
令和7年 高 槻 市 教 育 委 員 会

指　導　目　標 楽しいふんいき作りをしよう 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
○いわしのあげ煮
★煮 び た し
○わかめのみそ汁
○福 豆

（はし）

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

いわし（粉付・8～12g） 50 ●
なたね油（あげ油） 5 ■
さ と う 2 ■
こい口しょうゆ 2.5
み り ん 1.2

酒 0.6
水 8

緑豆太もやし 40 ▲
に ん じ ん 7 ▲
さ と う 0.6 ■
こい口しょうゆ 1.5
かつおぶし 1 ●

た ま ね ぎ 20 ▲
に ん じ ん 10 ▲
えのきたけ 7 ▲
わかめ（干） 0.4 ●
赤 み そ 6.5 ●
白 み そ 4.5 ●
煮 干 し 2
だ し 昆 布 0.6

水 120

福豆（10g） 1袋 ●

エネル
ギー 684kcal
たん
白質 28.8ｇ

脂質 23.2ｇ
食塩

相当量 1.9ｇ

4日（火）

○減 量 パ ン

○牛 乳

○スパゲッティミートソース

○み か ん 寒 天
（スプーン）

スパゲッティ（4cmカット） 35 ■
塩　 水 の 0.5%
豚 ひ き 肉 35 ●
た ま ね ぎ 50 ▲
に ん じ ん 20 ▲
サ ラ ダ 油 0.5 ■
パ セ リ 0.5 ▲
トマトケチャップ 17
ウスターソース 6
さ と う 1 ■

塩 0.4
こ し ょ う 0.03

水 0～5

みかんジュース 35 ▲
糸 寒 天 0.5 ●
さ と う 5 ■

水 25

589kcal

22.7ｇ

18.0ｇ

2.2ｇ

5日（水）

○ピ ラ フ

○牛 乳

○ス ー プ 煮

○にんじんのレモン風味
（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 20 ▲
サ ラ ダ 油 1 ■

（冷）むき枝豆 5 ▲
塩 1

こ し ょ う 0.03
ポークブイヨン 3
水（煮汁とも）　米の 1.3倍

豚 肉 10 ●
た ま ね ぎ 30 ▲
に ん じ ん 10 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■
じゃがいも 50 ■
キ ャ ベ ツ 30 ▲
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

に ん じ ん 30 ▲
た ま ね ぎ 5 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■
まぐろ油漬 10 ●

塩 0.2
こ し ょ う 0.01

酢 1
さ と う 1 ■
レモン果汁 0.7 ▲

570kcal

22.2ｇ

18.8ｇ

2.6ｇ

6日（木）

○麦 ご は ん

○牛 乳

○麻 婆 豆 腐

★切干し大根の甘酢
（スプーン）

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

（冷）とうふ 80 ●
豚 ひ き 肉 20 ●
大豆ミート（乾・ミンチ） 3 ●

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 3.3
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 ●
切干し大根 4 ▲
緑豆太もやし 20 ▲
に ん じ ん 10 ▲
サ ラ ダ 油 0.2 ■

酢 1.2
こい口しょうゆ 2.5
さ と う 1 ■

605kcal

26.5ｇ

17.6ｇ

1.7ｇ

7日（金）

○パ ン
○牛 乳
○チキンカツ（ソース付）
★そ え 野 菜
○はるさめスープ

（はし）
鶏肉（もも50g） 1切 ●

塩 0.2
こ し ょ う 0.02
小 麦 粉 10 ■

水 32
パ ン 粉 12 ■
なたね油（あげ油） 7.2 ■
中濃ソース（10g） 1袋

キ ャ ベ ツ 40 ▲
に ん じ ん 3 ▲

た ま ね ぎ 25 ▲
に ん じ ん 10 ▲
は る さ め 4 ■
青 ね ぎ 5 ▲
土しょうが 0.1 ▲
うす口しょうゆ 2.5

酒 0.5
塩 0.5

こ し ょ う 0.01
けずりぶし 1.3
だ し 昆 布 0.7

水 130

640kcal

25.9ｇ

23.1ｇ

3.1ｇ

10日（月）

○麦 ご は ん
○ヨーグルトドリンク（牛乳なし）
○さばのチョリム
★ナ ム ル
○チンゲン菜のスープ

（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

ヨーグルトドリンク
（プレーン125ml）

1本 ●

さば（角切） 50 ●
に ん に く 0.4 ▲
土しょうが 0.5 ▲
こい口しょうゆ 3.5
コチジャン 0.8
さ と う 2.5 ■

酒 1
み り ん 2

水 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 ▲
ご ま 油 0.2 ■
さ と う 1 ■
こい口しょうゆ 1.5

酢 1.5
白 ご ま 1 ■

豚 肉 10 ●
た ま ね ぎ 25 ▲
に ん じ ん 10 ▲
しいたけ（干・カット） 0.5 ▲
チンゲン菜 15 ▲
うす口しょうゆ 2

酒 0.5
塩 0.4

こ し ょ う 0.02
けずりぶし 1.1
だ し 昆 布 0.6
水（しいたけの戻し汁とも） 110

614kcal

24.5ｇ

16.6ｇ

2.0ｇ

12日（水）

○パ ン
○牛 乳
○ポ タ ー ジ ュ 除

★れんこんサラダ
　（イタリアンドレッシング付）

（スプーン）
豚 肉 20 ●
た ま ね ぎ 30 ▲
に ん じ ん 10 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■
じゃがいも 30 ■
パ セ リ 0.5 ▲
上 新 粉 4 ■

水 16
＜ 牛 乳 ＞ 40 ●

塩 1
こ し ょ う 0.03
ポークブイヨン 3

水 64

まぐろ油漬 10 ●
キ ャ ベ ツ 20 ▲
れ ん こ ん 20 ▲

（冷）粒コーン 10 ▲
に ん じ ん 5 ▲
イタリアンドレッシング
（8mℓ）

1袋 ■

561kcal

22.8ｇ

18.5ｇ

2.8ｇ

13日（木）

○鶏 め し

○牛 乳

○豚肉と野菜のしょうが煮

○厚あげのみそ汁
（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 7 ▲

（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 30 ●
平天（スライス） 15 ●
た ま ね ぎ 20 ▲
に ん じ ん 7 ▲
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

（冷）絹厚あげ（小） 20 ●
た ま ね ぎ 15 ▲
に ん じ ん 7 ▲
し め じ 7 ▲
青 ね ぎ 5 ▲
赤 み そ 6.5 ●
白 み そ 3.5 ●
煮 干 し 1.8
だ し 昆 布 0.6

水 110

579kcal

31.0ｇ

16.5ｇ

3.0ｇ

14日（金）

○減量バターロール

○牛 乳

○担 々 麺

○ししゃものからあげ
（はし）

（冷）ちゃんぽん麺 55 ■
豚 ひ き 肉 15 ●
に ん に く 0.1 ▲
土しょうが 0.2 ▲
ご ま 油 0.3 ■
緑豆太もやし 20 ▲
に ん じ ん 10 ▲
キ ャ ベ ツ 30 ▲
青 ね ぎ 5 ▲
うす口しょうゆ 1
赤 み そ 8 ●
トーバンジャン 0.09

塩 0.1
ご ま 油 0.2 ■
ごま（ねり） 2.3 ■
ポークブイヨン 6

水 130

子持ちししゃも（12.5g） 2尾 ●
かたくり粉 3 ■
なたね油（あげ油） 2.5 ■

579kcal

23.9ｇ

25.6ｇ

2.6ｇ

17日（月）

○ご は ん

○牛 乳

○す き や き

★もやしの梅風味
（はし）

1・2年生 75 ■
米 3・4年生 85 ■

5・6年生 95 ■
水　 米 の 1.4倍

牛 肉 30 ●
根 深 ね ぎ 10 ▲
赤つきこんにゃく 20
た ま ね ぎ 20 ▲
は く さ い 45 ▲
に ん じ ん 10 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■

（冷）焼き豆腐 30 ●
すきやきふ 4 ■
さ と う 3 ■
こい口しょうゆ 7

まぐろ油漬 15 ●
に ん じ ん 5 ▲
緑豆太もやし 45 ▲
さ と う 1 ■
うす口しょうゆ 1.2

酒 0.4
梅 肉 1 ▲

水 0～5

599kcal

26.9ｇ

16.3ｇ

1.7ｇ

18日（火）

○ご は ん

○牛 乳

○鮭からあげとねぎのおろしだれ

○じゃがいものみそ汁
（はし）

1・2年生 75 ■
米 3・4年生 85 ■

5・6年生 95 ■
水　 米 の 1.4倍

鮭（ 角 切 ） 50 ●
酒 1

かたくり粉 7 ■
なたね油（あげ油） 5 ■
こい口しょうゆ 3.5
み り ん 1.5
さ と う 1.5 ■
大根おろし（冷蔵） 15 ▲
根 深 ね ぎ 10 ▲

水 5

た ま ね ぎ 25 ▲
に ん じ ん 10 ▲
じゃがいも 15 ■
青 ね ぎ 5 ▲
赤 み そ 6.5 ●
白 み そ 3.5 ●
煮 干 し 1.8
だ し 昆 布 0.6

水 110

612kcal

25.8ｇ

16.7ｇ

1.7ｇ

19日（水）

○ア ッ プ ル パ ン

○牛 乳

○ポ ト フ

○コ ー ン ソ テ ー
（スプーン）

牛肉（もも角切） 25 ●
サ ラ ダ 油 0.2 ■
クッキングワイン 0.5

塩 0.1
こ し ょ う 0.01

水 20 　
じゃがいも 40 ■
た ま ね ぎ 30 ▲
に ん じ ん 15 ▲
キ ャ ベ ツ 20 ▲
カリフラワー 15 ▲
パ セ リ 0.5 ▲

塩 0.7
こ し ょ う 0.03
ポークブイヨン 3

水 60

ウインナーソーセージ 15 ●
（冷）粒コーン 20 ▲
た ま ね ぎ 25 ▲

（冷）むき枝豆 10 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■

塩 0.2
こ し ょ う 0.01

620kcal

24.4ｇ

20.7ｇ

2.5ｇ

20日（木）

○麦 ご は ん

○牛 乳

○プ ル コ ギ

○卵 ス ー プ 除

（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

牛 肉 40 ●
に ん に く 0.1 ▲
土しょうが 0.1 ▲
た ま ね ぎ 10 ▲
に ん じ ん 10 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■
緑豆太もやし 35 ▲
に ら 5 ▲
さ と う 2.3 ■
こい口しょうゆ 4.6

酒 2.3
み り ん 4.6
赤 み そ 1.7 ●
ご ま 油 0.3 ■
白 ご ま 0.5 ■

た ま ね ぎ 25 ▲
に ん じ ん 10 ▲
えのきたけ 5 ▲
青 ね ぎ 3 ▲

＜卵＞ 20 ●
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
かたくり粉 0.6 ■

581kcal

25.1ｇ

16.2ｇ

1.8ｇ

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。
※�加工食品の物資配合表が必要な方は、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 543 23.2 18.1 326 2.6 207 0.41 0.49 19 4.3 2.1

3・4 年生 595 25.0 19.2 333 3.0 222 0.45 0.51 21 4.8 2.3

5・6 年生 645 26.8 20.1 340 3.2 236 0.49 0.53 23 5.3 2.5

2 月 分 学 校 給 食 献 立 表（ 小 学 校 ）



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〈 〉が記入されています。

今月の除去食は、下記のとおりです。

〈牛乳〉を除去 １２日（水）ポタージュ

〈鶏卵〉を除去 ２０日（木）卵スープ

〈うずら卵〉を除去 27日（木）中華風野菜あん

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

物資配合表でご確認ください。

（加工食品の物資配合表が必要

な方は、学校にお問い合わせくだ

さい。）

◎鮭からあげとねぎのおろしだれ◎

鮭のからあげに旬の根深ねぎが入ったおろしだれをかけた、さっぱりとした献立

です。

〈材料〉4人分

・鮭…４切れ
・酒…小さじ１強
・かたくり粉…適量
・揚げ油

〈作り方〉

① 鮭…一口大に切る
根深ねぎ…１㎝長さに切る
だいこん…すりおろす

② 鮭に酒で下味をつける。

③ 鍋に、こい口しょうゆ、みりん、さとうを煮立てて、すりおろした

だいこん、根深ねぎを入れて煮、味をととのえてたれを作る。

④ ②にかたくり粉をつけ、180℃に熱した油で揚げる。

⑤ 揚げた鮭を皿に盛り、③のたれをかける。

・こい口しょうゆ…大さじ１強
・みりん…大さじ 1/2 弱
・さとう…大さじ１
・だいこん…1/4 本
・根深ねぎ…５０ｇ

◎鮭からあげとねぎのおろしだれ◎

鮭のからあげに旬の根深ねぎが入ったおろしだれをかけた、さっぱりとした献立

です。

〈材料〉4人分

・鮭…４切れ
・酒…小さじ１強
・かたくり粉…適量
・揚げ油

〈作り方〉

① 鮭…一口大に切る
根深ねぎ…１㎝長さに切る
だいこん…すりおろす

② 鮭に酒で下味をつける。

③ 鍋に、こい口しょうゆ、みりん、さとうを煮立てて、すりおろした

だいこん、根深ねぎを入れて煮、味をととのえてたれを作る。

④ ②にかたくり粉をつけ、180℃に熱した油で揚げる。

⑤ 揚げた鮭を皿に盛り、③のたれをかける。

・こい口しょうゆこい口しょうゆ…大さじ１強
・みりん…大さじ大さじ 1/2 弱

・さとう…大さじ大さじ１

・だいこん…1/4/4 本
・根深ねぎ…５０ｇ

セレクト給食

～2 月 21 日（金）～

鶏肉をにんにく、しょうが、しょ

うゆ、りんごジャムなどで味付け

した「鶏肉のバーベキューソー

ス」と、衣に発芽玄米を使った

「あじの玄米フライ」のどちらか

を事前に選びます。

たまねぎ編①

深沢地区で給食用の野菜を栽培され

ている吉田さんは、２０年前から高槻市

の学校給食に携わってくださっています。
９月：種まき

１１月：苗植えつけ

たまねぎの種を植え、２ヶ月ほど
かけて畑に植える苗を育てます。

畑に肥料を入れて耕してから、うねを
作ります。そこに２ヶ月かけて育てた苗
を、１本ずつ手で植え替えていきます。

次号に続く

今月の献立より

日
曜日 21日（金）

献　

立　

名

○パ ン
○牛 乳
★鶏肉のバーベキューソース

またはあじの玄米フライ
○野 菜 ス ー プ

（はし）

材　

料　

お　

よ　

び　

使　

用　

量
（
３
・
４
年
生
量
）

（g）

鶏肉（もも60g） 1枚 ●
塩 0.3

こ し ょ う 0.03
に ん に く 0.1 ▲
土しょうが 0.1 ▲
こい口しょうゆ 3.5
クッキングワイン 1
りんごジャム 8 ■

水 2
クッキングシート

あじ発芽玄米フライ
（50ｇ）

1切 ●

なたね油（あげ油） 5 ■

豚 肉 20 ●
た ま ね ぎ 30 ▲
に ん じ ん 10 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■
じゃがいも 20 ■
キ ャ ベ ツ 20 ▲
青 ね ぎ 5 ▲

塩 0.5
こ し ょ う 0.03
うす口しょうゆ 3
ポークブイヨン 3

水 120

エネル
ギー
たん
白質
脂質
食塩

相当量

25日（火）

○ご は ん

○牛 乳

★肉だんごの甘酢あん

○五 目 ス ー プ
（はし）

1・2年生 75 ■
米 3・4年生 85 ■

5・6年生 95 ■
水　 米 の 1.4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 ▲

（冷）粒コーン 10 ▲
たけのこ水煮（せん切り） 10 ▲
青 ね ぎ 5 ▲
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

604kcal

22.9ｇ

17.9ｇ

1.9ｇ

26日（水）

○パ ン

○牛 乳

○キ ー マ カ レ ー

○じゃがいももちスープ
（スプーン）

豚 ひ き 肉 30 ●
た ま ね ぎ 30 ▲
に ん じ ん 7 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■
土しょうが 0.1 ▲
に ん に く 0.1 ▲
レンズ豆（乾） 5 ■
トマトピューレ 10 ▲

塩 0.4
こ し ょ う 0.02
カ レ ー 粉 0.6
ウスターソース 3.4
トンカツソース 1.2
チ ャ ツ ネ 0.5
さ と う 0.2 ■
上 新 粉 2 ■

水 8
ポークブイヨン 3

水 10

ベーコン（スライス） 7 ●
た ま ね ぎ 25 ▲
に ん じ ん 10 ▲

（冷）じゃがいももち 30 ■
パ セ リ 0.5 ▲
うす口しょうゆ 2

酒 0.5
塩 0.3

こ し ょ う 0.01
けずりぶし 1.2
だ し 昆 布 0.6

水 120

571kcal

22.5ｇ

20.7ｇ

2.6ｇ

27日（木）

○麦 ご は ん

○牛 乳

○中華風野菜あん 除

○みそワンタンスープ
（スプーン）

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 25 ●
た ま ね ぎ 20 ▲
に ん じ ん 10 ▲
たけのこ水煮（短冊） 10 ▲
しいたけ（干・カット） 0.5 ▲
は く さ い 30 ▲
チンゲン菜 10 ▲
＜うずら卵＞ 30 ●
サ ラ ダ 油 0.3 ■
うす口しょうゆ 3

塩 0.3
こ し ょ う 0.03
オイスターソース 0.2
かたくり粉 1 ■
水（しいたけの戻し汁とも） 0～5

鶏肉（もも） 10 ●
た ま ね ぎ 20 ▲
に ん じ ん 10 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■
わかめ（干） 0.2 ●
ワ ン タ ン 7 ■

塩 0.1
赤 み そ 6.7 ●
赤みそ（八丁味噌） 1.5 ●
トーバンジャン 0.05
ポークブイヨン 3

水 110

588kcal

26.8ｇ

16.7ｇ

2.0ｇ

28日（金）

○減量バターロール

○牛 乳

○き つ ね う ど ん

★冬 の 焼 き 野 菜
（はし）

（冷）うどん 90 ■
（冷）油あげ（きざみ） 12 ●
さ と う 3 ■
こい口しょうゆ 3

酒 0.75
水 22.5

青 ね ぎ 5 ▲
うす口しょうゆ 5
み り ん 1
けずりぶし 2.8
だ し 昆 布 0.8

水 140

フランクソーセージ 15 ●
れ ん こ ん 15 ▲
た ま ね ぎ 30 ▲
に ん じ ん 10 ▲
ブロッコリー 10 ▲
オリーブ油 0.5 ■

塩 0.2
こ し ょ う 0.01

560kcal

19.5ｇ

23.0ｇ

2.7ｇ

○季節の食材として、れんこん、はくさい、カリフラワー、ブロッコリー、根深ねぎなどを使用します。
○３日（月）は、節分の行事食「いわしのあげ煮」「福豆」
　　４日（火）は、高槻産の糸寒天を使った「みかん寒天」
　　６日（木）は、中国料理の「麻婆豆腐」
　　10日（月）は、韓国・朝鮮料理の「さばのチョリム」「ナムル」
　　１４日（金）は、中国料理の「担々麺」
　　19日（水）は、フランス料理の「ポトフ」
　　20日（木）は、韓国・朝鮮料理の「プルコギ」
　　26日（水）は、インド料理の「キーマカレー」
　　28日（金）は、大阪府の郷土料理「きつねうどん」　　を実施します。
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