
4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 2 牛乳 1本 2 牛乳 1本 2 牛乳 1本 2 牛乳 1本 2 牛乳 1本 2 牛乳 1本 2 牛乳 1本 2 牛乳 1本 2 牛乳 1本 2 牛乳 1本 2 牛乳 1本 2

精白米 100 5 精白米 100 5 精白米 100 5 精白米 100 5 精白米 100 5 精白米 100 5 精白米 100 5 精白米 100 5 精白米 100 5 精白米 100 5 精白米 100 5 精白米 100 5

水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 水 140 しょうゆ（淡） 7 水 140
たまねぎ 30 4 貝柱（冷） 20 1 じゃがいも 50 5 じゃがいも 25 5 * ワンタン皮（乾） 10 5 * カットベーコン（短冊） 10 1 * 豚バラ（スライス） 25 1 * 鶏肉（若10・皮つき） 20 1 こまつな 20 3 わかめ（乾） 0.5 2 清酒 4 はるさめ 8 5

* 豆腐（冷） 10 1 清酒 1 たまねぎ 40 4 * 豆腐（冷） 25 1 * 合挽肉（3.2） 10 1 にんじん 10 3 じゃがいも 15 5 だいこん 20 4 わかめ（乾） 0.5 2 たけのこ（新物） 20 4 塩 0.4 * 豚挽肉 20 1

わかめ（乾） 0.5 2 * 豆腐（冷） 20 1 にんじん 20 3 * 油あげ(冷） 5 1 にんじん 15 3 たまねぎ 20 4 緑豆もやし 15 4 にんじん 10 3 たまねぎ 20 4 * 豆腐（冷） 20 1 水 129 緑豆もやし 10 4

にんじん 10 3 にんじん 20 3 にんにく 0.5 4 わかめ（乾） 0.5 2 緑豆もやし 15 4 セロリ 3 4 にんじん 10 3 えのきだけ 5 4 にんじん 10 3 にんじん 15 3 * 豚バラ（スライス） 20 1 にんじん 10 3

葉ねぎ 5 3 だいこん 20 4 米油 1 6 にんじん 20 3 葉ねぎ 5 3 しょうゆ（淡） 2 つきこんにゃく 10 4 生しいたけ 5 4 麦みそ 10 1 みつば 3 3 * ゆば（乾） 2 1 ちんげん菜 10 3

麦みそ 10 1 葉ねぎ 5 3 上新粉 7 5 葉ねぎ 5 3 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 4 ぶどう酒（白） 1 ごぼう（ささがき） 5 4 根深ねぎ 5 4 けずりぶし（だし用） 2 しょうゆ（淡） 4 にんじん 15 3 みそ（赤） 6.5 1

けずりぶし（だし用） 2 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 4 オリーブ油（中学校用） 7 6 みそ（赤） 10 1 しょうゆ（淡） 4 塩 0.6 葉ねぎ 5 3 清酒 1 煮干し（だし用） 1 清酒 1 たけのこ（水煮） 10 4 * ねりごま 3.5 6

煮干し（だし用） 1 しょうゆ（淡） 5 カレー粉 1 けずりぶし（だし用） 2 清酒 1 こしょう（黒） 0.02 みそ（赤） 10 1 みりん 3 水 130 塩 0.2 えのきだけ 10 4 * すりごま 2 6

水 130 清酒 1 ソース（ｳｽﾀｰ） 5 煮干し（だし用） 1 塩 0.2 ガーリック 0.02 けずりぶし（だし用） 1 しょうゆ（濃） 5 * がんもどき（40・冷) 1個 1 けずりぶし（だし用） 1 みつば 5 3 しょうゆ（濃） 5
* 豚肉（スライス） 45 1 みりん 0.8 ケチャップ 4 水 130 こしょう（黒） 0.02 カット昆布（だし用） 1 煮干し（だし用） 0.5 けずりぶし（だし用） 2 しょうゆ（濃） 3 カット昆布（だし用） 0.5 しょうゆ（淡） 5 清酒 1

たまねぎ 25 4 塩 0.2 しょうゆ（濃） 2.5 ひじき 2 2 ガーリック 0.02 水 130 水 130 カット昆布（だし用） 0.5 さとう(三温) 2.5 5 水 130 清酒 1 さとう(三温) 0.7 5

しょうが 0.8 4 煮干し（だし用） 1 ぶどう酒（赤） 1 * 鶏肉（若５） 10 1 ごま油 0.3 6 * 鶏肉（若10） 70 1 * 厚揚げ(ﾐﾆ・冷） 60 1 水 130 みりん 0.5 ちくわ 1/2本 1 塩 0.2 豆板醤 0.1
米油 1 6 カット昆布（だし用） 0.5 塩 0.3 にんじん 15 3 煮干し（だし用） 1 にんにく 0.2 4 * いりごま 2.5 6 さわら（角・冷） 60 1 水 25 上新粉 5 5 けずりぶし（だし用） 1 塩 0.2
しょうゆ（濃） 4 水 130 こしょう（白） 0.02 米油 0.5 6 カット昆布（だし用） 0.5 オリーブ油（中学校用） 0.5 6 * すりごま 1.5 6 塩 0.3 じゃがいも 40 5 あおのり 0.1 2 カット昆布（だし用） 0.5 こしょう（黒） 0.02

さとう(三温) 1.5 5 たけのこ（新物） 25 4 パプリカパウダー 0.02 しょうゆ（濃） 2.5 水 130 トマト（水煮） 20 3 さとう(三温) 3 5 こしょう（白） 0.06 * 鶏挽肉（粗） 20 1 水 5 水 130 ガーリック 0.02

みりん 0.5 板こんにゃく 25 4 水 85 さとう(三温) 2 5 きびなご（冷） 50 1 パセリ 0.2 3 しょうゆ（濃） 3 でんぷん 8 5 にんじん 5 3 てんぷら油 4 6 * 鶏肉（若10） 60 1 煮干し（だし用） 1
緑豆もやし 50 4 花かつお 1 1 * ボロニアハム(50・冷) 1枚 1 みりん 0.5 塩 0.4 塩 0.2 しょうゆ（淡） 2 てんぷら油 8 6 しょうが 0.15 4 切干大根 5 4 塩 0.1 カット昆布（だし用） 0.5
しょうゆ（淡） 2 米油 0.5 6 * 小麦粉 6 5 ほうれんそう 20 3 こしょう（白） 0.04 こしょう（白） 0.01 米油 2 6 葉ねぎ 3 3 米油 0.5 6 きゅうり 15 4 こしょう（白） 0.01 水 130
酢 0.5 しょうゆ（濃） 2 水 8 緑豆もやし 30 4 上新粉 5 5 でんぷん 0.7 5 酢 1.5 しょうが 0.2 4 しょうゆ（濃） 1.2 にんじん 10 3 レモン果汁 0.4 4 * 豚肉（スライス） 25 1

ごま油 0.5 6 みりん 0.8 * パン粉（中学校用） 12 5 花かつお 0.5 1 てんぷら油 6 6 水 2.5 きゃべつ 30 4 しょうゆ（淡） 2 清酒 1 液体塩こうじ 1.5 さとう(三温) 2 5 たまねぎ 20 4

さとう(三温) 0.2 5 さとう(三温) 0.8 5 てんぷら油 8 6 しょうゆ（濃） 2.2 切干大根 5 4 じゃがいも 35 5 にんじん 10 3 酢 1 さとう(三温) 0.8 5 しょうゆ（淡） 0.5 しょうゆ（濃） 2 にんにく 0.2 4

辛子 0.03 * おから（冷） 15 1 きゃべつ 40 4 酢 0.5 にんじん 15 3 きゅうり 15 4 ほうれんそう 10 3 さとう(三温) 1 5 塩 0.3 カット昆布（だし用） 0.2 ひじき 0.5 2 ごま油 0.5 6

* 油あげ(冷） 3 1 きゅうり 10 4 さとう(三温) 0.2 5 こまつな 15 3 ホールコーン（冷） 5 4 ホールコーン（冷） 5 4 豆板醤 0.1 水 8 水 2.5 まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 10 1 しょうゆ（濃） 1.5
ごぼう（ささがき） 4 4 酢 1 にんにく 0.1 4 酢 3 しょうゆ（淡） 2 ごま油 0.5 6 カット昆布（再利用） * 大豆（むし） 7 1 酢 1.5
にんじん 4 3 米油 1 6 ごま油 1 6 さとう(三温) 1 5 さとう(三温) 0.5 5 * 高野豆腐（1/20） 7.5 1 しょうゆ（濃） きゅうり 10 4 さとう(三温) 0.8 5

葉ねぎ 2 3 塩 0.3 しょうゆ（淡） 4 米油 1 6 たまねぎ 20 4 清酒 にんじん 5 3 きゅうり 50 4

干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.2 4 こしょう（白） 0.01 酢 2 塩 0.2 にんじん 10 3 しょうゆ（淡） 1.5 しょうゆ（濃） 2
米油 0.5 6 カット昆布（再利用） こしょう（白） 0.01 米油 0.5 6 酢 0.8 酢 2
さとう(三温) 2 5 しょうゆ（濃） しょうゆ（濃） 2.5 さとう(三温) 0.1 5 さとう(三温) 1 5

しょうゆ（濃） 1 清酒 さとう(三温) 1.5 5 ごま油 0.6 6

しょうゆ（淡） 1 みりん 0.5 豆板醤 0.06
けずりぶし（だし用） 1 水 20
水 15

鉢伏汁 桜飯

中学

令和7年度(4月14日～4月30日）
14日(月) 15日(火) 16日(水) 17日(木) 18日(金) 21日(月) 22日(火) 23日(水) 24日(木) 25日(金) 28日(月) 30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
白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 桜飯 白飯
たまねぎのみそ汁 ざくざく汁 カレー じゃがいものみそ汁 ワンタンスープ 野菜スープ 豚汁 鉢伏汁 小松菜のみそ汁 若竹汁 沢煮椀 坦々はるさめスープ
豚肉のしょうが炒め たけのこの土佐煮 ハムカツ ひじきの炒め煮 きびなごのから揚げ 鶏肉のトマト煮 厚揚げのごまソース 鰆のねぎソース がんもどきの含め煮 ちくわの磯辺揚げ 鶏肉のレモンソース焼き 豚肉の甘酢炒め
もやしの和え物 卯の花の炒り煮 きゃべつサラダ ほうれんそうともやしの和え物 切干大根ナムル ジャーマンサラダ いろどりお浸し 高野豆腐の含め煮 じゃがいもの鶏そぼろ煮 切干大根の塩麹和え ひじきサラダ 中華きゅうり

エコ昆布 エコ昆布

たけのこの土佐煮 きびなごのから揚げ

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
663kcal   25.5g 614kcal   21.3g 928kcal   24.4g 620kcal   20.5g 727kcal   27.8g 698kcal   29.1g 788kcal   23.6g 843kcal   33.7g 717kcal   26.0g 633kcal   19.0g 742kcal   33.0g 703kcal   25.8g

旬 旬 郷土料理 入学・進級お祝
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□中学校給食センターホームページ
　https://www.kawanishi-hyg.ed.jp/kyuusyokuc

　中学校給食センターの日々の様子や
  食育情報を掲載しています。

※「＊」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。

栄養素の働きによって、

食品を6つに分類しています たんぱく質     　

　　 　　 　　主に体の組織をつくる　 主に体の調子を整える　 主にエネルギーになる　

無機質     　 カロテン     　ビタミンC、他     　炭水化物    　 脂質    　

６つの食品群

【食物アレルギー豆知識】
中学校給食では魚卵そのものを使用す
ることはありませんが、貴重なカルシ
ウム源として骨ごと食べられる小魚を
使用することがありますが、当日、納
入される魚のお腹に卵があるか事前に

確認することはできません。

たけのこ新物
の入手が困難
な場合は水煮
にかわります。

　学校給食費は年額を９回
に分け、７月から２月は毎

月定額で請求します。
　３月の請求額は学年行事

等で給食の提供がなかった

日数により変動いたします。
　アレルギー等により給食

の一部を停止している場合
は、金額は異なります。

令和７年度の給食費（参考）



　　 　　

学校給食は生きた教材です

①適切な栄養の摂取による健康の保持増進を図ること。

②日常生活における食事について正しい理解を深め、健全な食生活を営む

ことができる判断力を培い、及び望ましい食習慣を養うこと。

③学校生活を豊かにし、明るい社交性及び協同の精神を養うこと。

④食生活が自然の恩恵の上に成り立つものであることについての理解を深

め、生命及び自然を尊重する精神並びに環境の保全に寄与する態度を養

うこと。

⑤食生活が食にかかわる人々の様々な活動に支えられていることについて

の理解を深め、勤労を重んずる態度を養うこと。

⑥我が国や各地域の優れた伝統的な食文化についての理解を深めること。

⑦食料の生産、流通及び消費について、正しい理解に導くこと。

学校給食の目標

　食育って何？

 食育とは、様々な経験を通じて食に関する知識と食を選択する力を習得し、健全な食生活を送る力を育む　　

ことです。 食べることを通じて、自分の身体のこと、社会や他者との関りなどさまざまなことを知ることが

できます。

　中学生の時期は、部活動で運動量が増えたり、受験勉強で学習時間が増えたりするなど、ライフスタイル

や目的によって適切な食事量が異なる場合があります。なぜ食べないといけないのか、何をどう食べればよ

いのか、食べた物は身体でどんな役割を果たしているのか、探求していくととても楽しいですよ。

　

　学校給食は、学校で食べる「食事」ということだけでなく、成長期にある生徒
たちの健康増進、体位の向上を図ることはもちろん、将来にわたって健康な生活

を送れるように、食に関する正しい知識と望ましい食習慣を身につけるための

「教材」となるものです。人生１００年時代。これからの子どもたちは「マルチ

ステージライフ」と呼ばれる長い人生を自分の力で乗り切っていかなければなりません。

そのためには「心身ともに健康な身体であること」がとても大切です。

給食について話そう 　食べることに集中しよう ご家庭の食卓では

 その日の献立や食べた

感想をお子さんに聞い

てください。

 気になったレシピは

お気軽に栄養教諭に聞

いてください。

テレビを見ながらの「なが

ら食べ」を避け、食べるこ

とに集中できる雰囲気作り

が大切です。

　大人がおいしそうに食べている姿を
見て子どもが苦手な食べ物との向き合
い方が変わることもあります。

 食べ物は多くの人の手で食卓に届いて
います。感謝して食べる大切さを話し
てあげてください。

中学校給食の特徴

＜　こんな工夫をしています　＞
・学校給食の実施にとって不必要な食品添加物を使用していない食品を使っています。

・季節の味を大切にと、季節の野菜を豊富に使用しています。
・手作り給食・うす味調理を心がけています。

　　 化学調味料は使用せず、だしはけずりぶし・煮干し・昆布でとっています。

　　　カレー・シチューのルウは上新粉とオリーブ油で作っています。

　　　ゼリー風のデザートは、寒天を使った手作りです。
　　　チキンカツ、トンカツ、魚のフライなどは、給食センターで、小麦粉、パン粉を

　　　つけて揚げています。　　
・地域の特産物であるいちじくを取り入れます。

　　　川西市のいちじくをいろいろな形にして提供します。

・かみかみメニュー
　　　よくかむことは、じょうぶな歯やあごを作り食べ物の消化・吸収を助けたり、脳の働きをよくすると言わ

　　　れます。給食でも、かみごたえのあるごぼうやれんこんなどの野菜を使用しています。

　　　


