
令和6年度（7月1日～7月18日） 7 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 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 □ 精白米 95 □

水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 もち麦 5 □

なす 20 △ ゴーヤ 5 △ モロヘイヤ 5 △ たまねぎ 30 △ * もち麦めん 13 □ とうがん 20 △ * ワンタン皮（乾） 12 □ * 豆腐（冷） 10 〇 * カットベーコン（短冊） 10 〇 ズッキーニ 15 △ はるさめ 8 □ はも（一口・冷） 20 〇 水 140

* 油あげ(冷） 5 〇 * 鶏卵 25 〇 * マカロニ（ファルファレ） 8 □ * 豆腐（冷） 10 〇 オクラ 5 △ * 鶏肉（若５） 10 〇 にんじん 15 △ きゃべつ 15 △ きゃべつ 20 △ * 油あげ(冷） 5 〇 * ささみ（フレーク） 20 〇 たまねぎ 20 △ じゃがいも 20 □

わかめ（乾） 0.5 〇 * 豆腐（冷） 25 〇 * カットベーコン（短冊） 5 〇 わかめ（乾） 0.5 〇 * 油あげ(冷） 5 〇 にんじん 20 △ ちんげん菜 15 △ じゃがいも 15 □ にんじん 15 △ わかめ（乾） 0.5 〇 きゅうり 15 △ にんじん 10 △ かぼちゃ 5 △

にんじん 15 △ にんじん 15 △ たまねぎ 20 △ にんじん 10 △ たまねぎ 15 △ つきこんにゃく 10 △ にら 5 △ にんじん 10 △ たまねぎ 10 △ にんじん 15 △ にんじん 10 △ えのきだけ 5 △ なす 20 △

葉ねぎ 5 △ みそ（赤） 10 〇 きゃべつ 10 △ 葉ねぎ 5 △ にんじん 15 △ 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ えのきだけ 5 △ ごぼう（ささがき） 10 △ しょうゆ（淡） 2 たまねぎ 20 △ こまつな 5 △ とうがん 5 △ ズッキーニ 10 △

みそ（赤） 10 〇 けずりぶし（だし用） 2 にんじん 10 △ 麦みそ 10 〇 なす 10 △ しょうゆ（淡） 4 豆板醤 0.05 葉ねぎ 5 △ ぶどう酒（白） 1 麦みそ 10 〇 しょうゆ（淡） 4 みつば 5 △ たまねぎ 45 △

けずりぶし（だし用） 2 煮干し（だし用） 1 しょうゆ（淡） 2 けずりぶし（だし用） 2 しょうゆ（淡） 4 清酒 1 ごま油 0.2 □ つきこんにゃく 5 △ 塩 0.6 けずりぶし（だし用） 2 清酒 1 しょうゆ（淡） 4 にんじん 20 △

煮干し（だし用） 1 水 130 ぶどう酒（白） 1 煮干し（だし用） 1 清酒 1 塩 0.2 みそ（赤） 10 〇 みそ（赤） 10 〇 こしょう（白） 0.02 煮干し（だし用） 1 塩 0.2 清酒 1 しょうが 0.8 △

水 130 * 豚肉（角） 60 〇 塩 0.6 水 130 けずりぶし（だし用） 2 けずりぶし（だし用） 1 けずりぶし（だし用） 2 * ねりごま 1.5 □ ガーリック 0.02 水 130 こしょう（黒） 0.02 塩 0.2 にんにく 0.5 △

* さば（三枚おろし・冷） 1切 〇 なす 10 △ こしょう（黒） 0.02 * 合挽肉（3.2） 25 〇 カット昆布（だし用） 0.5 カット昆布（だし用） 0.5 煮干し（だし用） 1 * すりごま 0.3 □ カット昆布（だし用） 1 * 鶏肉（若20） 80 〇 ガーリック 0.02 けずりぶし（だし用） 2 米油 1 □

塩 0.2 にんにく 0.8 △ ガーリック 0.02 * 鶏挽肉（粗） 25 〇 水 130 でんぷん 1 □ 水 130 けずりぶし（だし用） 2 水 130 * いりごま 1 □ 煮干し（だし用） 1 カット昆布（だし用） 0.5 上新粉 7 □

きゅうり 45 △ しょうが 0.8 △ カット昆布（だし用） 1 たまねぎ 15 △ * 鶏肉（若20・皮つき） 80 〇 水 130 * 鶏肉（若５） 15 〇 煮干し（だし用） 1 * さけ（冷） 1枚 〇 * すりごま 0.5 □ カット昆布（だし用） 0.5 水 130 オリーブ油（中学校用） 7 □

しょうが 0.2 △ 酢 5 水 130 * パン粉（中学校用） 5 □ 塩 0.5 * 高野豆腐（1/20） 7 〇 * 厚揚げ（ミニ・冷） 15 〇 水 130 バジル(乾) 0.15 さとう(三温) 1.5 □ 水 130 じゃがいも 40 □ カレー粉 1
しょうゆ（淡） 4 しょうゆ（濃） 5 * 鶏肉（若20） 80 〇 塩 0.3 こしょう（白） 0.07 かまぼこ 15 〇 板こんにゃく 10 △ * 豚肉（角） 70 〇 ガーリック 0.02 しょうゆ（濃） 1.5 ピーマン 25 △ * 鶏挽肉（粗） 20 〇 ソース（ｳｽﾀｰ） 6
さとう(三温) 1.2 □ さとう(三温) 4 □ にんにく 0.2 △ こしょう（黒） 0.01 ガーリック 0.03 たまねぎ 15 △ にんじん 10 △ しょうが 1 △ オリーブ油（中学校用） 1 □ しょうゆ（淡） 0.7 * 合挽肉（3.2） 20 〇 にんじん 5 △ ケチャップ 4
酢 1.2 みりん 2 オリーブ油（中学校用） 0.5 □ ナツメグ 0.01 上新粉 5 □ にんじん 10 △ たけのこ（水煮） 10 △ しょうゆ（濃） 3 塩 0.2 米油 0.7 □ たまねぎ 10 △ しょうが 0.15 △ しょうゆ（濃） 3
みりん 0.6 オイスターソース 0.5 トマト（水煮） 20 △ しょうゆ（濃） 2.5 てんぷら油 15 □ さやいんげん 5 △ じゃがいも 10 □ みりん 0.5 まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 5 〇 酢 0.6 たけのこ（水煮） 10 △ 米油 0.5 □ ぶどう酒（赤） 1

五香粉 0.01 パセリ 0.2 △ みりん 2.5 きゃべつ 30 △ 米油 0.5 □ ごぼう（乱切） 10 △ 豆板醤 0.05 なす 10 △ ひじき 2 〇 にんにく 0.2 △ しょうゆ（濃） 1.2 塩 0.4
でんぷん 0.5 □ 塩 0.2 さとう(三温) 1.8 □ にんじん 15 △ しょうゆ（濃） 2.5 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.3 △ 上新粉 10 □ たまねぎ 15 △ ごぼう（ささがき） 20 △ しょうが 0.2 △ 清酒 1 こしょう（黒） 0.02

水 10 こしょう（白） 0.01 でんぷん 0.5 □ きゅうり 5 △ さとう(三温) 1.5 □ 米油 1 □ てんぷら油 7 □ ズッキーニ 10 △ にんじん 15 △ ごま油 0.5 □ さとう(三温) 0.8 □ パプリカパウダー 0.02

にんじん 35 △ でんぷん 0.7 □ ごぼう（ささがき） 35 △ しょうゆ（淡） 2 みりん 0.5 しょうゆ（濃） 4.5 緑豆もやし 50 △ ピーマン 5 △ つきこんにゃく 5 △ 豆板醤 0.1 塩 0.3 水 85
まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 20 〇 水 2.5 つきこんにゃく 10 △ 米油 1 □ 水 20 さとう(三温) 2.3 □ しょうゆ（淡） 2 トマト 5 △ 生しいたけ 5 △ しょうゆ（濃） 2 水 30 * ボロニアハム(50・冷) 1枚 〇

米油 0.6 □ じゃがいも 35 □ にんじん 10 △ 酢 1 まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 15 〇 みりん 0.5 酢 0.5 バジル 0.4 △ 米油 0.5 □ さとう(三温) 0.7 □ きゅうり 40 △ * 小麦粉 6 □

しょうゆ（淡） 1.8 きゅうり 15 △ ごま油 0.8 □ さとう(三温) 0.5 □ きゃべつ 20 △ 水 15 さとう(三温) 0.2 □ にんにく 0.2 △ しょうゆ（濃） 3 でんぷん 0.5 □ うめびしお 2 △ 水 8
塩 0.06 にんじん 5 △ しょうゆ（濃） 3.3 キラキラみかん餅（冷） 1こ □ きゅうり 15 △ * えだまめ 15 △ 辛子 0.03 オリーブ油（中学校用） 0.5 □ さとう(三温) 2.5 □ 水 2.5 花かつお 0.5 〇 * パン粉（中学校用） 12 □

こしょう（白） 0.01 酢 3 さとう(三温) 2.5 □ 酢 1.5 塩 0.2 トマト（水煮） 10 △ みりん 1 きくらげ（乾） 0.2 △ 酢 0.5 てんぷら油 8 □

さとう(三温) 1 □ みりん 0.8 しょうゆ（淡） 1.5 塩 0.2 緑豆もやし 30 △ さとう(三温) 0.3 □ きゃべつ 35 △

米油 1 □ さとう(三温) 0.3 □ こしょう（白） 0.01 きゅうり 10 △ カット昆布（再利用） 緑豆もやし 15 △

塩 0.2 カット昆布（再利用） にんにく 0.1 △ しょうゆ（濃） 酢 1
こしょう（白） 0.01 しょうゆ（濃） ごま油 0.5 □ 清酒 米油 1 □

清酒 しょうゆ（淡） 0.3 塩 0.3
塩 0.2 こしょう（白） 0.01

中学

1日(月) 2日(火) 3日(水) 4日(木) 5日(金) 8日(月) 9日(火) 10日(水) 11日(木) 12日(金) 16日(火) 17日(水) 18日(木)
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 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 もち麦ごはん
なすのみそ汁 ゴーヤと卵のみそ汁 モロヘイヤのマカロニスープ たまねぎのみそ汁 たなばた汁 とうがん汁 味噌ワンタン汁 ごま汁 ジュリアンスープ ズッキーニのみそ汁 はるさめスープ 鱧吸い 夏野菜カレー
さばの塩焼き 豚肉のさっぱり煮 鶏肉のトマト煮 照り焼きハンバーグ 鶏肉のからあげ 高野豆腐の含め煮 ちくぜん煮 豚肉のピリ辛揚げ 鮭のバジルオイル焼き 鶏肉のごまソース ピーマンの炒め煮 じゃがいもの鶏そぼろ煮 ハムカツ
きゅうりのしょうが和え にんじんしりしり 甘酢ポテトサラダ きんぴら 三色サラダ ツナサラダ えだまめ もやしの和え物 ツナのラタトゥイユ ひじきの炒め煮 きくらげの中華和え うめぇーQ きゃべつサラダ

キラキラみかん餅

エコ昆布 エコ昆布

はげっしょさば とうがん汁
（福井県） モロヘイヤ 照り焼き もち麦めん、キラキラみかん餅 （愛知県） 味噌ワンタン汁 ごま汁、豚肉のピリ辛揚げ ジュリアンスープ ズッキーニのみそ汁 ピーマン 　　鱧吸い 夏野菜

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

680kcal   28.5g 791kcal   35.2g 723kcal   31.6g 710kcal   27.0g 968kcal   29.9g 655kcal   25.0g 676kcal   23.5g 801kcal   31.9g 675kcal   29.7g 709kcal   31.9g 630kcal   23.2g 621kcal   24.1g 919kcal   24.5g

食育の日の献立

半夏生 沖縄献立 新献立 新献立 七夕 郷土料理 新献立 新献立 新献立 新献立 旬 祇園祭 旬
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）

※　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

※  「＊」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。



　牛乳はカルシウムが豊富です。給食では毎日牛乳を飲みますが、夏休みは給食がないので、

カルシウムが不足しがちです。牛乳は手軽に摂取できるほか、カルシウムの吸収率が高いと

いう研究結果があります。成長期であるみなさんは、骨や歯の

成長にカルシウムが多く必要になるので、積極的に取り入れま

しょう。

　食物アレルギーがあって飲めない人は、小魚、アサリなどの

貝類、小松菜などの青菜を食べて、カルシウムを補給しましょう！

 学校では入学式、運動会、遠足、卒業式などの行事があります。また、地域では昔から行われている祭

りなどの行事もあります。このような行事には、その季節や内容にあった行事食があり、それぞれに意
味が込められています。わたしたちの生活を豊かにする行事を大切にし、行事食を楽しみましょう。

　いよいよ夏の暑さが本格的な季節になりました。

暑い日が続くので、熱中症に気をつけましょう。

熱中症予防には、適切な水分補給を行うことが大切

です。

　　　　のどが渇いてから水分補給をしていると、

　　　遅いといわれています。のどが渇いていると

きは、すでに水分が不足しています。水分はのどが

渇く前にこまめに補給しましょう。

例えば、体を動かして遊んだり、運動したりする前

は水分補給のタイミングです。体を動かしている最

中も２０分に１回は水分をとるようにしましょう。

水分補給

夏休み、コップ一杯の牛乳を！

１日：半夏生献立
「さばの塩焼き」

　福井県で半夏生の際

に食べられます。「は

げっしょさば」と呼ば

れます。

２日：沖縄献立
「ゴーヤ」

「にんじんしりしり」

　暑さに負けない体づくりが

できるよう沖縄献立にしてい

ます。

７日：七夕献立

「たなばた汁」

　天の川に見立てた

もち麦めんのたなば
た汁を提供します。

１１日：社会科
「ジュリアンスープ」

「ラタトゥイユ」

　社会科で食の変化を学習する

のに合わせ、洋食への移り変わ

りを表現しました。

７
月
献
立
の

　
　
　
　ね
ら
い

７月７日は七夕

行事食

*　*　*　*　*　*　*　*　*　*　*　*　*　*　*　*　*　*　

*　

七夕は、１年に１度だけ会うことが許された牽牛
けんぎゅう

（彦星） 

と織女
しょくじょ

（織姫）の中国の伝説から生まれた行事です。七夕 

にはそうめんを食べて、願いを書いた短冊を笹に飾りま 

しょう。 
 

 

17 日：祇園祭（鱧
はも

祭） 

「鱧
はも

吸い」 

生命力の高い鱧
はも

を食べ、 

厳しい夏を乗り切ってほし 

いと願っています。 

*　*　*　*　*　*　*　*　*　*　*　*　*　*　*　*　*　*　*　


