
令和8年度(10月1日～10月16日） 10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 牛乳 1本 〇

精白米 70 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 50 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 60 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □

発芽玄米 5 □ 水 101 水 101 水 101 もち米 20 □ 水 101 発芽玄米 5 □ さつまいも 25 □ 水 101 水 101 水 101
さけ（フレーク） 8 〇 平めんビーフン 10 □ 合挽肉（4.8） 30 〇 味つけのり（韓式） 1袋 〇 しめじ 10 △ 豚肉（細切） 25 〇 水 108 清酒 5 豚肉（細切） 10 〇 * 鶏卵 25 〇 じゃがいも 20 □

だいこん 20 △ 鶏肉（若５） 10 〇 豆腐（冷） 100 〇 レタス 20 △ まいたけ 10 △ ゆば（乾） 2 〇 牛肉(細切) 30 〇 塩 0.8 緑豆もやし 15 △ 豆腐（冷） 25 〇 豆腐（冷） 20 〇

しょうが 0.8 △ 緑豆もやし 15 △ たまねぎ 30 △ 豚肉（スライス） 10 〇 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.3 △ にんじん 15 △ たまねぎ 70 △ 水 80 にんじん 15 △ にんじん 15 △ たまねぎ 10 △

しょうゆ（淡） 3 たまねぎ 10 △ にんじん 15 △ * 鶏卵 20 〇 油あげ(冷） 3 〇 だいこん 25 △ にんじん 20 △ もち麦めん(小麦) 10 □ 葉ねぎ 3 △ 葉ねぎ 3 △ 油あげ(冷） 5 〇

清酒 2 にら 5 △ たけのこ（水煮） 10 △ にんじん 10 △ にんじん 5 △ えのきだけ 10 △ ﾏｯｼｭﾙｰﾑ（水煮） 15 △ 油あげ(冷） 5 〇 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ しょうゆ（淡） 5 わかめ（乾） 0.5 〇

塩 0.5 レモン果汁 0.3 △ 葉ねぎ 5 △ しょうゆ（淡） 4 しょうゆ（淡） 7 みつば 3 △ にんにく 0.3 △ たまねぎ 15 △ しょうゆ（淡） 4 清酒 1 にんじん 15 △

水 101 しょうゆ（淡） 3 しょうが 1 △ 清酒 1 清酒 5 しょうゆ（淡） 4 サラダ油 1 □ にんじん 15 △ 清酒 1 塩 0.2 葉ねぎ 3 △

鶏肉（若５） 15 〇 塩 0.5 にんにく 0.3 △ 塩 0.2 けずりぶし（だし用） 1 清酒 1 小麦粉 6 □ 葉ねぎ 3 △ 塩 0.2 けずりぶし（だし用） 3 みそ（赤） 9 〇

さつまいも 20 □ こしょう（白） 0.02 ごま油 1 □ こしょう（白） 0.02 こんぶ（だし用） 0.5 塩 0.2 バター(調） 6 □ 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ こしょう（白） 0.02 でんぷん 1 □ けずりぶし（だし用） 2
ごぼう（ささがき） 10 △ カイエンペッパー 0.005 豆板醤 0.2 ガーリック 0.02 水 76 けずりぶし（だし用） 1 トマトペースト 8 △ しょうゆ（淡） 3 ガーリック 0.02 水 130 水 120

にんじん 10 △ 鶏手羽先（だし用） 15 みそ（赤） 10 〇 煮干し（だし用） 1 鶏肉（若５） 15 〇 こんぶ（だし用） 0.5 ソース（ｳｽﾀｰ） 4 しょうゆ（濃） 1 ごま油 0.3 □ れんこん 30 △ さんま（筒切・40・冷） 1切 〇

つきこんにゃく 10 △ 葉ねぎ（だし用） 1 さとう(三温) 1 □ こんぶ（だし用） 0.5 豆腐（冷） 20 〇 水 120 しょうゆ（濃） 2 清酒 1 煮干し（だし用） 1 豚挽肉 15 〇 しょうが 1 △

葉ねぎ 3 △ にんじん（だし用） 0.5 清酒 1 でんぷん 1 □ たまねぎ 15 △ 大豆（むし） 8 〇 ぶどう酒（赤） 1 けずりぶし（だし用） 2 こんぶ（だし用） 0.5 しょうが 0.3 △ しょうゆ（濃） 2.5
干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ しょうが（だし用） 0.3 △ でんぷん 1 □ 水 120 ホールコーン（冷） 10 △ でんぷん 2 □ 塩 0.2 こんぶ（だし用） 0.5 水 120 サラダ油 0.5 □ さとう(三温) 2 □

サラダ油 1 □ にんにく（だし用） 0.2 水 5 はるさめ（チャプチェ） 8 □ にんじん 10 △ さつまいも 20 □ こしょう（白） 0.02 水 130 えび（51～60・冷） 50 〇 しょうゆ（濃） 3 みりん 0.5

麦みそ 9 〇 水 130 緑豆もやし 40 △ 牛肉(細切) 10 〇 葉ねぎ 3 △ かえりちりめん（乾） 5 〇 パプリカパウダー 0.02 豚肉（スライス） 30 〇 でんぷん 8 □ さとう(三温) 2 □ こんぶ（だし用） 0.5
けずりぶし（だし用） 1 きゃべつ 30 △ にら 5 △ たまねぎ 15 △ 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ てんぷら油 3 □ 水 70 だいこん 45 △ てんぷら油 8 □ みりん 0.5 水 20
煮干し（だし用） 0.5 豚肉（スライス） 30 〇 米油 0.5 □ にんじん 5 △ しょうゆ（淡） 4 いりごま 1 □ じゃがいも 40 □ サラダ油 0.5 □ ケチャップ 3 ゆば（乾） 2 〇 えだまめ 15 △

水 120 赤ピーマン 3 △ しょうゆ（淡） 0.8 赤ピーマン 5 △ 清酒 1 さとう(三温) 2 □ ベーコン 5 〇 しょうゆ（濃） 3 みりん 1 こまつな 30 △

かんぴょう（乾） 3 △ にんにく 0.2 △ こしょう（白） 0.01 きくらげ（乾） 0.2 △ 塩 0.2 しょうゆ（濃） 2 たまねぎ 15 △ さとう(三温) 2 □ さとう(三温) 1 □ にんじん 5 △

干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.7 △ ごま油 0.5 □ ガーリック 0.01 にんにく 0.2 △ けずりぶし（だし用） 2 清酒 1 パセリ 0.5 △ みりん 0.5 しょうゆ（濃） 1 しょうゆ（淡） 1.8
高野豆腐（1/156） 2.2 〇 豆板醤 0.1 いりごま 0.5 □ 水 120 ぶどう果汁 25 △ サラダ油 0.5 □ みかん 1こ △ 清酒 1 みりん 0.5

しょうゆ（濃） 2.2 甜面醤（ﾃﾝﾒﾝｼﾞｬﾝ） 1.5 ごま油 0.5 □ 合挽肉（4.8） 20 〇 寒天（フレーク） 0.6 〇 酢 1 きゃべつ 30 △ 花かつお 0.5 〇

さとう(三温) 2.2 □ しょうゆ（濃） 1 しょうゆ（濃） 2 じゃがいも 30 □ さとう(上白) 5 □ さとう(三温) 0.5 □ 米油 0.5 □

みりん 0.7 でんぷん 0.3 □ さとう(三温) 0.8 □ たまねぎ 20 △ 水 25 塩 0.15 塩 0.2
けずりぶし（だし用） 1 りんご果汁 25 △ 塩 0.1 にんじん 5 △ こしょう（白） 0.01 こしょう（白） 0.01

水 20 寒天（フレーク） 0.6 〇 こしょう（白） 0.01 サラダ油 0.5 □ ガーリック 0.01 ガーリック 0.01

さとう(上白) 5 □ しょうゆ（濃） 2.5

水 25 さとう(三温) 1.5 □

みりん 0.5

水 8

４年

1日(木) 2日(金) 5日(月) 6日(火) 7日(水) 8日(木) 9日(金) 13日(火) 14日(水) 15日(木) 16日(金)
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
さけとだいこんのごはん 白飯 白飯 白飯 きのこごはん 白飯 ハヤシライス さつまいもごはん 白飯 白飯 白飯
さつま汁 フォーガー マーボー豆腐 味付けのり（韓式） 五目汁 沢煮椀 　発芽玄米入りごはん もち麦めん汁 中華スープ かきたま汁 じゃがいものみそ汁
かしこ煮 ホイコーロー もやしソテー レタススープ そぼろ煮 大豆と小魚と芋の揚げ煮 　ハッシュドビーフ 豚肉とだいこんの煮物 えびのケチャップかけ れんこんのきんぴら さんまの煮つけ

りんごかん チャプチェ ぶどうかん ジャーマンポテト みかん きゃべつソテー ゆばと野菜のおかか煮 えだまめ

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

511kcal   19.5g 536kcal   21.3g 576kcal   24.0g 527kcal   20.7g 522kcal   21.8g 590kcal   23.5g 637kcal   21.5g 552kcal   20.4g 575kcal   24.1g 527kcal   21.7g 589kcal   23.9g

※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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        ※ 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）

世界食料デー

 10月16日は、世界食料デーです。国際連合が制定した世界の食料問題を考える日です。一人一人が協力し合い、「すべての人に食料を」を現実のもの
とするため、世界に広がる栄養不良、飢餓、極度の貧困を解決していくことを目的としています。日本では、食べ残しや賞味期限切れなど、まだ食べられ

るはずの食料が年間約460万トン近く捨てられています。「食べる幸せ」をみんなで分かち合える世界にするために、できることから行動しましょう。

世界食料
デーの献立

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）



令和8年度(10月19日～10月30日） 10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 75 □ 精白米 75 □ 精白米 70 □ ロールパン 1袋 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □ 精白米 75 □

水 101 水 101 水 101 水 101 むき栗 13 □ (40/60/80) 水 101 水 101 水 101 水 101

だいこん 20 △ 鶏肉（若５） 20 〇 さといも 20 □ * 鶏卵 20 〇 清酒 1.8 スパゲティ 35 □ たまねぎ 20 △ 豚肉（スライス） 20 〇 豆腐（冷） 20 〇 豆腐（冷） 20 〇

豆腐（冷） 20 〇 じゃがいも 30 □ にんじん 10 △ ベーコン 5 〇 塩 0.9 しめじ 10 △ 油あげ(冷） 5 〇 いか（かのこ・冷） 15 〇 わかめ（乾） 0.5 〇 だいこん 15 △

油あげ(冷） 5 〇 にんじん 20 △ ごぼう（ささがき） 10 △ たまねぎ 15 △ 水 96 エリンギ 7 △ わかめ（乾） 0.5 〇 えび（80～120・冷） 15 〇 にんじん 15 △ さといも 15 □

わかめ（乾） 0.5 〇 たまねぎ 20 △ つきこんにゃく 10 △ にんじん 10 △ おつゆせんべい（小麦） 8 □ 生しいたけ 7 △ にんじん 15 △ 清酒 1.5 えのきだけ 10 △ にんじん 10 △

にんじん 15 △ はくさい 20 △ 葉ねぎ 3 △ 葉ねぎ 3 △ 鶏肉（若５） 5 〇 ベーコン 8 〇 葉ねぎ 3 △ たまねぎ 40 △ みつば 3 △ ごぼう（ささがき） 10 △

葉ねぎ 3 △ 豆乳 40 〇 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ しょうが 0.5 △ はくさい 20 △ たまねぎ 40 △ 麦みそ 10 〇 はくさい 20 △ しょうゆ（淡） 4 つきこんにゃく 10 △

みそ（赤） 9 〇 みそ（白） 8 〇 しょうゆ（淡） 4 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.3 △ だいこん 10 △ にんじん 20 △ けずりぶし（だし用） 2 緑豆もやし 20 △ 清酒 1 れんこん 5 △

けずりぶし（だし用） 2 麦みそ 1 〇 清酒 1 しょうゆ（淡） 4 にんじん 10 △ にんにく 0.5 △ 水 130 にんじん 15 △ 塩 0.2 葉ねぎ 3 △

水 120 しょうゆ（淡） 0.5 塩 0.2 酢 2 しめじ 5 △ オリーブ油 1 □ さといも 30 □ たけのこ（水煮） 5 △ けずりぶし（だし用） 2 ごま油 1 □

鶏肉（若10） 50 〇 塩 0.1 けずりぶし（だし用） 3 塩 0.1 葉ねぎ 3 △ しょうゆ（淡） 5 いか（かのこ・冷） 30 〇 干し椎茸（ｽﾗｲｽ） 0.5 △ こんぶ（だし用） 0.5 しょうゆ（淡） 4

でんぷん 5 □ こしょう（白） 0.02 でんぷん 2 □ こしょう（白） 0.02 しょうゆ（淡） 4 ぶどう酒（白） 1 しょうゆ（濃） 3 にんにく 0.3 △ 水 130 しょうゆ（濃） 1

てんぷら油 8 □ ガーリック 0.02 水 120 ごま油 0.3 □ しょうゆ（濃） 1 塩 0.2 さとう(三温) 1.5 □ ごま油 1 □ さけ（50・冷） 1枚 〇 けずりぶし（だし用） 2

すだち 0.63 △ こんぶ（だし用） 0.5 さば（50・冷） 1枚 〇 豆板醤 0.05 清酒 1 こしょう（白） 0.02 みりん 0.5 しょうゆ（淡） 3 塩 0.3 水 110

さとう(三温) 2 □ でんぷん 1 □ しょうが 1 △ 鶏手羽先（だし用） 10 塩 0.1 ひじき 0.5 〇 糸こんにゃく 20 △ 清酒 1 こしょう（白） 0.04 豚肉（スライス） 15 〇

しょうゆ（濃） 2 水 50 しょうゆ（濃） 3 葉ねぎ（だし用） 1 けずりぶし（だし用） 2 まぐろ油漬（ﾌﾚｰｸ） 10 〇 豚挽肉 10 〇 塩 0.2 ガーリック 0.02 しょうが 0.3 △

きゃべつ 30 △ ホールコーン（冷） 30 △ さとう(三温) 2.5 □ にんじん（だし用） 0.5 水 120 大豆（むし） 7 〇 たまねぎ 10 △ こしょう（白） 0.03 小麦粉 5 □ しょうゆ（濃） 1

油あげ(冷） 5 〇 ちんげん菜 5 △ みりん 0.5 しょうが（だし用） 0.3 △ 豚肉（スライス） 35 〇 ホールコーン（冷） 10 △ にんじん 5 △ 鶏手羽先（だし用） 10 * 鶏卵 3 〇 こまつな 30 △

にんじん 5 △ 米油 0.5 □ こんぶ（だし用） 0.5 でんぷん 1 □ たまねぎ 10 △ にんじん 5 △ 葉ねぎ 3 △ 葉ねぎ（だし用） 1 水 5 厚揚げ（ミニ・冷） 15 〇

しょうゆ（淡） 1.5 塩 0.1 水 20 水 130 にんじん 5 △ しょうゆ（淡） 1.5 しょうが 0.3 △ にんじん（だし用） 0.5 パン粉 10 □ サラダ油 0.5 □

みりん 0.5 こしょう（白） 0.01 緑豆もやし 30 △ 牛肉(細切) 15 〇 葉ねぎ 3 △ 酢 0.8 ごま油 0.5 □ しょうが（だし用） 0.3 △ てんぷら油 6 □ しょうゆ（濃） 1.5
けずりぶし（だし用） 1 ガーリック 0.01 にら 3 △ たけのこ（水煮） 10 △ しょうが 0.5 △ さとう(三温) 0.1 □ 豆板醤 0.1 にんにく（だし用） 0.2 茎わかめ（乾） 0.5 〇 みりん 0.5

水 5 サラダ油 0.5 □ にんじん 10 △ サラダ油 0.5 □ しょうゆ（濃） 2 でんぷん 2 □ だいこん 15 △ さとう(三温) 0.5 □

しょうゆ（濃） 0.8 ホールコーン（冷） 10 △ しょうゆ（濃） 2.5 清酒 0.5 水 40 緑豆もやし 15 △ みかん 1こ △

こしょう（白） 0.01 葉ねぎ 3 △ さとう(三温) 1 □ みりん 0.5 牛肉(細切) 10 〇 にんじん 5 △

ガーリック 0.01 しょうが 0.3 △ みりん 0.5 水 5 にら 20 △ 酢 1.9

にんにく 0.1 △ みかん 1こ △ たけのこ（水煮） 10 △ しょうゆ（淡） 1.5

ごま油 0.5 □ にんじん 10 △ ごま油 0.4 □

しょうゆ（濃） 1.5 にんにく 0.1 △ さとう(三温) 0.3 □

さとう(三温) 0.7 □ ごま油 0.5 □

清酒 0.5 しょうゆ（濃） 1.5

塩 0.1 さとう(三温) 0.8 □

こしょう（白） 0.01 清酒 0.5

塩 0.1

こしょう（白） 0.01

４年

19日(月) 20日(火) 21日(水) 22日(木) 23日(金) 26日(月) 27日(火) 28日(水) 29日(木) 30日(金)
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 栗ごはん ロールパン 白飯 白飯 白飯 白飯
だいこんのみそ汁 白みそシチュー のっぺい汁 サンラータン せんべい汁 きのこスパゲティ たまねぎのみそ汁 八宝菜 すまし汁 けんちん汁
鶏肉のすだちソースかけ コーンソテー さばの煮つけ 五目炒め煮 豚肉のしょうが炒め ひじきサラダ 里いもといかの煮物 牛肉とにらの炒め煮 さけのフライ 豚肉とこまつなの炒め煮

きゃべつの煮びたし もやし炒め みかん 糸こんの炒め煮 茎わかめのサラダ みかん

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
609kcal   25.3g 506kcal   19.3g 544kcal   23.5g 501kcal   18.8g 560kcal   22.4g 553kcal   23.0g 508kcal   22.0g 592kcal   25.1g 593kcal   26.7g 539kcal   18.7g

※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
立
名

　
 
材
料
名
お
よ
び
使
用
量

（
ｇ

）

食育の日
の献立

十三夜（豆名
月・栗名月）

※「＊」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。
※   栄養価は日本食品標準成分表（８訂）にて計算しています。

10月23日(金)

 旧暦の9月
13日は十三夜
です。少し欠
けた月を眺め
る日本のお月
見で、豆や栗
などの秋の実
りに感謝する
収穫祭でもあ
ります。澄ん
だ空に浮かぶ
月は、十五夜
の次に美しい
とされ、後
（のち）の月
とも呼ばれま
す。給食では、
この日に「栗
ごはん」を炊
きます。

10月はひょうごの食育月間です

　「食で育む元気なひょうご～実践の「わ」を広げよう～」

　人の輪（わ）、和食文化の和（わ）、環境の環（わ）　３つの「わ」を支える食育をすすめましょう。

　毎日の食事に野菜料理を1皿プラスする、バランスのよい朝ごはんで1日を元気にスタートする、主食・主菜・副菜

を1日2回は組み合わせる、環境と調和のとれた消費活動をする、ひょうごの食をプラスする、誰かと一緒に食事をす

るなど、食と向きあう月にしましょう。

せんべい汁　23日(金)
　せんべい汁に使われている「おつゆせんべい」は、小麦から作られ

ています。東北の旧南部藩地域(青森県南東部と岩手県北部)の郷土料

理）です。やませや冷害で米がとれなかった地域では、小麦やそばを

栽培し、粉にして食べるという文化が根付きました。


