう(三温) 2 □ パプリカパウダー 0.02 たけのこ（水煮） 3 △ はくさい 40 △ さとう(三温) 1.5 □ にんにく 0.1 △ * ポークウインナー（20・冷） 2本 〇 れんこん 7 △ みりん 0.5 ほうれんそう 15 △ 米油 0.5 □ カイエンペッパー 0.03

さとう(三温) 1.2 □ しょうゆ（濃） 1 水 85 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.3 △ にんじん 5 △ みりん 0.5 ごま油 0.5 □ ぶどう果汁 15 △ ごぼう（乱切） 10 △ きゃべつ 40 △ まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 5 〇 しょうゆ（濃） 2.5 上新粉 6 □

みりん 0.5 しょうゆ（淡） 1 じゃがいも 45 □ 米油 0.5 □ ほうれんそう 5 △ 水 20 しょうゆ（淡） 0.3 寒天（フレーク） 0.6 〇 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.3 △ ちくわ 10 〇 にんじん 30 △ さとう(三温) 1.5 □ てんぷら油 8 □

水 10 けずりぶし（だし用） 1 セロリ 5 △ しょうゆ（濃） 1.6 花かつお 0.5 〇 切干大根 5 △ 塩 0.2 さとう(上白) 6.5 □ 米油 1 □ にんじん 5 △ * マヨネーズ 4 □ みりん 0.5 緑豆もやし 40 △

だいこん 45 △ 水 15 ホールコーン（冷） 5 △ さとう(三温) 1.2 □ しょうゆ（淡） 1.5 しらす干し 2 〇 きんかん 1個 △ 水 30 しょうゆ（濃） 4.5 ほうれんそう 5 △ しょうゆ（濃） 1 水 8 葉ねぎ 3 △

金時にんじん 4 △ れんこん 15 △ 塩 0.2 清酒 0.5 カット昆布（再利用） にんじん 10 △ さとう(三温) 2.3 □ しょうゆ（淡） 2 辛子 0.03 にんにく 0.1 △

酢 2.4 きゃべつ 20 △ こしょう（白） 0.01 水 10 しょうゆ（濃） 酢 1.5 みりん 0.5 酢 1 こしょう（白） 0.01 ごま油 0.5 □

さとう(三温) 1.3 □ にんじん 10 △ * マヨネーズ 10 □ 水菜 10 △ 清酒 しょうゆ（淡） 1 水 15 塩 0.2
塩 0.2 * マヨネーズ 5 □ きんかん 1個 △ まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 5 〇 さとう(三温) 0.3 □ だいこん 50 △ カット昆布（再利用）

しょうゆ（淡） 1 だいこん 35 △ 酢 2.4 しょうゆ（濃）

辛子 0.03 にんじん 5 △ さとう(三温) 1.3 □ 清酒
しょうゆ（淡） 1.5 塩 0.2

きんかん あずき きんかん

中学

令和6年度(1月9日～1月28日）       1月  中学校給食献立表     　　　　　　　　　　 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。 

9日(木) 10日(金) 14日(火) 15日(水) 16日(木) 17日(金) 20日(月) 21日(火) 22日(水) 23日(木) 24日(金) 27日(月) 28日(火)
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
白飯 白飯 白飯 あずきごはん 白飯 白飯 白飯 ラディッシュライス 古代米ごはん 白飯 白飯 白飯 白飯
ぞう煮 七草汁 冬野菜のカレー かきたま汁 沢煮椀 焼きのり（全型） 麻婆豆腐 コーンポタージュ かぶのみそ汁 けんちん汁 野菜スープ 鉢伏汁 わかめスープ
煮しめ 卯の花の炒り煮 ポテマヨサラダ 厚揚げの炒め煮 ちくわの磯辺揚げ 豚汁 きくらげの中華和え ボイルウインナー ちくぜん煮 豚肉と大根の煮物 鯨肉の竜田揚げ 子持ち焼きししゃも タッティギム
紅白なます れんこんマヨサラダ きんかん 水菜とツナの和え物 白菜のおかか和え 高野豆腐の含め煮 きんかん ぶどうかん 大根なます きゃべつの和え物 ほうれんそうマヨサラダ そぼろ煮 もやしナムル

はりはり大根
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 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
652kcal   21.3g 648kcal   18.8g 853kcal   18.8g 656kcal   25.4g 670kcal   24.8g 762kcal   27.4g 696kcal   26.5g 804kcal   20.8g 647kcal   20.9g 630kcal   21.1g 731kcal   28.8g 692kcal   28.3g 746kcal   24.8g

行事食 行事食 旬 行事食 防災献立 旬 給食記念日 郷土料理
お節料理 山形県鶴岡市忠愛小学校 鉢伏汁
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「春の七草」とは、「せり、なずな、ごぎょう、は

こべら、ほとけのざ、すずな（かぶ）、すずしろ
（大根）」のことです。

 

 １月７日には春の七草が入った七草がゆを食べる

風習があります。給食では七草汁として提供します。

　

 阪神淡路大震災のあと学校が始まってからも給食を始めることができるまで、ずいぶん長い間かかりました。小学校では調理師は学校が避難

所になっていたので、給食再開までは学校に避難されている方々にお弁当をつくっていました。給食が再開されても、材料を運ぶため車が通る

道も閉ざされ、電気やガスも水道も止まってしまっていたので、十分な食材を手にいれることも難しく、食器を洗うこともできなかったので長

い間、パンと牛乳、くだものや缶詰の給食がつづきました。調理師は、一日も早くあたたかい給食をみんなにつくってあげたい、みんなであた

たかい給食を食べたいと思ったそうです。

　毎日、食べている給食も材料を運んでくれる人々や調理師がいてこそ、電気やガス、水があってこそ食べることができるということを忘れな

いでほしいと思います。



日･曜

牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇 牛乳 1本 〇

精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □

水 140 水 140 水 140

* 油あげ(冷） 5 〇 あおさ（乾） 0.6 〇 ちくわ 4 〇

わかめ（乾） 0.3 〇 * 豚バラ（スライス） 20 〇 わかめ（乾） 0.3 〇

じゃがいも 20 □ にんじん 10 △ だいこん 25 △

にんじん 15 △ えのきだけ 8 △ にんじん 20 △

つきこんにゃく 10 △ 葉ねぎ 3 △ えのきだけ 3 △

葉ねぎ 3 △ * いりごま 0.5 □ みつば 3 △

みそ（赤） 10 〇 しょうゆ（淡） 5 しょうゆ（淡） 4
けずりぶし（だし用） 2 清酒 1 清酒 1
煮干し（だし用） 1 塩 0.2 塩 0.2
水 130 けずりぶし（だし用） 2 けずりぶし（だし用） 1

* 豚肉（角） 60 〇 カット昆布（だし用） 0.5 カット昆布（だし用） 0.5
しょうが 0.3 △ 水 130 水 130

みそ（赤） 4 〇 * 小車麸 8 □ さわら（冷） 1枚 〇

さとう(三温) 2 □ 緑豆もやし 15 △ みりん 1
みりん 0.5 ちんげん菜 5 △ 清酒 1
水 10 ごま油 0.5 □ さとう(三温) 0.5 □

はくさい 40 △ しょうゆ（濃） 2 みそ（白） 6 〇

しらす干し 2 〇 さとう(三温) 0.5 □ 水 5
にんじん 5 △ 塩 0.05 緑豆もやし 50 △

しょうゆ（淡） 1 こしょう（白） 0.01 しょうゆ（淡） 2
さとう(三温) 0.2 □ でんぷん 0.5 □ 酢 0.5

にんじん 35 △ ごま油 0.5 □

まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 10 〇 さとう(三温) 0.2 □

米油 0.6 □ 辛子 0.03

しょうゆ（淡） 1.1
塩 0.06

こしょう（白） 0.01

中学

令和6年度(1月29日～1月31日）       1月  中学校給食献立表     　　　　　　　　　　 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。 

29日(水) 30日(木) 31日(金)
牛乳 牛乳 牛乳
白飯 白飯 白飯
じゃがいものみそ汁 アーサー汁 すまし汁
豚肉の角煮 麸のチャンプル 鰆の西京煮
白菜のしらす和え にんじんしりしり もやしの和え物

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
687kcal   29.3g 680kcal   21.6g 639kcal   25.7g

郷土料理
沖縄県
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※  「＊」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。

※　栄 養 三 色 （  □ 〇 △ ）　　　

　＜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（熱や力のもコラムコラムとになる食品　炭水化物・脂質）　　　　　　

〇赤色の食品（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）

学校給食の歴史
　日本の学校給食は、山形県の私立忠愛小学校において貧困児を救うために提供されたことが始まりとされています。

学校給食の献立の移りかわりを見てみましょう。

明治22年

 

おにぎり 塩ざけ 菜の漬物

昭和20年

 

ミルク（脱脂粉乳）みそ汁

昭和27年

    コッペパン　ミルク(脱脂粉乳) 

鯨肉の竜田揚げ せんキャベツ　ジャム

昭和40年

ソフトめんのカレーあんかけ　

牛乳　甘酢あえ　果物（黄

桃）　チーズ

昭和52年

カレーライス　牛乳　サラダ　

果物（バナナ）　スープ

今の給食
 

地場産物を活用したさまざまな

献立がつくられています。

１月24日から１月30日は 全国学校給食週間

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も掲載

しています。


