
令和5年 高 槻 市 教 育 委 員 会

指　導　目　標 楽しい食事の場をつくろう 栄　養　三　色
■……黄色の食品　　 熱や力のもとになる食品
●……赤色の食品　　 からだをつくるもとになる食品
▲……緑色の食品　　 からだの調子をよくする食品

日
曜日 3日（月）

献　

立　

名

○ご は ん

○牛 乳

○麻 婆 豆 腐

★くきわかめのいため煮
（スプーン）

材　

 

料　

 

お　

 

よ　

 

び　

 

使　

 

用　

 

量
（ 

３ 

・
４ 

年 

生 

量
） 

（g）

1・2年生 75 ■
米 3・4年生 85 ■

5・6年生 95 ■
水　 米 の 1.4倍

（冷）とうふ 80 ●
牛 ひ き 肉 10 ●
豚 ひ き 肉 10 ●

酒 0.5
土しょうが 0.5 ▲
に ん に く 0.05 ▲
に ら 1 ▲
青 ね ぎ 5 ▲
た ま ね ぎ 40 ▲
に ん じ ん 20 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■
こい口しょうゆ 3
さ と う 0.5 ■
赤 み そ 4 ●
トーバンジャン 0.2

水 0～5
かたくり粉 0.5 ■

ハム（スライス） 10 ●
（冷）くきわかめ（細） 8 ●
緑豆太もやし 30 ▲
に ん じ ん 5 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■
さ と う 1 ■
こい口しょうゆ 1.5

酢 1.5
塩 0.2

エネル
ギー 592kcal
たん
白質 25.0ｇ

脂質 17.5ｇ
食塩

相当量 1.8ｇ

4日（火）

○パ ン
○牛 乳
★タンドリーチキンポテト
○レ タ ス ス ー プ
○も も ゼ リ ー

（はし）
鶏肉（もも15g） 60 ●
カ レ ー 粉 0.1

塩 0.4
こ し ょ う 0.03
クッキングワイン 1
土しょうが 0.3 ▲
に ん に く 0.3 ▲
トマトケチャップ 1.1
クッキングシート

（冷）カットポテト
（ナチュラルカット）

30 ■

塩 0.2
オリーブ油 0.3 ■

ベーコン（スライス） 10 ●
に ん じ ん 10 ▲
た ま ね ぎ 25 ▲
レ タ ス 20 ▲

（冷）粒コーン 10 ▲
は る さ め 4 ■

塩 0.3
こ し ょ う 0.01
うす口しょうゆ 3
ポークブイヨン 3

水 120

ももゼリー（40g） 1個 ■

597kcal

27.5ｇ

19.6ｇ

3.2ｇ

5日（水）

○鶏 め し

○牛 乳

○野菜の塩麹いため

○じゃがいものみそ汁
（はし）

1・2年生 60 ■
米 3・4年生 70 ■

5・6年生 80 ■
鶏肉（もも） 30 ●
に ん じ ん 10 ▲

（冷）ささがきごぼう 10 ▲
サ ラ ダ 油 0.5 ■

酒 3
こい口しょうゆ 7
さ と う 1.5 ■

水 0～5
水（煮汁とも）　米の 1.4倍

豚 肉 20 ●
（冷）絹厚あげ 35 ●
た ま ね ぎ 10 ▲
こ ま つ な 10 ▲
緑豆太もやし 35 ▲
しいたけ（干） 0.2 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■
土しょうが 0.2 ▲
塩 麹 5
こい口しょうゆ 2

た ま ね ぎ 10 ▲
に ん じ ん 10 ▲
じゃがいも 15 ■
青 ね ぎ 5 ▲
わかめ（干） 0.2 ●
赤 み そ 7 ●
白 み そ 5 ●
煮 干 し 2
だ し 昆 布 0.6

水 120

571kcal

28.9ｇ

17.0ｇ

2.9ｇ

6日（木）

○パ ン
○牛 乳
○夏やさいと大豆のかきあげ
○じゃがいももちスープ
○み か ん ジ ャ ム

（はし）
大豆（ドライパック） 20 ●
た ま ね ぎ 20 ▲
な す 7 ▲
オ ク ラ 5 ▲

（冷）粒コーン 5 ▲
ショルダーベーコン
（スライス）

10 ●

小 麦 粉 15 ■
かたくり粉 2 ■

塩 0.3
水 5～10

なたね油（あげ油） 8.4 ■

た ま ね ぎ 30 ▲
に ん じ ん 10 ▲

（冷）じゃがいももち 30 ■
しいたけ（干・カット） 0.5 ▲
青 ね ぎ 5 ▲
うす口しょうゆ 2

酒 0.5
塩 0.5

こ し ょ う 0.01
けずりぶし 1.2
だ し 昆 布 0.6
水（しいたけの戻し汁とも） 120

みかんジャム（15g） 1袋 ■

652kcal

19.8ｇ

23.4ｇ

2.7ｇ

7日（金）

○麦 ご は ん
○牛 乳
★焼 魚
○ピリカラいため
○七 夕 汁

（はし）
1・2年生 60 ■

米 3・4年生 70 ■
5・6年生 80 ■

米粒麦　米の 20% ■
水　米＋麦の 1.45倍

さば（塩麹漬50g） 1切 ●
クッキングシート

豚 肉 15 ●
た ま ね ぎ 20 ▲
に ん じ ん 5 ▲
き ゅ う り 15 ▲
に ん に く 0.1 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■
さ と う 1.5 ■
トーバンジャン 0.1

酒 1
こい口しょうゆ 3

酢 3

た ま ね ぎ 25 ▲
に ん じ ん 5 ▲
星型かまぼこ 7 ●
発芽玄米麺 7 ■
青 ね ぎ 5 ▲
うす口しょうゆ 2

酒 0.5
塩 0.5

けずりぶし 1.2
だ し 昆 布 0.6

水 120

658kcal

25.3ｇ

22.5ｇ

2.0ｇ

10日（月）

○キャロットピラフ
○牛 乳
○ス ー プ 煮
★くきわかめサラダ
　（ごまドレッシング付）

（スプーン）
1・2年生 60 ■

米 3・4年生 70 ■
5・6年生 80 ■

ウインナーソーセージ 20 ●
た ま ね ぎ 15 ▲

（冷）むき枝豆 5 ▲
サ ラ ダ 油 1 ■

塩 1
こ し ょ う 0.03
ポークブイヨン 3
にんじんジュース 20 ▲
水（ジュース・煮汁とも）　米の 1.3倍

豚 肉 10 ●
た ま ね ぎ 30 ▲
に ん じ ん 20 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■
じゃがいも 40 ■
パ セ リ 0.5 ▲

塩 0.8
こ し ょ う 0.03
こい口しょうゆ 0.3
ポークブイヨン 3

水 90

ちくわ（スライス） 10 ●
（冷）くきわかめ（細） 5 ●
キ ャ ベ ツ 35 ▲
に ん じ ん 10 ▲
ごまドレッシング（10mℓ） 1袋 ■

560kcal

21.6ｇ

17.4ｇ

2.8ｇ

11日（火）

○ア ッ プ ル パ ン

○牛 乳

○かぼちゃのポタージュ 除

★焼 き 野 菜
（スプーン）

豚 肉 15 ●
た ま ね ぎ 30 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■
か ぼ ち ゃ 20 ▲

（冷）かぼちゃペースト 20 ▲
パ セ リ 0.5 ▲
上 新 粉 2 ■

水 8
＜ 牛 乳 ＞ 40 ●

塩 1
こ し ょ う 0.03
ポークブイヨン 3

水 72

フランクソーセージ 20 ●
た ま ね ぎ 20 ▲
に ん じ ん 10 ▲

（冷）粒コーン 10 ▲
（冷）むき枝豆 10 ▲
オリーブ油 0.5 ■

塩 0.2
こ し ょ う 0.01

633kcal

23.2ｇ

21.7ｇ

2.9ｇ

12日（水）

○麦 ご は ん
○牛 乳
○いわしのあげ煮
★もやしのごま酢いため
○す ま し 汁

（はし）
1・2年生 60 ■

米  3・4年生 70 ■
5・6年生 80 ■

米粒麦　米の 20% ■
水　米＋麦の 1.45倍

いわし（粉付・8～12g） 40 ●
なたね油（あげ油） 4 ■
さ と う 1.6 ■
こい口しょうゆ 2
み り ん 1

酒 0.5
水 6.4

緑豆太もやし 40 ▲
に ん じ ん 10 ▲
ご ま 油 0.2 ■
さ と う 0.8 ■

酢 1.2
こい口しょうゆ 2
ご ま 油 0.3 ■
白 ご ま 1 ■

（冷）とうふ 20 ●
た ま ね ぎ 20 ▲
に ん じ ん 7 ▲
わかめ（干） 0.2 ●
青 ね ぎ 5 ▲
うす口しょうゆ 2

酒 0.5
塩 0.5

けずりぶし 1.2
だ し 昆 布 0.6

水 120

604kcal

22.7ｇ

20.1ｇ

1.7ｇ

13日（木）

○麦 ご は ん

○牛 乳

○豚肉と野菜のしょうが煮

○とうがんと油あげの豆乳みそ汁
（はし）

1・2年生 60 ■
米  3・4年生 70 ■

5・6年生 80 ■
米粒麦　米の 20% ■
水　米＋麦の 1.45倍

豚 肉 30 ●
平天（スライス） 20 ●
た ま ね ぎ 20 ▲
に ん じ ん 10 ▲
キ ャ ベ ツ 35 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■
土しょうが 0.2 ▲
さ と う 1.2 ■
み り ん 1.2
こい口しょうゆ 3.6

と う が ん 25 ▲
しめじ（バラ） 7 ▲
に ん じ ん 10 ▲
青 ね ぎ 5 ▲

（冷）油あげ（きざみ） 5 ●
豆 乳 15 ●
赤 み そ 8 ●
白 み そ 3 ●
けずりぶし 1.1
だ し 昆 布 0.6

水 105

573kcal

25.8ｇ

14.7ｇ

2.1ｇ

14日（金）

○減 量 パ ン
○牛 乳
○スパゲッティアラビアータ
★ツ ナ サ ラ ダ
　（イタリアンドレッシング付）
○デザートセレクト

（スプーン）
スパゲッティ（4cmカット） 35 ■
塩　 水 の 0.5%
セ ロ リ 0.5 ▲
豚 肉 20 ●
た ま ね ぎ 30 ▲
に ん じ ん 15 ▲
な す 10 ▲
ズッキーニ 10 ▲
に ん に く 0.1 ▲
サ ラ ダ 油 0.5 ■
パ セ リ 0.5 ▲
クッキングワイン 1
ウスターソース 3
トマトケチャップ 20
トマトピューレ 15 ▲
さ と う 0.2 ■
チリパウダー 0.05
タ バ ス コ 0.1

塩 0.2
こ し ょ う 0.03

まぐろ油漬 10 ●
キ ャ ベ ツ 35 ▲

（冷）むき枝豆 10 ▲
に ん じ ん 5 ▲
イタリアンドレッシング
（8mℓ）

1袋 ■

水まんじゅう（30ｇ） い
ず
れ
か

１
個

■
豆乳プリンタルト（25g） ■
ぶどうゼリー（60g） ■

18日（火）

○ご は ん

○牛 乳

★ハンバーグおろしだれ

○えのきたけのみそ汁
（はし）

1・2年生 75 ■
米  3・4年生 85 ■

5・6年生 95 ■
水　 米 の 1.4倍

ハンバーグ（60g） 1個 ●
クッキングシート
こい口しょうゆ 4
み り ん 2
さ と う 2 ■
大根おろし（冷蔵） 20 ▲
かたくり粉 0.13 ■

た ま ね ぎ 30 ▲
に ん じ ん 10 ▲
えのきたけ（カット） 7 ▲
青 ね ぎ 5 ▲
赤 み そ 7 ●
白 み そ 4 ●
煮 干 し 1.8
だ し 昆 布 0.6

水 110

598kcal

23.4ｇ

16.1ｇ

2.2ｇ

19日（水）

○麦 ご は ん
○牛 乳
○鶏肉とうずら卵のスパイシー煮 除

○はるさめスープ
○やさいふりかけ

（はし）
1・2年生 60 ■

米  3・4年生 70 ■
5・6年生 80 ■

米粒麦　米の 20% ■
水　米＋麦の 1.45倍

鶏肉（もも10g） 35 ●
た ま ね ぎ 25 ▲
に ん じ ん 15 ▲
ズッキーニ 10 ▲
に ん に く 0.5 ▲
＜うずら卵＞ 30 ●
サ ラ ダ 油 0.3 ■
さ と う 0.6 ■

塩 0.1
こ し ょ う 0.01
カ レ ー 粉 0.3
トマトケチャップ 2
ウスターソース 2
こい口しょうゆ 3

水 0～5

豚 肉 10 ●
た ま ね ぎ 25 ▲
に ん じ ん 5 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■
は る さ め 3 ■
青 ね ぎ 5 ▲
うす口しょうゆ 3

塩 0.4
こ し ょ う 0.03
ポークブイヨン 3

水 110

やさいふりかけ（1.2g） 1袋 ▲

580kcal

26.6ｇ

16.4ｇ

2.4ｇ

20日（木）

○パ ン
○牛 乳
○わかさぎの甘酢漬け
○白 玉 ス ー プ
○い ち ご ジ ャ ム

（はし）
わかさぎ（魚卵含む） 40 ●

酒 1
かたくり粉 5 ■
なたね油（あげ油） 4 ■
赤ピーマン 5 ▲
た ま ね ぎ 15 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■

酢 2.5
さ と う 3 ■
こい口しょうゆ 2

た ま ね ぎ 30 ▲
に ん じ ん 10 ▲
しいたけ（干・カット） 0.5 ▲

（冷）白玉だんご 25 ■
青 ね ぎ 5 ▲
うす口しょうゆ 2

酒 0.5
塩 0.5

こ し ょ う 0.01
けずりぶし 1.2
だ し 昆 布 0.6
水（しいたけの戻し汁とも） 120

いちごジャム（15g） 1袋 ■

599kcal

20.7ｇ

17.5ｇ

2.6ｇ

一人一食当たり
月 平 均 栄 養 量

エネルギー
kcal

たん白質
g

脂質
g

カルシウム
mg

鉄
mg

ビタミン 食物繊維
g

ナトリウム
（食塩相当量）

g
※�献立名の前に★のある献立は、ガススチームコンベクション
オーブンを使って調理します。
※�献立の材料は、天候などにより、やむを得ず変更することが
ありますので、ご了承ください。
※�加工食品の原材料配合割合表が必要な方は、学校にお問い
合わせください。

A　μgRAE B1　mg B2　mg Ｃ　mg

1・2 年生 548 22.8 17.7 304 1.8 223 0.43 0.48 19 4.0 2.2

3・4 年生 605 24.7 18.7 311 2.1 239 0.48 0.51 21 4.6 2.4

5・6 年生 659 26.5 19.7 321 2.2 255 0.53 0.52 23 5.1 2.6

7・8 月 分 学 校 給 食 献 立 表（ 小 学 校 ）

水
ま
ん
じ
ゅ
う

640kcal
25.0ｇ
17.1ｇ
2.5ｇ

豆
乳
プ
リ
ン
タ
ル
ト

677kcal
25.2ｇ
23.2ｇ
2.5ｇ

ぶ
ど
う
ゼ
リ
ー

628kcal
24.6ｇ
17.2ｇ
2.6ｇ



「高槻農産物の日」 

７月５日（水）は、高槻市・島本町産の米、高槻市

産の干ししいたけ、たまねぎ、じゃがいもを全小・中

学校で使用します。たまねぎ、じゃがいもは、高槻産

大阪エコ農産物です。地元高槻でとれたものが食

べられます。それぞれの農作物がどのように育った

かを、今後も「たかつき たべもの 探検隊」に掲載

します。お楽しみに。
大阪エコ農産物とは

「農薬・化学肥料を半分に

減らして栽培したもの」

のことだよ。

「しいたけ」 

樫田地区にある高槻しいたけセンターで栽培

された原木しいたけを使用します。ドリルで穴をあ

け、菌を手作業で一つずつ植え、湿度や温度に気

を付けて育てています。

生産者：渡邊さん

＊７月１４日（金）はデザートセレクトです＊

３種類の中から前もって選んだデザートを食べます。

子どもたちが自分の健康を考えて食べ物を選ぶ力を身につけること

や、自分で選ぶことで給食により関心をもつことを目的に実施します。

水まんじゅう 豆乳プリンタルト ぶどうゼリー

●夏やさいと大豆のかきあげ● 【７月６日（木）に実施】

〈材料〉（４人分）

・蒸し大豆：１００g

・たまねぎ：中１/２個

・なす：小１/２本

・オクラ：中３本

・粒コーン：２５g 

・ベーコン：３枚 

・小麦粉：３/４カップ

・かたくり粉：大さじ１

・塩：小さじ１/４ 

・水：1/4 カップ

・揚げ油：適量 

〈作り方〉

①材料を切る。

たまねぎ：０．５ｃｍ幅のうす切り

なす：１ｃｍ幅のいちょう切り

オクラ：０．５ｃｍ幅の輪切り

ベーコン：１ｃｍ幅に切る

②大豆、たまねぎ、なす、オクラ、粒

コーン、ベーコンをよく混ぜ合わ

せる。

③②の中に、小麦粉、かたくり粉、

塩を入れて少し混ぜ、はかった

水を入れてさっくり混ぜる。

④油を１８０℃に熱し、③を少量ず

つ落として、からっと揚げる。

●とうがんと油あげの豆乳みそ汁● 【７月１３日（木）に実施】

〈材料〉（４人分）

・とうがん：１/８個

・しめじ：１/４株 

・にんじん：１/４本

・青ねぎ：５本

・油あげ：１枚

・豆乳：７５ｍL

・赤みそ：大さじ２強

・白みそ：大さじ１弱

・だし汁：３カップ

〈作り方〉

①材料を切る。

とうがん：皮を厚めにむき、１．５ｃｍ角に切る

しめじ：ほぐし、大きいものは５ｃｍ長さに切る 

にんじん：０．３ｃｍ厚さのいちょう切り

青ねぎ：０．５ｃｍ幅の小口切り

油あげ：横半分に切り、１ｃｍ幅の短冊切り

②だし汁を煮立て、にんじんを入れて煮る。次にとうがんを入れて煮る。

材料がやわらかくなったら、しめじ、油あげを入れて煮、といたみそ、豆

乳を入れ、最後に青ねぎを入れ、味をととのえて仕上げる。

小学生からの募集献立を実施します
昨年度に小・中学校で募集した「調べてみよう！作ってみよう！

こんな給食食べたいな～大豆・大豆製品を使った献立～」で小学

生が考えた献立です。７月６日（木）と１３日（木）に登場します。

食物アレルギー対応について

鶏卵、うずら卵、牛乳の除去食を実施しています。献立表には、除去できる献立名の後に○除 、食品名に

＜ ＞が記入されています。
※今月の除去食は、下記の通りです。

＜ 牛 乳 ＞を除去 １１日（火）かぼちゃのポタージュ

＜うずら卵＞を除去 １９日（水）鶏肉とうずら卵のスパイシー煮

食物アレルギーの対応については、献立表の食品名・加工食品の原材料配合割合表でご確認ください。

（加工食品の原材料配合割合表が必要な方は、学校にお問い合わせください。）

日
曜日 8月29日（火）

献　

立　

名

○夏野菜のカレー
（ごはん）

○牛 乳

★焼 き 野 菜
（スプーン）

材　

料　

お　

よ　

び　

使　

用　

量
（
３
・
４
年
生
量
）

（g）

1・2年生 75 ■
米  3・4年生 85 ■

5・6年生 95 ■
水　 米 の 1.4倍

豚 肉 30 ●
に ん に く 0.1 ▲
土しょうが 0.1 ▲
クッキングワイン 0.5
た ま ね ぎ 40 ▲
な す 10 ▲
に ん じ ん 20 ▲
ズッキーニ 7 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■
ト マ ト 10 ▲

塩 1.1
こ し ょ う 0.03
カ レ ー 粉 0.9
トマトケチャップ 1.6
ウスターソース 2
トンカツソース 2.6
チ ャ ツ ネ 1.6
さ と う 0.2 ■
こい口しょうゆ 0.7
上 新 粉 5.5 ■

水 22
ポークブイヨン 3

水 68

フランクソーセージ 20 ●
た ま ね ぎ 20 ▲
に ん じ ん 10 ▲

（冷）粒コーン 10 ▲
（冷）むき枝豆 10 ▲
オリーブ油 0.5 ■

塩 0.2
こ し ょ う 0.01

エネル
ギー 626kcal
たん
白質 25.1ｇ

脂質 17.6ｇ
食塩

相当量 2.3ｇ

30日（水）

○パ ン
○牛 乳
★鶏肉のバジル焼き
○そ え 野 菜
○ミネストローネ

（スプーン）
鶏肉（もも15g） 60 ●

塩 0.3
こ し ょ う 0.01
マヨネーズ風ドレッシング 4 ■
に ん に く 0.2 ▲
バジルペースト 1.2
クッキングシート

キ ャ ベ ツ 40 ▲
に ん じ ん 3 ▲

塩 0.1
こ し ょ う 0.01
サ ラ ダ 油 0.2 ■

豚 肉 20 ●
た ま ね ぎ 30 ▲
に ん じ ん 15 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■
じゃがいも 20 ■

（冷）ミックスビーンズ
（大豆含む）

10 ●

トマトピューレ 10 ▲
トマトケチャップ 7
パ セ リ 0.5 ▲

塩 0.4
こ し ょ う 0.03
さ と う 0.5 ■
こい口しょうゆ 1.5
ポークブイヨン 3

水 95

588kcal

31.9ｇ

20.7ｇ

2.7ｇ

31日（木）

○麦 ご は ん

○牛 乳

★肉だんごの甘酢あん

○はるさめスープ
（はし）

1・2年生 60 ■
米  3・4年生 70 ■

5・6年生 80 ■
米粒麦　米の 20% ■
水　米＋麦の 1.45倍

肉だんご（豚） 50 ●
た ま ね ぎ 15 ▲
に ん じ ん 5 ▲
サ ラ ダ 油 0.2 ■

酢 1.5
さ と う 2 ■
こい口しょうゆ 2

塩 0.1
水 10

かたくり粉 0.3 ■

た ま ね ぎ 30 ▲
に ん じ ん 10 ▲
は る さ め 3 ■
青 ね ぎ 5 ▲
土しょうが 0.2 ▲
うす口しょうゆ 2

酒 0.5
塩 0.4

こ し ょ う 0.01
けずりぶし 1.1
だ し 昆 布 0.6

水 110

599kcal

22.4ｇ

17.9ｇ

1.8ｇ

○今月のたまねぎ・じゃがいもの一部は高槻産大阪エコ農産物です。

○季節の食材として、レタス、なす、オクラ、きゅうり、かぼちゃ、とうがん、

　ズッキーニ、赤ピーマン、トマトなどを使用します。

○３日（月）は、中国料理の「麻婆豆腐」

　７日（金）は、七夕の行事食の「七夕汁」

　１４日（金）は、イタリア料理の「スパゲッティアラビアータ」

　８月３０日（水）は、イタリア料理の「ミネストローネ」　　を実施します。


