
令和6年度（11月1日～11月20日） 11 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 80 □

水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 112

* 豆腐（冷） 20 〇 * 納豆（フリーズドライ） 3 〇 * かに（冷） 20 〇 * マカロニ(ＡＢＣ) 7 □ * 打ち豆 2.5 〇 魚そうめん 25 〇 はるさめ 8 □ さといも 20 □ だいこん 30 △ * 豚肉（スライス） 10 〇 かぼちゃ 15 △ さつまいも 25 □ 平めんビーフン 20 □

だいこん 15 △ * 油あげ(冷） 5 〇 * 豆腐（冷） 20 〇 * カットベーコン（短冊） 10 〇 * 豆腐（冷） 10 〇 にんじん 20 △ * 豚バラ（スライス） 10 〇 * 牛肉（スライス） 20 〇 * 豆腐（冷） 25 〇 ボール天 15 〇 たまねぎ 25 △ 根深ねぎ 15 △ * ゆば（乾） 2 〇

さといも 15 □ わかめ（乾） 0.5 〇 はくさい 20 △ じゃがいも 25 □ わかめ（乾） 0.5 〇 えのきだけ 10 △ はくさい 20 △ だいこん 25 △ * 油あげ(冷） 5 〇 * 鶏肉（若５） 5 〇 にんじん 15 △ * 鶏肉（若５） 20 〇 * 鶏肉（若５） 10 〇

にんじん 10 △ じゃがいも 20 □ 根深ねぎ 5 △ にんじん 15 △ たまねぎ 30 △ つきこんにゃく 5 △ にんじん 10 △ つきこんにゃく 15 △ にんじん 10 △ はくさい 20 △ 葉ねぎ 5 △ たまねぎ 40 △ はくさい 10 △

ごぼう（洗い） 10 △ にんじん 15 △ 生しいたけ 5 △ ホールコーン（冷） 10 △ にんじん 10 △ みつば 5 △ ちんげん菜 5 △ にんじん 10 △ 葉ねぎ 5 △ にんじん 10 △ みそ（赤） 10 〇 にんじん 20 △ にんじん 5 △

つきこんにゃく 10 △ つきこんにゃく 10 △ しょうゆ（淡） 4 しょうゆ（淡） 2 みそ（赤） 10 〇 しょうゆ（淡） 4 しょうゆ（淡） 4 葉ねぎ 5 △ つきこんにゃく 5 △ しめじ 10 △ けずりぶし（だし用） 2 米油 0.5 □ 葉ねぎ 5 △

葉ねぎ 5 △ 葉ねぎ 5 △ 清酒 1 パセリ 0.3 △ けずりぶし（だし用） 2 清酒 1 清酒 1 しょうゆ（濃） 2 みそ（赤） 10 〇 緑豆もやし 10 △ 煮干し（だし用） 1 上新粉 7 □ 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △

ごま油 1 □ みそ（赤） 10 〇 塩 0.2 ぶどう酒（白） 1 煮干し（だし用） 1 塩 0.2 塩 0.2 しょうゆ（淡） 2 けずりぶし（だし用） 2 糸こんにゃく 10 △ 水 130 オリーブ油（中学校用） 7 □ しょうが 0.5 △

しょうゆ（淡） 4 けずりぶし（だし用） 2 けずりぶし（だし用） 1 塩 0.6 水 130 けずりぶし（だし用） 1 こしょう（黒） 0.02 みりん 1 煮干し（だし用） 1 にら 5 △ * 鶏肉（若20） 60 〇 * 牛乳（調） 40 〇 しょうゆ（淡） 5
しょうゆ（濃） 1 煮干し（だし用） 1 カット昆布（だし用） 0.5 こしょう（黒） 0.02 * いか（輪・冷） 40 〇 カット昆布（だし用） 0.5 ガーリック 0.02 けずりぶし（だし用） 1 水 130 しょうゆ（淡） 6 だいこん 20 △ ぶどう酒（白） 1 清酒 1
けずりぶし（だし用） 2 水 130 水 130 ガーリック 0.02 じゃがいも 20 □ 水 130 煮干し（だし用） 1 水 130 * かぼちゃコロッケ（冷） 1こ 液体塩こうじ 4 しょうが 0.5 △ 塩 0.8 けずりぶし（だし用） 2
水 130 * 鶏肉（若５） 20 〇 * 豚バラ（スライス） 20 〇 カット昆布（だし用） 1 葉ねぎ 5 △ * さけ（冷） 1枚 〇 カット昆布（だし用） 0.5 岩津ねぎ平天 1枚 〇 てんぷら油 8 □ 清酒 1 米油 0.5 □ こしょう（白） 0.02 カット昆布（だし用） 0.5

* 豚肉（角） 60 〇 はくさい 30 △ * 豚肉（スライス） 15 〇 水 130 しょうゆ（濃） 2.7 塩 0.2 水 130 こまつな 20 △ ビーフン 6 □ ごま油 0.3 □ しょうゆ（濃） 4 ガーリック 0.02 水 130

しょうが 1 △ * 厚揚げ(ﾐﾆ・冷・中学校用） 10 〇 たまねぎ 20 △ * 鶏肉（若10・皮つき） 60 〇 さとう(三温) 2.5 □ わかめ（乾） 0.5 〇 さつまいも 35 □ まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 10 〇 * チキンハム(短冊・冷) 5 〇 けずりぶし（だし用） 1 さとう(三温) 2 □ カット昆布（だし用） 1 白はんぺん(50) 1枚 〇

しょうゆ（濃） 3 にんじん 10 △ つきこんにゃく 5 △ でんぷん 6 □ みりん 0.5 だいこん 30 △ こんぶ（細切） 0.5 〇 はくさい 30 △ わかめ（乾） 0.3 〇 カット昆布（だし用） 0.5 みりん 0.8 水 50 * 小麦粉 6 □

みりん 0.5 しょうが 0.2 △ しょうが 1 △ てんぷら油 8 □ きゃべつ 40 △ 緑豆もやし 15 △ * 鶏肉（若５） 20 〇 しょうゆ（淡） 2 きゃべつ 20 △ 水 90 緑豆もやし 50 △ * 豚肉（スライス） 30 〇 水 8
上新粉 10 □ ごま油 0.5 □ 米油 0.5 □ にんにく 0.5 △ 千切りだいこん漬 5 △ にんじん 5 △ * 厚揚げ(ﾐﾆ・冷・中学校用） 10 〇 さとう(三温) 0.2 □ にんじん 15 △ * 厚揚げ(ﾐﾆ・冷・中学校用） 60 〇 しょうゆ（淡） 2 しめじ 5 △ * パン粉（中学校用） 12 □

てんぷら油 7 □ 液体塩こうじ 5 しょうゆ（濃） 3 しょうが 0.5 △ にんじん 5 △ しょうゆ（淡） 2.2 つきこんにゃく 10 △ にんにく 0.1 △ * いりごま 2.5 □ 酢 0.5 たまねぎ 20 △ てんぷら油 8 □

じゃがいも 35 □ 清酒 2 みりん 3 ケチャップ 3 しょうゆ（淡） 2 酢 2.2 米油 1 □ ごま油 1 □ * すりごま 1.5 □ ごま油 0.5 □ しょうが 0.6 △ ごぼう（ささがき） 35 △

セロリ 10 △ でんぷん 0.7 □ 清酒 2.5 清酒 2 酢 0.5 米油 1 □ しょうゆ（濃） 4.5 しょうゆ（淡） 4 さとう(三温) 3 □ さとう(三温) 0.2 □ 米油 0.5 □ にんじん 10 △

にんじん 10 △ 水 10 さとう(三温) 1.5 □ さとう(三温) 1 □ さとう(三温) 0.2 □ さとう(三温) 1 □ さとう(三温) 2.3 □ 酢 2 しょうゆ（濃） 3 辛子 0.03 しょうゆ（濃） 2 つきこんにゃく 10 △

* マヨネーズ 10 * 豆腐（冷） 15 〇 水 3 みりん 1 こしょう（白） 0.01 みりん 0.5 しょうゆ（淡） 2 酢 2 * いりごま 0.5 □

塩 0.2 まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 10 〇 だいこん 40 △ カイエンペッパー 0.005 水 15 米油 2 □ さとう(三温) 1 □ ごま油 0.8 □

こしょう（白） 0.01 きざみのり 0.2 にんじん 10 △ 緑豆もやし 35 △ きゃべつ 40 △ 酢 1.5 清酒 0.5 しょうゆ（濃） 3
きゃべつ 25 △ 花かつお 0.5 〇 こまつな 25 △ にんじん 10 △ れんこん 10 △ にんじん 30 △ さとう(三温) 1.5 □

にんにく 0.1 △ しょうゆ（淡） 1 しょうゆ（淡） 2.5 花かつお 0.5 〇 まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 15 〇 まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 10 〇 みりん 0.8
ごま油 1 □ 酢 0.6 酢 2 しょうゆ（淡） 1.7 にんじん 25 △ 水菜 10 △

しょうゆ（淡） 4 さとう(三温) 0.3 □ さとう(三温) 0.7 □ さとう(三温) 0.3 □ しょうが 0.3 △ しょうゆ（淡） 1
酢 2 カット昆布（再利用） 米油 0.6 □ しょうゆ（濃） 1.7 酢 0.7

しょうゆ（濃） みりん 0.8 さとう(三温) 0.2 □

清酒 さとう(三温) 0.5 □ 塩 0.2
辛子 0.03

こしょう（白） 0.01

中学

さつまいもと昆布の照り煮 いも子汁 塩ちゃんこ鍋 さつまいもと根深ねぎのシチュー

18日(月)
牛乳
白飯
かぼちゃのみそ汁
鶏肉のみぞれ煮
もやしの和え物

15日(金)
牛乳
白飯
塩ちゃんこ鍋
厚揚げのごまソース

れんこんツナそぼろ

白飯 白飯

新献立

　
 
材
料
名
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量

（
ｇ

）

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

654kcal   30.3g 701kcal   21.1g 644kcal   23.8g 792kcal   20.7g 821kcal   28.5g 780kcal   27.0g
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

655kcal   27.7g
ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

755kcal   26.2g

ゆばビーフン豚肉のたつたあげ 納豆汁 かに汁 鶏肉のチリソース いか・大根漬け

白飯白飯

ポテマヨサラダ 豆腐サラダ 大根の和え物 もやしサラダ きゃべつとたくあんの和え物

豚肉のたつたあげ 鶏肉と白菜の塩麹煮 豚肉と玉ねぎのしぐれ煮 鶏肉のチリソース いかとじゃがいもの煮物

わかめサラダ きゃべつのおかか和え 小松菜とツナの和え物 ビーフンの中華サラダ にんじんサラダ きんぴら
さつまいもと昆布の照り煮 岩津ねぎ平天 かぼちゃコロッケ 豚肉ときのこのマリネ はんぺんフライ鮭の塩焼き

牛乳

けんちん汁 納豆汁 かに汁 マカロニ野菜スープ 打ち豆汁
白飯 白飯 白飯 白飯 白飯

魚そうめん汁 はるさめスープ いも子汁 大根のみそ汁 さつまいもと根深ねぎのシチュー ゆばビーフン
白飯 白飯

20日(水)

献
立
名

13日(水) 14日(木) 19日(火)8日(金)
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
11日(月) 12日(火)1日(金) 5日(火) 6日(水) 7日(木)

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

862kcal   28.6g 675kcal   24.3g 682kcal   24.2g 847kcal   27.3g 629kcal   24.2g
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

新献立 新献立

食育の日

郷土料理紅葉献立 郷土料理 行事食 新献立 いい歯の日献立 新献立

エコ昆布

※ 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）

※  「＊」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。

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



令和6年度（11月21日～11月29日） 11 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 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 100 □ 精白米 95 □ 精白米 80 □

水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 発芽玄米 7 □ さつまいも 25 □

はくさいキムチ 10 △ さつまいも 20 □ ごぼう（洗い） 10 △ * 豚バラ（スライス） 20 〇 * 大豆（むし） 8 〇 水 142 清酒 5
トックもち 20 □ わかめ（乾） 0.5 〇 * 豆腐（冷） 10 〇 * ゆば（乾） 2 〇 * 豆乳 20 〇 じゃがいも 50 □ 塩 1

* 鶏肉（若５） 10 〇 たまねぎ 20 △ かまぼこ 5 〇 にんじん 15 △ * 油あげ(冷） 5 〇 たまねぎ 40 △ 水 110

* 鶏卵 20 〇 にんじん 15 △ にんじん 15 △ はくさい 10 △ さといも 15 □ にんじん 20 △ * 鶏卵 20 〇

にんじん 15 △ 麦みそ 10 〇 えのきだけ 10 △ えのきだけ 10 △ ごぼう（ささがき） 10 △ にんにく 0.5 △ にら 10 △

葉ねぎ 5 △ けずりぶし（だし用） 2 しゅんぎく 10 △ みつば 5 △ だいこん 20 △ 米油 1 □ たまねぎ 10 △

干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ 煮干し（だし用） 1 しょうゆ（淡） 4 しょうゆ（淡） 5 にんじん 10 △ 上新粉 7 □ にんじん 5 △

しょうゆ（淡） 4 水 130 清酒 1 清酒 1 葉ねぎ 5 △ オリーブ油（中学校用） 7 □ まいたけ 5 △

清酒 1 * さば（三枚おろし・冷） 1切 〇 塩 0.2 塩 0.2 みそ（赤） 10 〇 カレー粉 1 えのきだけ 5 △

塩 0.2 塩 0.2 けずりぶし（だし用） 1 けずりぶし（だし用） 1 けずりぶし（だし用） 2 ソース（ｳｽﾀｰ） 5 しょうゆ（淡） 5
こしょう（白） 0.02 * おから（冷） 15 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 ケチャップ 4 清酒 1
ガーリック 0.02 * 鶏肉（若５） 5 〇 水 130 水 130 水 110 しょうゆ（濃） 2.5 塩 0.2
煮干し（だし用） 1 * 油あげ(冷） 2 〇 * 鶏肉（ささみ・カツ） 1本 〇 ししゃも（冷） 2尾 〇 * 豚挽肉 20 〇 ぶどう酒（赤） 1 けずりぶし（だし用） 3
カット昆布（だし用） 0.5 つきこんにゃく 5 △ 塩 0.2 さつまいも 35 □ じゃがいも 30 □ 塩 0.3 水 130

水 120 にんじん 5 △ パプリカパウダー 0.05 にんじん 10 △ たまねぎ 15 △ こしょう（白） 0.03 ほっけ（60・冷） 1切 〇

* 豚肉（スライス） 40 〇 しめじ 5 △ こしょう（白） 0.02 レーズン 2 △ 糸こんにゃく 5 △ パプリカパウダー 0.03 しょうが 0.1 △

たまねぎ 25 △ 葉ねぎ 2 △ * 小麦粉 5 □ * マヨネーズ 10 にんじん 5 △ 水 85 しょうゆ（濃） 2.5
にら 5 △ 米油 0.5 □ 水 5 塩 0.2 米油 0.5 □ * 淡路たまねぎコロッケ（冷） 1個 □ みりん 1.8
しょうが 0.8 △ さとう(三温) 2 □ てんぷら油 7 □ レモン果汁 0.1 △ しょうゆ（濃） 3.5 てんぷら油 8 □ さとう(三温) 1.2 □

にんにく 0.5 △ しょうゆ（濃） 1 だいこん 25 △ こしょう（白） 0.01 さとう(三温) 2 □ みかん（ｼﾛｯﾌﾟ漬け） 25 △ 清酒 0.5
しょうゆ（濃） 2.2 しょうゆ（淡） 1 まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 10 〇 みりん 0.5 ﾊﾟｲﾝｱｯﾌﾟﾙ（ｼﾛｯﾌﾟ漬け） 20 △ さんしょう 0.01

* コチュジャン 1 けずりぶし（だし用） 1 きゃべつ 20 △ 水 15 ナタデココ 5 □ でんぷん 0.1 □

さとう(三温) 0.8 □ 水 15 にんじん 5 △ しゅんぎく 20 △ 水 2
ごま油 0.5 □ こつぶ大福 1袋 □ しょうゆ（淡） 2.5 きゃべつ 35 △ きゃべつ 40 △

緑豆もやし 50 △ 酢 2 しょうゆ（淡） 2.2 にんじん 10 △

にんにく 0.1 △ さとう(三温) 0.7 □ 酢 0.6 しょうゆ（淡） 2
ごま油 0.5 □ 米油 0.6 □ さとう(三温) 0.2 □ 酢 0.5
塩 0.2 カット昆布（再利用） さとう(三温) 0.2 □

しょうゆ（濃）

清酒

　

中学

献

立

の

ね

ら

い

呉汁キムチトック 和食 鶏肉の紅葉揚げ

604kcal   26.6g712kcal   28.6g 794kcal   30.5g 714kcal   29.8g 773kcal   24.0g 674kcal   23.8g 895kcal   18.3g
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食文化

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

淡路玉ねぎコロッケ ほっけの有馬だれ
にらたま汁カレー

きゃべつの和え物
団子

エコ昆布

もやしナムル うの花のいり煮 大根サラダ さつまいもマヨサラダ 春菊の和え物 フルーツミックス

牛乳
21日(木)

デジプルコギ 鯖の塩焼き 鶏肉の紅葉揚げ 子持ち焼きししゃも 豚じゃが
キムチトック さつまいものみそ汁 すまし汁 沢煮椀 呉汁
白飯 白飯 白飯 白飯 白飯
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

さつまいもごはん

和食の日献立 新献立 郷土料理 秋を味わう

26日(火) 27日(水) 28日(木)22日(金) 25日(月) 29日(金)

発芽玄米入りごはん さつまいもごはん
牛乳

「い（１）い（１）歯（８）」の語呂合わせから、日本歯科医師会が

定める記念日です。健康な歯を保つには、食事やおやつは時間を決めて

とるようにし、食べたら歯をみがくことが大切です。また、食べるとき

によくかむようにすると、だ液がたくさん出て、むし歯や歯周病を防ぐ

だけでなく、以下の効果が期待できます。

食べ過ぎを防ぎ、

肥満を予防する

脳が活性化し、

集中力が高まる

味がよくわかり、

味覚が発達する

消化を助け、栄養

の吸収がよくなる

和食の日は、日本人の伝統的な食文化を見直すとともに、和食文化の

保護や継承の大切さについて考える日として制定されました。

平成25年にユネスコ無形文化遺産に「和食」が登録され、健康的な和

食は世界でも注目されています。

しかし、現代の日本では食の欧米化が進んでおり、和食文化が薄れつ

つあります。和食の日をきっかけに、和食について知り、日本の食文化

を受け継いでいきましょう。給食では和食の日献立を22日に提供します。

日本の食文化「和食」の特徴

(1)多様で新鮮な食材とその持ち味の尊重

→旬の食材や出汁のうま味

(2)健康的な食生活を支える栄養バランス

→一汁三菜

(3)自然の美しさや季節の移ろいの表現

→食器や盛りつけ

(4)正月などの年中行事との密接な関わり

→行事ごとに食べる料理

６日：行事食

「かに汁」

松葉かに漁が解禁されるのが

１１月６日です。兵庫県では北部

の但馬地方でかに漁が行われます。

２１日：アジアの食文化

「キムチトック」

翌年の春までのキムチを一度に漬け

る「キムジャン文化」を紹介。トック

もちと合わせて汁物で提供します。

２２日：和食の日献立

「和食献立」

魚食文化の代表である焼き魚、無

駄なく食材を活用するおから、デ

ザートには和菓子を提供します。


