
予約システムには日々の献立の1つ1つに
私達栄養教諭のコメントも載せています！

常備菜にもおすすめ！
便利で簡単
「給食レシピ」

牛乳が 毎日つきます
（138kcaｌ）

ここも
しっかり

読んでね
！

（火・木曜日）
は麦ごはん は新メニューは玄米ごはん はスプーンがあると

食べやすい日を示しています
※献立は、諸事情に
より一部変更する
場合があります。

ご家庭でのお弁当
作りにも献立表を
ご活用ください

京都市教育委員会

月の 
メニュー

選択制・
中学校給食７

令和6年令和6年

７月分の予約期間のお知らせ
予約システム 6月  １日（土）～16日（日）
予約マークシート 6月10日（月）までに学校へ提出
● 卒業まで給食の予約忘れを防げます（６割以上の方がご利用）！
☞「クレジット自動払い」＋卒業まで「ずっと予約」をセットで登録すると、
　今後申込が不要に。　※初回は、ずっと予約＋翌月分を１か月単位で予約
● 就学援助の認定世帯は、お支払いなく給食の予約ができます。

台風の季節が近づいてまいりました。台風接近時における中学校給食については、より円滑な給食の運営を図るため、
以下のとおり実施しますので、趣旨をご理解いただき、ご協力くださいますようお願いいたします。
◆献立の変更について
①臨時休校が想定される場合には、給食の中止に伴う食品の大量廃棄を防ぐため、暴風警報解除後に調理を開始して
も提供が可能な献立（台風用献立）に変更します。

②また、調達済みの食材の食品ロスを減らすため、臨時休校の想定日前後でも献立内容が一部変更となる場合があり
ます。

＊一部、献立内容が変更となる
場合があります。

＊加工食品原材料（卵・大豆・牛
乳・小麦・えび・かに）使用一
覧は、裏面をご覧ください。
◆臨時休校による給食中止の際
は、予約システム上の給食費
残高へ中止分が自動的に返金
されます。

台風用献立例

第2回　中学校給食レシピアイデア募集★開催決定！第2回　中学校給食レシピアイデア募集★開催決定！

★令和６年　台風接近時における中学校給食の取扱いについて★

A B C

ご飯
牛乳
ビーフシチュー
コーンのソテー
ブロッコリーのおかか煮
黄桃（缶）
三度豆のさっと煮

など

ご飯
牛乳
チキンハンバーグ
ブロッコリーのさっと煮
粒コーン
三度豆の炒め物
パイナップル（缶）

など

ご飯
牛乳
ハッシュドビーフ
三度豆とコーンのソテー
ブロッコリーのソテー
みかん（缶）

など

令和5年度に開催したレシピアイデア募集ではたくさんの素敵なレシピアイデアが応募されました。
令和6年度も引き続き、京都市立中学校研究会　食教育部会・京都市教育委員会の共催でレシピア
イデア募集を実施します！

すし飯

月1 冷 し ゃ ぶ
・ゆでもやし　・大根葉としらす干しの煮浸し
・ビーンズフライ　・こんにゃくの土佐煮　

「冷しゃぶ」には
手作りのごまだ
れをたっぷりか
けています。
「ゆでもやし」と
一緒に食べま
しょう。

火2 チキンの照りから
・小松菜のごまいため　・鰊なす
・キャベツのごま煮　・パイナップル（缶）

「鰊なす」は小
学校給食でも
登場している
「であいもん」
のひとつです。

水3 太刀魚のツナタルソース
・ブロッコリーのいため物  ・ひじきと高野豆腐の煮物　
・ほうれん草とソーセージのソテー　
・さつまいもの煮物

太刀魚のツナ
タルソースは骨
ごと食べられま
す。よくかんで
食べましょう。

木4 か き 揚 げ
・大根葉のごま油いため　・人参のごまあえ
・豚肉と豆のカレーいため
・もやしとニラの塩ごまあえ

新献立の
「豚肉と豆の
カレーいため」
は、レシピアイ
デア佳作の献
立です！

月8 回 鍋 肉
・豆鯵のから揚げ　・ほうれん草のいためナムル
・昆布豆　・なめたけ煮

「豆鰺のから揚げ」
は頭から尻尾まで、
骨ごと食べられま
す。よくかんで食べ
ましょう。

火9 カ レ ー
・ほたてフライ　・野菜のきんぴら　
・カリフラワーのバターいため　
・きのことコーンのソテー

水10 サーモンカツ
・小松菜のいため物　・じゃがいものそぼろ煮
・わかめとちくわのさっと煮
・人参とセロリのマスタードあえ

小松菜には、
鉄やカルシウ
ムが豊富に
含まれていま
す。

木11 ビ ビ ン バ
・かぼちゃの天ぷら  ・キャベツのソテー
・切干大根のはりはり漬け  ・みかん（缶）

金12 鶏肉のガーリックソテー
・ブロッコリーのソテー　・茎わかめのいため物
・大根葉と油揚げの煮浸し　
・ツナそぼろ

火16 トマトシチュー
・コーンとツナのふんわり揚げ
・糸こんにゃくの甘辛いため　
・もやしのソテー　・きゅうりのピクルス

木18 さごしのしょうが煮
・ほうれん草の煮浸し　・ひじきそぼろ丼の具
・じゃがいものピリ辛いため　・こんにゃくの含め煮

「ひじきそぼろ
丼の具」はご飯
によく合う献立
です。

金19 親 子 と じ
・豆腐入りつくねの蒸し焼き　・シナモンポテト
・大根葉のおかかいため　
・いりじゃこ 「いりじゃこ」は、

カルシウムが豊富
です。ちりめんじゃ
こよりも少し大きな
「かえりちりめん」
に甘辛いタレを絡
めて作ります。

京都府産の
きゅうり
です。

京都府産の
九条ねぎです。

京都府舞鶴産の
太刀魚です。

金5 鶏肉のトマトおろし煮

七夕の夜空をイメージして、パスタを天の川に、
オクラを星に見立てた「星の子パスタ」や、コー
ンを夜空の星に見立てた、「とうもろこしご飯」
などを組み合わせています。

京都府産の
トマトです。

七夕menu

とうもろこしご飯

にしん

和(なごみ）献立水17 豚肉とゴーヤのしょうがいため

祇園祭は鱧祭とも呼ばれるほど、祇園祭の時期に欠かせない
食材である鱧を使った「鱧の天ぷら　梅肉だれ」を組み合わせ
ました。鱧の落としに梅肉が添えられている
ことから、手作りの梅肉だれをかけて盛り付
けます。京都ならではの行事と食材のつなが
りを知ってもらう機会にしてもらいたいです。

・小松菜の香味あえ　・高野豆腐と野菜の煮物
・鱧の天ぷら　梅肉だれ　・金時煮豆

「ビビンバ」は
ご飯にのせて
食べましょう。

「ツナそぼろ」を
「すし飯」にのせ
て食べましょう。

京都府産の
なすです。

・星の子パスタ　
・切干大根の煮付け
・じゃがいものあっさり煮
・ごぼうの甘辛煮

京都府舞鶴産の
豆鯵です。

京都府舞鶴産の
さごしです。

「カレー」は
ご飯にかけて
食べましょう。

トマトシチュー

「トマトシチュー」は
京都市オリジナル
のレトルトです。

ホイ

たちうお

コー ロー

今月の　menu新

4日

豚肉と豆のカレーいため
「豚肉と豆のカレーいため」は令和5
年度に実施した、レシピアイデア募
集★佳作献立です！豚肉と大豆、黒
豆、チンゲン菜をカレー粉で香ばしく
炒めたご飯によく合うおかずです。ポ
イントは、チンゲン菜を入れて中華風
にしているところです。香ばしさも楽
しみながら食べてみてください！

鶏肉のから揚げを、京都府産のトマトと大根
おろしを合わせただしで煮て仕上げます。

北海道産のほたてをフライにしました。食物アレ
ルギーにも配慮して卵不使用の衣にしています。

5日

鶏肉のトマトおろし煮

9日
ほたてフライ

鶏肉の
トマトおろし煮

トマト　
太刀魚フライの
ツナタルソース

太刀魚　　

鰊なす

なす　　

なす　　

5日3日

きゅうりのピクルス

きゅうり　

16日

さごしのしょうが煮

さごし　
18日

親子とじ

九条ねぎ　

19日

豆鯵のから揚げ

豆鯵　　

8日2日

詳細な内容は中学校へお知らせします。奮ってご応募ください(^^)/

※収穫量の関係から他府県産に変更する場合があります。



ビーフシチュー
（レトルト）

チキンハンバーグ
(レトルト）

ハッシュドビーフ
(レトルト）

（濃・淡）醤油

大豆

○

○

○

○

卵

×

×

×

×

食　品　名 牛乳

○

×

○

×

小麦

○

○

○

○

えび

×

×

×

×

かに

×

×

×

×

台風用加工食品原材料使用一覧表

＊厳格な除去等のために原材料の詳細が必要な方は、各学校へお問合せください。
＊魚介類・海藻類は、いか及びえび・かに・その他甲殻類、またはアレルゲンである甲殻類由来のたんぱく質が極めて微量ながら検出される可能性があります。
＊ししゃもやしらす干しなどの小魚、魚の切身、さば水煮等には、原料由来の魚卵が含まれることがあります。
＊食材の加工場や給食委託施設において、コンタミネーション（意図しない微量のアレルゲンが混入する）の可能性があります。

加工食品原材料アレルギー原因物質※（卵・大豆・牛乳・小麦・エビ・カニ）使用一覧表
※表示義務のある8品目のうち、「そば」・「落花生」・「くるみ」は使用しません。これらを除いた5品目に「大豆」を加えて表示します。

大豆卵使用日 食　品　名 牛乳小麦えびかに 大豆卵使用日 食　品　名 牛乳小麦えびかに 大豆卵使用日 食　品　名 牛乳小麦えびかに

18 豆みそ

16 豆乳

16 トマトシチュー
（レトルト）

19 豆腐入りつくね

（濃・淡）醤油

× ○ × × × ×

× ○ × × × ×3,17 高野豆腐

1，3 マヨネーズ
（ノンエッグ）

1 白みそ

1 ミックスビーンズ

5 セモリナスパゲティ

3，5，12 油揚げ

3  太刀魚パン粉付き
（骨ごと）

9，19 バター

9 ほたてフライ

9 カレー（レトルト）

8，11 赤みそ

16 おから

11，19 いり卵

10 サーモンカツ

× ○ × × × ×

× ○ × × × ×

× ○ × ○ × ×

× ○ × × × ×

× × × ○ × ×

× ○ × × × ×

× ○ × ○ × ×

× × × ○ × ×

× × ○ × × ×

× ○ × ○ × ×

○ × × ○ × ×

× ○ × × × ×

8 テンメンジャン 16 豆腐× ○ × ○ × × × 〇 × × × ×

× ○ × × × ×

× × ○ ○ × ×

× ○ × × × ×

× ○ × ○ × ×

× ○ × ○ × ×
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もやしのソテー:11kcal 太もやし,人参,な
たね油,(淡)醤油,食塩,こしょう

糸こんにゃくの甘辛いため:15kcal 糸こん
にゃく,なたね油,砂糖,(濃)醤油

きゅうりのピクルス:7kcal きゅうり,しょう
が,砂糖,食塩,(淡)醤油,りんご酢

コーンとツナのふんわり揚げ:98kcal 豆
腐,おから,コーン,まぐろフレーク,小麦粉,
片栗粉,食塩,こしょう,(淡)醤油,豆乳,なた
ね油

麦ご飯：373kcal 精白米,米粒麦

トマトシチュー(レトルト):140kcal 

小松菜の香味あえ:13kcal 小松菜,しょう
が,白ねぎ,(濃)醤油,ごま油

高野豆腐と野菜の煮物:80kcal 高野豆腐,
人参,干ししいたけ,三度豆,三温糖,本みり
ん,(淡)醤油,削り節

鱧の天ぷら　梅肉だれ:101kcal はも,料理
酒,食塩,小麦粉,片栗粉,なたね油,梅干し,
梅びしお,(淡)醤油,本みりん,砂糖

豚肉とゴーヤのしょうがいため:118kcal 
豚肉,しょうが,料理酒,(淡)醤油,玉ねぎ,人
参,にがうり,なたね油,砂糖,(濃)醤油

ご飯：376kcal 精白米

金時煮豆:48kcal 金時豆,三温糖,食塩

さごしのしょうが煮:121kcal さごし,しょう
が,三温糖,料理酒,本みりん,(濃)醤油,

こんにゃくの含め煮:4kcal 板こんにゃく,
(濃)醤油,本みりん,料理酒,削り節

ほうれん草の煮浸し:21kcal ほうれん草,
人参,本みりん,(淡)醤油,削り節

じゃがいものピリ辛いため:31kcal じゃが
いも,ごま油,トウバンジャン,本みりん,食塩,
(淡)醤油,米酢

ひじきそぼろ丼の具:107kcal 鶏ひき肉,
玉ねぎ,人参,ひじき,(濃)醤油,豆みそ,料
理酒,本みりん,三温糖,にんにく,しょうが,
なたね油

麦ご飯：373kcal 精白米,米粒麦

豆腐入りつくねの蒸し焼き:63kcal 豆腐
入りつくね,なたね油

大根葉のおかかいため:22kcal 大根葉,花
かつお,本みりん,(淡)醤油,なたね油

シナモンポテト:65kcal さつまいも,バター,
砂糖,食塩,シナモン

豆鯵のから揚げ:51kcal 豆あじ,料理酒,
(濃)醤油,小麦粉,片栗粉,なたね油

昆布豆:70kcal 大豆水煮,昆布,砂糖,(濃)
醤油,本みりん,料理酒,削り節

なめたけ煮:14kcal えのきだけ,料理酒,本
みりん,(濃)醤油,(淡)醤油,

大根葉としらす干しの煮浸し:26kcal 大根
葉,しらす干し,本みりん,(淡)醤油,削り節

こんにゃくの土佐煮:5kcal 板こんにゃく,本
みりん,(淡)醤油,花かつお

いりじゃこ:32kcal かえりちりめん,なた
ね油,料理酒,砂糖,本みりん,(濃)醤油,
削り節

親子とじ:129kcal 鶏肉,いり卵,卵,玉ねぎ,
人参,青ねぎ,片栗粉,砂糖,本みりん,(淡)
醤油,削り節

ほうれん草のいためナムル:26kcal ほう
れん草,人参,なたね油,砂糖,ごま油,(淡)
醤油,米酢

回鍋肉:114kcal 豚肉,キャベツ,人参,しょう
が,玉ねぎ,にんにく,なたね油,テンメンジャ
ン,赤みそ,砂糖,料理酒,(淡)醤油

ビーンズフライ:98kcal ミックスビーン
ズ,ガーリックパウダー,食塩,片栗粉,な
たね油

冷しゃぶ:233kcal 豚肉,料理酒,白ねぎ,ご
ま油,しょうが,ねりごま,すりごま,白みそ,砂
糖,(淡)醤油,マヨネーズ（ノンエッグ）,米酢,
トウバンジャン

玄米ご飯：379kcal 精白米,発芽玄米

玄米ご飯：379kcal 精白米,発芽玄米

ゆでもやし:16kcal 大豆もやし,きゅうり,食塩

ご飯：376kcal 精白米

ほたてフライ:51kcal ほたてフライ,なた
ね油

カリフラワーのバターいため:22kcal カリ
フラワー,玉ねぎ,バター,食塩,こしょう

小松菜のごまいため:21kcal 小松菜,白ご
ま,なたね油,本みりん,(淡)醤油

鰊なす:76kcal にしん,料理酒,本みりん,
(濃)醤油,三温糖,なす,削り節

キャベツのごま煮:23kcal キャベツ,人参,
白ごま,(淡)醤油,削り節

野菜のきんぴら:33kcal 人参,三度豆,つき
こんにゃく,白ごま,なたね油,砂糖,本みり
ん,(濃)醤油

きのことコーンのソテー:19kcal 本しめじ,
コーン,なたね油,食塩,こしょう,ガーリック
パウダー,(濃)醤油

チキンの照りから:140kcal 鶏肉,しょうが,
(濃)醤油,料理酒,片栗粉,小麦粉,なたね
油,本みりん,砂糖,

麦ご飯：373kcal 精白米,米粒麦

カレー(レトルト):194kcal 

麦ご飯：373kcal 精白米,米粒麦

パイナップル(缶):23kcal 

サーモンカツ:133kcal サーモンカツ,なた
ね油

小松菜のいため物:13kcal 小松菜,なたね
油,(淡)醤油

ブロッコリーのいため物:19kcal ブロッコ
リー,なたね油,食塩

さつまいもの煮物:44kcal さつまいも,三
温糖,(淡)醤油,本みりん,削り節

じゃがいものそぼろ煮:69kcal 鶏ひき肉,
じゃがいも,玉ねぎ,人参,なたね油,三温
糖,本みりん,料理酒,(淡)醤油,(濃)醤油

わかめとちくわのさっと煮:22kcal わか
め,焼きちくわ,料理酒,(淡)醤油,本みりん,
削り節

人参とセロリのマスタードあえ:19kcal 人
参,セロリ,なたね油,りんご酢,砂糖,食塩,
粒マスタード

ひじきと高野豆腐の煮物:96kcal ひじき,
高野豆腐,油揚げ,砂糖,本みりん,(淡)醤
油,(濃)醤油,削り節

ほうれん草とソーセージのソテー:32kcal 
ほうれん草,オールポークフランク,なたね
油,こしょう,(淡)醤油

太刀魚のツナタルソース:253kcal 太刀
魚パン粉付き,なたね油,まぐろフレーク,玉
ねぎ,食塩,こしょう,マヨネーズ（ノンエッグ）

ご飯：376kcal 精白米

ご飯：376kcal 精白米

かぼちゃの天ぷら:63kcal 西洋かぼちゃ,
小麦粉,なたね油

キャベツのソテー:13kcal キャベツ,人参,
なたね油,食塩,こしょう

切干大根のはりはり漬け:22kcal 切干大
根,細昆布,米酢,砂糖,(淡)醤油

大根葉のごま油いため:23kcal 大根葉,ご
ま油,砂糖,(淡)醤油,本みりん

人参のごまあえ:27kcal 人参,白ごま,なた
ね油,料理酒,(濃)醤油,本みりん

かき揚げ:181kcal いか,玉ねぎ,西洋かぼ
ちゃ,三度豆,小麦粉,片栗粉,食塩,なたね油

もやしとニラの塩ごまあえ:47kcal 太もや
し,にら,にんにく,すりごま,食塩,ごま油,米
酢,砂糖,こしょう

ビビンバ:176kcal 豚ひき肉,しょうが,なた
ね油,赤みそ,砂糖,白ごま,本みりん,料理
酒,(濃)醤油,ガーリックパウダー,いり卵,
卵,(淡)醤油,ほうれん草,人参,大豆もやし,
ごま油

豚肉と豆のカレーいため:184kcal 豚肉,
料理酒,大豆水煮,黒豆,チンゲン菜,玉ね
ぎ,なたね油,とんこつスープ,(淡)醤油,カ
レー粉,食塩,こしょう

みかん(缶):19kcal 

麦ご飯：373kcal 精白米,米粒麦

麦ご飯：373kcal 精白米,米粒麦

ブロッコリーのソテー:19kcal ブロッコ
リー,なたね油,食塩,こしょう

ツナそぼろ:36kcal まぐろフレーク,三温
糖,本みりん,料理酒,(濃)醤油

茎わかめのいため物:7kcal 茎わかめ,しょ
うが,なたね油,(淡)醤油,砂糖,削り節

星の子パスタ:53kcal セモリナスパゲティ,
食塩,なたね油,オクラ,オリーブ油,こしょう

切干大根の煮付け:92kcal 切干大根,油揚
げ,人参,三温糖,(淡)醤油,煮干し

じゃがいものあっさり煮:34kcal じゃがい
も,本みりん,三温糖,(淡)醤油,削り節

ごぼうの甘辛煮:24kcal ごぼう,なたね油,
砂糖,本みりん,(濃)醤油,とうがらし粉

とうもろこしご飯:371kcal 精白米,コーン,か
つおだし,(淡)醤油,食塩,本みりん,料理酒

大根葉と油揚げの煮浸し:61kcal 大根葉,人
参,油揚げ,三温糖,本みりん,(淡)醤油,削り節

すし飯:393kcal 精白米,人参,干ししいた
け,砂糖,(淡)醤油,米酢,削り節,白ごま,か
つおだし,食塩

鶏肉のガーリックソテー:94kcal 鶏肉,しょ
うが,料理酒,食塩,こしょう,ガーリックパウ
ダー,玉ねぎ,パセリ,(淡)醤油,オリーブ油

鶏肉のトマトおろし煮:144kcal 鶏肉,しょ
うが,(濃)醤油,料理酒,小麦粉,片栗粉,な
たね油,大根おろし,トマト,(淡)醤油,本みり
ん,砂糖,削り節

コーンのソテー：コーン，食塩，こしょう，なたね
油

ブロッコリーのおかか煮：ブロッコリー，花か
つお，本みりん，（濃）醤油，削り節

三度豆のさっと煮：三度豆，本みりん，（淡）醤油

黄桃（缶）

ビーフシチュー（レトルト）

ご飯：精白米

ブロッコリーのさっと煮：ブロッコリー，本みり
ん，（淡）醤油，削り節

三度豆のいため物：三度豆，なたね油，（淡）
醤油，本みりん

粒コーン：コーン，食塩

パイナップル（缶）

チキンハンバーグ（レトルト）

ご飯：精白米

三度豆とコーンのソテー：三度豆，コーン，食
塩，こしょう，なたね油

ブロッコリーのソテー：ブロッコリー，食塩，な
たね油

みかん（缶）

ハッシュドビーフ（レトルト）

ご飯：精白米

使用材料一覧表令和6年7月 この印刷物が不要になれば
「雑がみ」として古紙回収等へ！

1日（月） 895kcal　 2日（火） 794kcal 3日（水） 958kcal　 4日（木） 973kcal　 5日（金） 856kcal　 

8日（月） 792kcal　 9日（火） 830kcal 10日（水） 770kcal　 11日（木） 804kcal　 12日（金） 748kcal　 

16日（火） 782kcal　 17日（水） 874kcal 18日（木） 795kcal　 19日（金） 825kcal　 

献立A 献立B 献立C

★令和6年 台風接近時における中学校給食の取扱いについて★
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