
令和6年度（1月9日～1月23日） 1 月  小 学 校 給 食 献 立 表 川西市教育委員会 ※

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

精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 60 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ ロールパン 1袋 □ 精白米 75 □ 精白米 70 □

水 101 水 101 水 81 あずき 5 〇 水 101 水 101 水 101 (40/60/80) 水 101 ホールコーン（冷） 15 △

たまねぎ 20 △ ふ（花ふ） 1.5 □ 白玉粉 10 □ 塩 0.8 えび（80～120・冷） 10 〇 味つけのり 1袋 〇 豆腐（冷） 20 〇 スパゲティ 35 □ 牛肉（スライス） 30 〇 塩 0.8
油あげ(冷） 5 〇 わかめ（乾） 0.5 〇 上新粉 5 □ 水 109 いか（かのこ・冷） 10 〇 豚肉（スライス） 20 〇 だいこん 15 △ ひじき 1 〇 厚揚げ（冷） 20 〇 水 95
わかめ（乾） 0.5 〇 にんじん 15 △ 水 10 * 鶏卵 25 〇 清酒 1 じゃがいも 20 □ さといも 15 □ 鶏肉（若５） 20 〇 ふ 2 □ 鶏肉（若５） 20 〇

にんじん 15 △ えのきだけ 10 △ さけ（角・皮なし・冷） 20 〇 豆腐（冷） 25 〇 はくさい 15 △ 緑豆もやし 15 △ にんじん 10 △ 油あげ(冷） 5 〇 たまねぎ 40 △ じゃがいも 50 □

葉ねぎ 5 △ みつば 3 △ しろな 20 △ にんじん 15 △ にんじん 15 △ にんじん 15 △ ごぼう（ささがき） 10 △ たまねぎ 40 △ はくさい 35 △ たまねぎ 40 △

みそ（赤） 10 〇 しょうゆ（淡） 4 金時にんじん 10 △ 葉ねぎ 5 △ 葉ねぎ 5 △ つきこんにゃく 10 △ つきこんにゃく 10 △ にんじん 20 △ 糸こんにゃく 30 △ にんじん 20 △

けずりぶし（だし用） 2 清酒 1 だいこん 10 △ しょうゆ（淡） 5 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ ごぼう（ささがき） 5 △ れんこん 5 △ にんにく 0.5 △ にんじん 20 △ パセリ（乾） 0.03 △

煮干し（だし用） 1 塩 0.2 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ 清酒 1 しょうゆ（淡） 4 葉ねぎ 5 △ 葉ねぎ 5 △ オリーブ油 1 □ 根深ねぎ 10 △ 豆乳 40 〇

水 130 けずりぶし（だし用） 2 みそ（赤） 8 〇 塩 0.2 清酒 1 みそ（赤） 9 〇 ごま油 1 □ しょうゆ（淡） 5 サラダ油 1 □ ぶどう酒（白） 1
豚挽肉 20 〇 こんぶ（だし用） 0.5 みそ（白） 3 〇 けずりぶし（だし用） 3 塩 0.2 あごだし 0.5 〇 しょうゆ（淡） 4 ぶどう酒（白） 1 しょうゆ（濃） 7 塩 0.8
じゃがいも 30 □ 水 130 けずりぶし（だし用） 2 でんぷん 1 □ こしょう（白） 0.02 水 120 しょうゆ（濃） 1 さとう(三温) 1 □ さとう(三温) 4 □ こしょう（白） 0.02
たまねぎ 20 △ 鶏肉（若５） 20 〇 煮干し（だし用） 0.5 水 130 ガーリック 0.02 切干大根 5 △ けずりぶし（だし用） 2 塩 0.2 みりん 1 ガーリック 0.02
にんじん 5 △ 高野豆腐（1/20） 2 〇 水 120 豚肉（スライス） 20 〇 ごま油 0.3 □ 油あげ(冷） 5 〇 水 110 こしょう（白） 0.02 だいこん 40 △ こんぶ（だし用） 0.5
サラダ油 0.5 □ こんぶ（角） 0.3 〇 れんこん 30 △ だいこん 45 △ 煮干し（だし用） 1 にんじん 5 △ さば（三枚おろし・冷） 1枚 〇 ハム 10 〇 花かつお 0.5 〇 でんぷん 1 □

しょうゆ（濃） 2.5 だいこん 15 △ 豚挽肉 10 〇 サラダ油 0.5 □ こんぶ（だし用） 0.5 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ しょうが 1 △ きゃべつ 30 △ しょうゆ（淡） 1 水 50
さとう(三温) 1.5 □ さといも 10 □ しょうが 0.3 △ しょうゆ（濃） 3 水 120 しょうゆ（濃） 2.5 しょうゆ（濃） 3 サラダ油 0.5 □ 酢 0.5 貝柱（冷） 10 〇

みりん 0.5 れんこん 10 △ サラダ油 0.5 □ さとう(三温) 2 □ 鶏肉（若10） 50 〇 さとう(三温) 1.5 □ さとう(三温) 2.5 □ 塩 0.2 さとう(三温) 0.2 □ 清酒 0.5
水 8 金時にんじん 5 △ しょうゆ（濃） 3 みりん 0.5 塩 0.5 みりん 0.5 みりん 0.5 こしょう（白） 0.01 ブロッコリー 15 △

きゃべつ 35 △ 干し椎茸（ﾎｰﾙ） 0.2 △ さとう(三温) 2 □ ぽんかん 1こ △ こしょう（白） 0.05 けずりぶし（だし用） 1 こんぶ（だし用） 0.5 ガーリック 0.01 きゃべつ 10 △

しょうゆ（淡） 2 しょうゆ（濃） 3.2 みりん 0.5 ガーリック 0.02 水 10 水 20 りんご果汁 25 △ 米油 0.5 □

酢 0.5 さとう(三温) 1.2 □ しぼり黒豆（個装） 1袋 〇 上新粉 5 □ はくさい 55 △ 寒天（フレーク） 0.6 〇 しょうゆ（淡） 1
さとう(三温) 0.2 □ みりん 0.5 てんぷら油 8 □ いりごま 0.5 □ さとう(上白) 5 □ こしょう（白） 0.01

水 10 緑豆もやし 40 △ しょうゆ（淡） 1 水 25 ガーリック 0.01
だいこん 45 △ しょうゆ（淡） 1.6 酢 0.5
金時にんじん 5 △ 酢 0.4 さとう(三温) 0.2 □

酢 2.4 さとう(三温) 0.2 □

さとう(三温) 1.3 □ 辛子 0.03
塩 0.2

４年

リクエスト給食（詳細は２ページ目に記載）

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)
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 ロールパン 白飯 コーンライス
たまねぎのみそ汁 すまし汁 ぞう煮 かきたま汁 えびといかのスープ 味付けのり けんちん汁 ひじきスパゲティ すきやき ソイシチュー
そぼろ煮 煮しめ れんこんのきんぴら 豚肉とだいこんの煮物 鶏肉のからあげ 豚汁 さばの煮つけ ハムときゃべつの炒め煮 だいこんのあえもの 貝柱とブロッコリーのソテー

きゃべつのあえもの 紅白なます しぼり黒豆 ぽんかん もやしのあえもの 切干大根の煮物 はくさいのあえもの りんごかん

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
544kcal   19.5g 503kcal   18.4g 548kcal   22.2g 590kcal   22.3g 604kcal   26.3g 546kcal   21.4g 608kcal   24.3g 599kcal   24.7g 597kcal   22.0g 532kcal   20.8g

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。
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おむすびの日

正月料理

正月料理

小正月の献立

食育の日の

献立　　　

おむすびの日（1月17日）

  今年は阪神淡路大震災から30年の節目の年です。当時の経験をもとにして、米の大切さ

やボランティアの方々の善意、そして震災の体験を忘れずに伝えていくことを目的に、

1月１７日は「おむすびの日」と定められました。この日の給食は、各自がラップを使っておむ

すびを作って食べる献立にしています。災害が起こった時の食について考え、「ごはんをおむ

すびにして食べる」という日本の優れた食文化も受け継いでいってほしいと考えています。

１月の行事食
　日本では季節の行事や祭りのときなどに、いつもと違う特別な料理（行事食）を食べる習わしがあります。１月の行事食には、

「新しい年の豊作」や「１年間家族仲良く健康にすごせますように」などの願いが込められているものがたくさんあります。

１月の給食では、そのうちのいくつかを取り入れています。

　１０日　正月料理　煮しめ・紅白なます
　１４日　正月料理　ぞう煮・れんこんのきんぴら・しぼり黒豆　 ※ぞう煮には給食室手作りのもちが入ります。よくかんで食べましょう。

　１５日　小正月の献立　あずきごはん　

  ※　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）



令和6年度（1月24日～1月31日）                              1 月  小 学 校 給 食 献 立 表 川西市教育委員会 ※

　
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

精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 70 □ 精白米 75 □

水 101 水 101 水 101 水 101 発芽玄米 5 □ 水 101
もずく（冷） 10 〇 かぶ 20 △ さといも 20 □ 味つけのり（韓式） 1袋 〇 水 108 豚肉（短冊・小） 20 〇

豆腐（冷） 20 〇 豆腐（冷） 20 〇 にんじん 10 △ トックもち 20 □ 牛肉(細切) 30 〇 ちくわ 10 〇

にんじん 15 △ 油あげ(冷） 5 〇 ごぼう（ささがき） 10 △ * 鶏卵 20 〇 たまねぎ 70 △ じゃがいも 70 □

葉ねぎ 5 △ わかめ（乾） 0.5 〇 つきこんにゃく 10 △ 鶏肉（若５） 20 〇 にんじん 20 △ たまねぎ 50 △

干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ にんじん 15 △ 葉ねぎ 5 △ にんじん 15 △ ﾏｯｼｭﾙｰﾑ（水煮） 15 △ にんじん 20 △

麦みそ 9 〇 葉ねぎ 5 △ 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ にんにく 0.3 △ サラダ油 1 □

けずりぶし（だし用） 2 みそ（赤） 9 〇 しょうゆ（淡） 4 葉ねぎ 5 △ サラダ油 1 □ しょうゆ（濃） 4.5
煮干し（だし用） 1 けずりぶし（だし用） 2 清酒 1 いりごま 1 □ 小麦粉 6 □ さとう(三温) 3 □

水 120 水 120 塩 0.2 しょうゆ（淡） 4 バター(調） 6 □ みりん 1
さけ（冷） 1枚 〇 豚肉（スライス） 15 〇 けずりぶし（だし用） 3 清酒 1 トマトペースト 8 △ けずりぶし（だし用） 1
塩 0.3 しょうが 0.3 △ でんぷん 2 □ 塩 0.2 ソース（ｳｽﾀｰ） 4 水 20
こしょう（白） 0.04 しょうゆ（濃） 1 水 120 こしょう（白） 0.02 しょうゆ（濃） 2 きゃべつ 30 △

ガーリック 0.02 こまつな 30 △ ぶり(角・冷) 50 〇 ガーリック 0.02 ぶどう酒（赤） 1 油あげ(冷） 5 〇

小麦粉 5 □ 厚揚げ（ミニ・冷） 15 〇 でんぷん 8 □ 鶏手羽先（だし用） 10 塩 0.2 にんじん 5 △

* 鶏卵 3 〇 サラダ油 0.5 □ てんぷら油 8 □ 葉ねぎ（だし用） 1 こしょう（白） 0.02 しょうゆ（淡） 1.5
水 5 しょうゆ（濃） 1.5 しょうゆ（濃） 2 にんじん（だし用） 0.5 パプリカパウダー 0.02 みりん 0.5
パン粉 10 □ みりん 0.5 さとう(三温) 2 □ しょうが（だし用） 0.3 水 70 けずりぶし（だし用） 1
てんぷら油 6 □ さとう(三温) 0.5 □ みりん 0.5 にんにく（だし用） 0.2 カリフラワー 20 △ 水 5
きゃべつ 30 △ もも果汁 35 △ 水 5 水 120 きゃべつ 20 △

酢 0.5 寒天（フレーク） 0.6 〇 だいこん 50 △ 切干大根 4 △ ベーコン 5 〇

米油 0.5 □ さとう(上白) 4 □ 酢 2.4 糸かまぼこ（冷） 3 〇 米油 0.5 □

塩 0.15 水 15 さとう(三温) 1.3 □ にんじん 5 △ しょうゆ（淡） 0.5
こしょう（白） 0.01 塩 0.2 ほうれんそう 5 △ こしょう（白） 0.01

にんにく 0.1 △ ガーリック 0.01
ごま油 0.4 □

しょうゆ（淡） 1.6
酢 0.8

４年

リクエスト給食

24日(金) 27日(月) 28日(火) 29日(水) 30日(木) 31日(金)
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
白飯 白飯 白飯 白飯 ハヤシライス 白飯
もずく汁 かぶのみそ汁 のっぺい汁 味付けのり（韓式） 　発芽玄米入りごはん 肉と野菜のうま煮
さけのフライ 豚肉とこまつなの炒め煮 ぶりのてり煮 トック 　ハッシュドビーフ きゃべつの煮びたし
きゃべつサラダ ピーチかん だいこんなます 切干大根のナムル カリフラワーソテー

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
640kcal   27.1g 551kcal   19.6g 695kcal   23.5g 569kcal   22.3g 644kcal   21.1g 583kcal   20.2g

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。

献
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用
量

（
ｇ

）

順位 料理名 票数 順位 料理名 票数 順位 料理名 票数 順位 料理名 票数

1 えびのケチャップかけ 114 11 かきたま汁 27 20 ビーフシチュー 15 29 おでん 9

2 鶏肉のからあげ 95 12 煮込みハンバーグ 25 20 和風ハンバーグ 15 29 白飯 9

3
ラーメン
（みそラーメン１票含む）

67 12 コーンライス 25 20 りんごかん 15

4 チキンカツ 60 14 マーボー豆腐 23 24 ピーチかん 14

5 カレー 49 15 豚汁 22 24
野菜スープ(ABCﾏｶﾛﾆ)

　（野菜スープ１票含む）
14

6
鶏肉のソースかけ
(鶏肉のレモンソースかけ

　　　　　　１１票含む）

36 16
スパゲティ
（ひじきスパゲティ１票含む）

21 26 もやしのあえもの 13

7 みかんかん 35 17 肉じゃが 19 27 肉うどん 12

8 ハヤシライス 32 18 ぶどうかん 17 28 はるさめスープ 10

9 とんかつ 29 19 豚キムチ 16 29 さばの煮つけ 9

10 いちごミルクかん 28 20 すきやき 15 29 ホワイトシチュー 9

　今年度初めての取り組みとして、市内の全小学校・特別支援学校の

6年生児童を対象に、「卒業前にもう一度食べたい給食」についてアンケー

トを実施しました。結果は以下の通りとなっています。

　リクエストの多かった料理については、1月～3月の給食に『リクエスト

給食』として、できる限り取り入れていきます。

　特に6年生のみなさん、楽しみにしていてください。小学校での給食も、

3学期を残すのみとなりました。しっかり食べて、小学校給食の味を覚えて

おいてくださいね！

  ※リクエスト給食には献立表の献立名に色付けをしています。

  ※ランキング9位の「とんかつ」は、適切な物資の入手が困難であるため、取り入

　れを見合わせています。

全 　　国　 　学　 　校　 　給 　　食 　　週　 　間　 

 旧正月の献立

（１月２４日～１月３０日）

 　学校給食は、子どもたちが食に関する正しい知識や食習慣を身につける

ために、重要な役割を担っています。全国学校給食週間はこのような学校給食の意義

や役割について、理解を深め関心を高めるための１週間となっています。

　この期間には、川西市の給食の特徴である「完全米飯給食」と「手作り給食」

の良さが伝わるように、一汁二菜の和食献立や、郷土料理、手作りの

さけのフライやピーチかん、手作りルウのハヤシライスなどを取り入れます。

  また、２９日は、旧正月（中国や韓国・朝鮮の正月）にちなんだ献立

にしています。

郷土料理

学校給食費：１食あたり　２７６円
　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：主な食材の配合内容表やレシピ集など）

　※「＊」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：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。


