
令和6年度(6月3日～6月19日) 6 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。

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 95 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □

水 140 水 140 もち麦 5 □ 水 140 水 140 青菜（乾燥） 3.5 △ 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140

* 鶏卵 20 〇 たまねぎ 30 △ 水 140 きゃべつ 30 △ ごぼう（ささがき） 10 △ 水 140 * 合挽肉（4.8） 35 〇 なす 20 △ レタス 20 △ わかめ（乾） 0.6 〇 とうがん 30 △ ひよこ豆 10 □ ビーフン 12 □

にら 10 △ * 豆腐（冷） 10 〇 * いももち（冷） 30 □ * 油あげ(冷） 5 〇 かまぼこ 5 〇 * そうめん 10 □ * 豆腐（冷） 100 〇 * 油あげ(冷） 5 〇 * 鶏肉（若５） 10 〇 * 鶏肉（若５） 15 〇 * 豆腐（冷） 25 〇 たまねぎ 25 △ ちくわ 5 〇

たまねぎ 10 △ わかめ（乾） 0.5 〇 * 厚揚げ（冷） 30 〇 わかめ（乾） 0.5 〇 にんじん 15 △ * えび（80～120・冷） 20 〇 たまねぎ 30 △ わかめ（乾） 0.5 〇 たまねぎ 20 △ にんじん 15 △ * 油あげ(冷） 5 〇 きゃべつ 15 △ たまねぎ 20 △

にんじん 5 △ にんじん 10 △ たまねぎ 20 △ にんじん 20 △ えのきだけ 10 △ 清酒 1 にんじん 20 △ にんじん 15 △ にんじん 5 △ たまねぎ 15 △ わかめ（乾） 0.5 〇 にんじん 10 △ にんじん 15 △

まいたけ 5 △ 葉ねぎ 5 △ にんじん 20 △ 葉ねぎ 5 △ みつば 3 △ たまねぎ 15 △ たけのこ（水煮） 10 △ 葉ねぎ 5 △ 葉ねぎ 5 △ 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.3 △ にんじん 10 △ パセリ 0.5 △ こまつな 10 △

えのきだけ 5 △ みそ（赤） 10 〇 ごぼう（ささがき） 10 △ 麦みそ 10 〇 しょうゆ（淡） 4 にんじん 15 △ 葉ねぎ 5 △ みそ（赤） 10 〇 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ しょうゆ（淡） 4 葉ねぎ 5 △ しょうゆ（淡） 2 葉ねぎ 5 △

しょうゆ（淡） 5 けずりぶし（だし用） 2 葉ねぎ 5 △ けずりぶし（だし用） 2 清酒 1 なす 10 △ しょうが 1 △ けずりぶし（だし用） 2 しょうゆ（淡） 4 清酒 1 みそ（赤） 10 〇 ぶどう酒（白） 1 しょうゆ（淡） 4
清酒 1 煮干し（だし用） 1 しょうゆ（淡） 4.5 煮干し（だし用） 1 塩 0.2 葉ねぎ 5 △ にんにく 0.3 △ 煮干し（だし用） 1 塩 0.2 塩 0.2 けずりぶし（だし用） 2 塩 0.6 清酒 1
塩 0.2 水 130 清酒 1 水 130 けずりぶし（だし用） 2 しょうゆ（淡） 4 ごま油 1 □ 水 130 こしょう（白） 0.02 けずりぶし（だし用） 2 煮干し（だし用） 1 こしょう（白） 0.02 けずりぶし（だし用） 2
けずりぶし（だし用） 3 * 豚挽肉 20 〇 塩 0.2 * 豚肉（スライス） 15 〇 カット昆布（だし用） 0.5 清酒 1 豆板醤 0.2 あじ（開・冷） 1枚 〇 煮干し（だし用） 1 水 130 水 130 ガーリック 0.02 カット昆布（だし用） 0.5
でんぷん 1 □ じゃがいも 30 □ けずりぶし（だし用） 3 なす 45 △ 水 130 けずりぶし（だし用） 2 みそ（赤） 10 〇 塩 0.45 カット昆布（だし用） 0.5 * 牛肉（スライス） 25 〇 * 鶏肉（若20・皮つき） 80 〇 カット昆布（だし用） 1 水 130

水 130 たまねぎ 15 △ 水 130 にんじん 5 △ * いか（輪・冷） 70 〇 カット昆布（だし用） 0.5 さとう(三温) 1 □ こしょう（白） 0.04 水 130 ごぼう（ささがき） 25 △ 液体塩こうじ 8.5 水 130 * 豚肉（スライス） 45 〇

* 鶏肉（若20・皮つき） 80 〇 糸こんにゃく 5 △ さわら（冷） 1枚 〇 にら 5 △ しょうゆ（濃） 3 水 130 清酒 1 ガーリック 0.02 * 合挽肉（3.2） 25 〇 つきこんにゃく 10 △ 清酒 1.3 メルルーサ（冷） 1切 〇 たまねぎ 25 △

でんぷん 8 □ にんじん 5 △ 塩 0.2 米油 0.5 □ さとう(三温) 2.9 □ ししゃも（冷） 2尾 〇 でんぷん 1 □ * 小麦粉 6 □ * 鶏挽肉（粗） 25 〇 葉ねぎ 5 △ まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 20 〇 塩 0.1 葉ねぎ 5 △

てんぷら油 10 □ 米油 0.5 □ きゅうり 40 △ しょうゆ（濃） 2.4 みりん 0.55 * 大豆（むし） 15 〇 水 5 水 8 たまねぎ 20 △ しょうが 0.5 △ にんじん 35 △ バジル(乾) 0.15 しょうが 0.8 △

さとう(三温) 3.5 □ しょうゆ（濃） 3.5 * 鶏挽肉（粗） 10 〇 さとう(三温) 1.2 □ * ささみ（フレーク） 10 〇 こんぶ（角） 0.5 〇 * ポークしゅうまい（冷） 2こ 〇 * パン粉（中学校用） 12 □ * パン粉（中学校用） 5 □ 米油 0.5 □ 米油 0.6 □ きゃべつ 25 △ 米油 1 □

しょうゆ（濃） 3.5 さとう(三温) 2 □ みそ（赤） 7.4 〇 みりん 0.6 きゃべつ 20 △ にんじん 10 △ ちくわ 20 〇 てんぷら油 12 □ 塩 0.3 * すりごま 0.8 □ しょうゆ（淡） 1.8 きゅうり 10 △ しょうゆ（濃） 4
みりん 0.85 みりん 0.5 さとう(三温) 6 □ でんぷん 1 □ 緑豆もやし 15 △ 板こんにゃく 10 △ 緑豆もやし 30 △ ごぼう（ささがき） 35 △ こしょう（黒） 0.01 みそ（赤） 4 〇 塩 0.06 にんじん 10 △ さとう(三温) 1.5 □

こまつな 25 △ 水 15 みりん 1.5 切干大根 5 △ しめじ 5 △ ごぼう（乱切） 10 △ にら 5 △ つきこんにゃく 10 △ ナツメグ 0.01 さとう(三温) 3.2 □ こしょう（白） 0.01 酢 1.5 みりん 0.5
きゃべつ 20 △ きゃべつ 40 △ けずりぶし（だし用） 0.45 きゅうり 15 △ しょうゆ（淡） 1.5 干し椎茸（ﾎｰﾙ） 0.6 △ 米油 0.5 □ にんじん 10 △ ケチャップ 3 みりん 1.6 オリーブ油（中学校用） 1.25 □ わかめ（乾） 0.5 〇

にんじん 10 △ にんじん 5 △ 水 5 にんじん 10 △ ゆず(果汁) 1.2 △ しょうゆ（濃） 1.8 しょうゆ（濃） 1.5 * いりごま 0.5 □ みりん 2 清酒 0.8 さとう(三温) 1 □ きゅうり 30 △

花かつお 0.6 〇 ほうれんそう 5 △ 米油 0.1 □ 酢 1.5 さとう(三温) 0.9 □ さとう(三温) 1.5 □ 塩 0.1 ごま油 0.8 □ さとう(三温) 1 □ 水 5 塩 0.2 しらす干し 5 〇

しょうゆ（淡） 1.7 しょうゆ（淡） 2 しょうゆ（淡） 1 酢 0.3 みりん 0.5 こしょう（白） 0.01 しょうゆ（濃） 3 しょうゆ（濃） 1 きゃべつ 40 △ こしょう（白） 0.01 酢 1.5
さとう(三温) 0.3 □ 酢 1 さとう(三温) 0.3 □ カット昆布（再利用） 水 5 さとう(三温) 2.5 □ じゃがいも 35 □ にんじん 5 △ 辛子 0.01 さとう(三温) 1.25 □

味付け小魚 1袋 〇 しょうゆ（濃） みりん 0.8 きゅうり 15 △ 花かつお 0.5 〇 しょうゆ（淡） 0.5
清酒 にんじん 5 △ しょうゆ（淡） 1.7 塩 0.05

酢 3 さとう(三温) 0.3 □

さとう(三温) 1 □

米油 1 □

塩 0.2
こしょう（白） 0.01

中学

3日(月) 4日(火) 5日(水) 6日(木) 7日(金) 10日(月) 11日(火) 12日(水) 13日(木) 14日(金) 17日(月) 18日(火) 19日(水)
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 もち麦入りごはん 白飯 白飯 菜飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯
にらたま汁 たまねぎのみそ汁 いも団子汁 きゃべつのみそ汁 すまし汁 そうめん汁 マーボー豆腐 なすのみそ汁 レタススープ わかめ汁 とうがんのみそ汁 ひよこ豆のスープ ビーフン汁
鶏肉の甘辛ソースかけ 豚じゃが さわらの塩焼き 豚肉となすの煮物 いかの甘辛煮 子持ち焼きししゃも ポークしゅうまい あじのフライ ハンバーグ 牛肉のごまみそ炒め 鶏肉の塩麹焼き 白身魚のバジル焼き 豚肉のしょうが炒め
小松菜のおかか和え 三色和え きゅうりの肉味噌炒め はりはり大根 野菜とささみのポン酢和え 五目豆 もやし炒め きんぴら 甘酢ポテトサラダ きゃべつのおかか和え ツナとにんじんの炒め煮 フレンチサラダ わかめときゅうりの酢の物

味付け小魚
エコ昆布

県産野菜の使用
にら 味付け小魚 牛乳　 切干大根 いか　 ししゃも　 　あじ　　なす 冬瓜　　 (たまねぎ)

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

860kcal   31.0g 652kcal   23.5g 775kcal   32.9g 624kcal   20.0g 616kcal   30.0g 672kcal   27.3g 828kcal   32.1g 839kcal   30.9g 690kcal   27.6g 663kcal   23.5g 793kcal   33.5g 604kcal   25.3g 696kcal   26.7g

食育の日

旬 歯と口の健康週間（４日～１０日） 旬 旬

献
立
名
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使
用
量

（
ｇ

）

※  「＊」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、まつたけ、

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）

中学校給食センターホームページでは

毎日の給食献立を掲載しています。

https://www.kawanishi-hyg.ed.jp/kyuusyokuc

歯と口の健康週間　６月４日～１０日

　みなさんは食事のとき、よくかんで食べていますか？ よくかんで食べる事は歯と口だけでなく全身の健康に良いことです。よくかんで食

べると唾液がたくさん出るのでむし歯予防になったり、消化・吸収をよくしたり、また、満腹感が得られて食べすぎを防ぐことができます。
　給食には、歯と口の健康週間の期間中、よくかんで食べる食材や、歯や骨の材料になるカルシウムを多く含む食品がたくさん登場します。

よくかんで食べることを意識しながら給食をいただきましょう。

　

《 学校給食費の請求 》
 年額を９回に分け、７月からの毎月請求と
なります。
 口座振替の方は口座残高の確認をお忘れな
くお願いします。



令和6年度(6月20日～6月28日) 6 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。

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

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

水 140 発芽玄米 7 □ 水 140 水 112 水 140 水 140 水 140

* 豚バラ（スライス） 25 〇 水 142 あおさ（乾） 0.8 〇 * うどん(冷) 60 □ わかめ（乾） 0.6 〇 じゃがいも 25 □ とうがん 20 △

ちくわ 10 〇 * 豚バラ（スライス） 20 〇 * 豆腐（冷） 15 〇 * 牛肉（スライス） 25 〇 貝柱（冷） 25 〇 * 豆腐（冷） 25 〇 * 鶏肉（若５） 20 〇

たまねぎ 40 △ たまねぎ 45 △ にんじん 10 △ たまねぎ 20 △ 清酒 1.5 * 油あげ(冷） 5 〇 にんじん 15 △

きゃべつ 25 △ じゃがいも 30 □ えのきだけ 10 △ にんじん 10 △ にんじん 20 △ わかめ（乾） 0.5 〇 葉ねぎ 5 △

緑豆もやし 20 △ にんじん 20 △ 葉ねぎ 5 △ 葉ねぎ 5 △ 緑豆もやし 20 △ にんじん 20 △ 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △

にんじん 10 △ しょうが 0.8 △ みそ（赤） 10 〇 しょうゆ（淡） 3 しょうゆ（淡） 4 葉ねぎ 5 △ しょうゆ（淡） 4
たけのこ（水煮） 5 △ にんにく 0.5 △ けずりぶし（だし用） 2 しょうゆ（濃） 3 清酒 1 みそ（赤） 10 〇 清酒 1
干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ 米油 1 □ 煮干し（だし用） 1 清酒 1 塩 0.2 けずりぶし（だし用） 2 塩 0.2
にんにく 0.3 △ 上新粉 7 □ 水 130 カレー粉 0.5 こしょう（白） 0.02 煮干し（だし用） 1 こしょう（白） 0.02

ごま油 1 □ オリーブ油（中学校用） 7 □ * 鶏肉（若20・皮つき） 80 〇 塩 0.2 ガーリック 0.02 水 130 ガーリック 0.02

しょうゆ（淡） 3.5 カレー粉 1 塩 0.2 けずりぶし（だし用） 3 煮干し（だし用） 1 * 鶏肉（若10） 40 〇 煮干し（だし用） 1
清酒 1 ソース（ｳｽﾀｰ） 6 こしょう（白） 0.02 でんぷん 1 □ カット昆布（だし用） 0.5 ごぼう（ささがき） 30 △ カット昆布（だし用） 0.5
塩 0.2 ケチャップ 4 レモン果汁 0.7 △ 水 100 水 130 * いりごま 0.3 □ でんぷん 1 □

こしょう（黒） 0.03 しょうゆ（濃） 3 さとう(三温) 3.5 □ ごぼう（ささがき） 40 △ メルルーサ(一口・冷) 50 〇 しょうが 0.2 △ 水 130

煮干し（だし用） 1 ぶどう酒（赤） 1 しょうゆ（濃） 3.5 板こんにゃく 20 △ しょうが 1 △ 米油 0.5 □ * 豚肉（カツ） 1枚 〇

カット昆布（だし用） 0.5 塩 0.4 緑豆もやし 35 △ しょうが 0.4 △ しょうゆ（淡） 1.5 さとう(三温) 3 □ 塩 0.4
でんぷん 2.5 □ こしょう（黒） 0.02 きゅうり 10 △ * すりごま 2 □ 清酒 1.5 しょうゆ（濃） 3 こしょう（黒） 0.05

水 40 パプリカパウダー 0.02 にんじん 5 △ 米油 1 □ でんぷん 8 □ みりん 1.5 ガーリック 0.03

* 春巻き 1こ △ 水 85 しょうゆ（濃） 2 みそ（赤） 5 〇 てんぷら油 8 □ でんぷん 0.5 □ * 小麦粉 5 □

てんぷら油 8 □ まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 15 〇 しょうゆ（淡） 0.9 みりん 1 たまねぎ 10 △ ほうれんそう 30 △ * パン粉（中学校用） 10 □

きゅうり 45 △ きゃべつ 15 △ さとう(三温) 0.8 □ さとう(三温) 0.6 □ ピーマン 3 △ きゃべつ 20 △ てんぷら油 8 □

しょうが 0.5 △ きゅうり 15 △ 豆板醤 0.15 きゃべつ 30 △ 赤ピーマン 3 △ しらす干し 2.5 〇 八丁みそ 4 〇

酢 2 にんじん 5 △ にんじん 10 △ しょうゆ（淡） 3.75 しょうゆ（濃） 1.5 さとう(三温) 1.5 □

しょうゆ（淡） 1.5 酢 1.5 ほうれんそう 10 △ さとう(三温) 3 □ さとう(三温) 0.3 □ みりん 1.5
さとう(三温) 1 □ しょうゆ（淡） 1.5 しょうゆ（淡） 2 酢 3 * すりごま 1.5 □

塩 0.01 さとう(三温) 0.3 □ さとう(三温) 0.5 □ 清酒 1.5 煮干し（だし用） 1
ごま油 0.15 □ * チーズ(キッス) 3こ 〇 カイエンペッパー 0.02 カット昆布（だし用） 0.5
カット昆布（再利用） ビーフン 4 □ 水 5
しょうゆ（濃） きゃべつ 35 △ きゃべつ 30 △

清酒 きゅうり 10 △ にんじん 15 △

酢 2.5 米油 0.8 □

さとう(三温) 1.5 □ 酢 0.8
米油 1.3 □ 塩 0.3
塩 0.2 こしょう（白） 0.01

こしょう（白） 0.01

中学

20日(木) 21日(金) 24日(月) 25日(火) 26日(水) 27日(木) 28日(金)
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
白飯 発芽玄米入りごはん 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯
八宝菜 ポークカレー あおさ入りみそ汁 カレーうどん わかめスープ じゃがいものみそ汁 とうがんスープ
春巻き ツナサラダ 鶏肉のレモンソース焼き ごぼうのみそつくだ煮 メルルーサのピリカラフル 鶏肉とごぼうのごまだれ煮 みそカツ
たたききゅうり チーズ（キッス） もやしのピリ辛和え いろどりお浸し ビーフンサラダ ほうれんそうのしらす和え きゃべつサラダ

エコ昆布

メルルーサの
ピリカラフル

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

804kcal   22.1g 848kcal   24.6g 726kcal   29.9g 653kcal   21.5g 741kcal   27.8g 683kcal   26.7g 809kcal   30.8g

新献立

献
立
名
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料
名
お
よ
び
使
用
量

（
ｇ

）

　学校給食では食中毒予防のために衛生管理を徹底しています。

清潔な施設、手洗い、食品の取り扱いなどさまざまなことに注意

を払っています。

　６月は、気温や湿度も高くなり、細菌が増える
条件がそろってくるため、食中毒の発生が心配さ
れます。手洗い等の衛生面に気をつけましょう。

　細菌やウイルスから自分の体を守るため

に、外から帰った時やトイレの後、料理を

する前や食事の前には

しっかり手を洗いましょう。


