
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）

※ 8月28日は、ひじきご飯です。
※11日は、カレーピラフです。
※16日は、中華五目ご飯です。

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

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

8・9
選択制・
中学校給食

※献立は、諸事情により一部変更する場合があります。　※京都府産の野菜、魚は収穫量の関係から他府県産に変更する場合があります。

月の 
メニュー

令和8年令和8年

8・9月分の予約期間のお知らせ（重要）

8月分・9月
分の

お申し込みは別々に
！

★ずっと予約は、8月分と9月分が7月1日（水）に登録されます。(最大2３回分)
★クレジット自動払いは、7月1日（水）のみ7,201円(23回分＋手数料71円)が引き落とされます。
※行事変更に柔軟に対応できるよう、学校によっては給食日が多めに設定され、８・９月分の合計の給食費
が最大で7,130円（２３回分）になる場合がありますので、残高をご確認ください。給食実施日の変更が
あれば、各校からお知らせします。

予約システム

8月分 9月分

7月1日(水）～ 7月18日（土）

7月1０日（金） までに学校へ　8・9月分を別々に2枚提出

7月1日（水）～ 8月5日（水）

予約マークシート

和(なごみ）献立水9 鶏肉のさっぱり煮

９月９日は、「重陽の節句」の和（なごみ）献立で
す。昔から「９」が重なる縁起のよい日に、旬の食
べ物を食べて健康を願う風習があり、夏から秋が
旬のなすを使った「なすの田楽」が登場します。

・ほうれん草のいため物
・ひじきと高野豆腐の煮物　
・なすの田楽　・みかん（缶）

水26 レンコンミンチカツ
・大根葉と人参のごま油いため　・ひじき豆
・にんじんしりしり　・きゅうりのナムル

「にんじんしりし
り」は、沖縄県
の家庭料理のひ
とつで、細切り
にしたにんじんを
炒めて作る料理
です。

木27 ビ ビ ン バ
・かぼちゃの天ぷら　
・野菜のせん切りいため
・ピーマンのおかか煮　・パイナップル（缶）

金28
賀茂なすと九条ねぎの
和風ハンバーグあんかけ

・ひと口がんもの含め煮　・キャベツの煮浸し
・じゃがいものソテー　
・金時煮豆

月31 鶏肉の塩こうじ揚げ
・小松菜の煮浸し　・厚揚げと野菜の含め煮
・さつまいもと昆布の煮物　・和風ピクルス

「和風ピクルス」
は、夏に美味し
いきゅうりを使い、
赤しそふりかけ
でさっぱりと食べ
られるように味付
けしています。

木3 プ ル コ ギ
・豆鯵のから揚げ　・キャベツのいため物
・ひじきのソテー　
・さつまいものごまサラダ

「プ ルコギ」は、
韓国・朝鮮料理
のひとつで、甘辛
い味付けがごはん
によく合います。

金4 ネギ塩チキン
・ほうれん草の煮浸し　・もやしの煮浸し
・ポテトの香草揚げ　・切干大根のはりはり漬け

「ポテトの香
草揚げ」は、
バジルのさわ
やかな香りが
美味しい献立
です。

月7 あじフライ
・小松菜のガーリックいため　
・高野豆腐のそぼろ煮　・こんにゃくの南蛮いため
・シナモンかぼちゃ

「あじフライ」には、
レモン果汁を使っ
たソースをかけ
て、さっぱりと食
べることができる
ようにしています。

「賀茂なすと九条ねぎ
の和風ハンバーグあん
かけ」は、選択制中学
校給食レシピアイデア
コンテストで松丸奨先
生のとっておきの給食
賞を獲得した献立です！

火8 豚肉のケチャップ煮
・ブロッコリーのソテー　・いためビーフン
・さつまいものかりんとう揚げ
・きのこの佃煮

木10 鯖の塩焼き
・小松菜のさっと煮
・夏野菜の塩レモン焼きそば　・昆布豆
・こんにゃくの土佐煮

「夏野菜の塩レ
モン焼きそば」
は、夏に美味
しいゴーヤや
ピーマンを使っ
ています。

金11 枝豆コロッケ
・大根葉のごま油いため　・切干大根の煮付け
・かぼちゃの煮つけ　
・なめたけ煮 夏に美味しい

枝豆を使った
「枝豆コロッ
ケ」が登場し
ます。

月14 回 鍋 肉
・春巻　・ほうれん草のお浸し
・ひじきとちくわのいり煮　・さつまいもの煮物

「回鍋肉」は、
中国の四川料
理のひとつで、
ごはんによく
合うみそ味の
献立です。

火15 え び マ ヨ
・ゆでキャベツ　・大根葉と油揚げの煮浸し
・ごぼうのいため煮　・豚肉の甘辛そぼろ

「え び マ ヨ」
は、卵 不 使
用のマヨネー
ズを使って
作っています。

水16 里芋コロッケ
・小松菜のソテー　・わかめともやしのごまいため
・糸こんにゃくの甘辛いため　
・きゅうりの甘酢煮 「里芋コロッケ」

は、里芋のホ
クホクした食感
が美味しいコ
ロッケです。

木24 カ レ ー
・焼きハンバーグ　
・小松菜のごま油いため　・ビーンズフライ
・こんにゃくのごまみそあえ

金25 親 子 と じ
・里いもの磯辺揚げ　・大根葉のおかかいため
・みたらしだんご　
・人参のごまあえ

今年の十五夜は９
月２５日です。秋の
実りに感謝して給
食では「みたらし
だんご」を食べます。
また、「いも名月」
と呼ばれることから
「里いもの磯辺揚
げ」が登場します。

火1 かますの竜田揚げ
・ほうれん草のソテー　・ジャージャー麺
・キャベツのごま煮　
・こんにゃくの含め煮

水2 夏野菜のかき揚げ
・大根葉のおかかいため　
・カリフラワーのそぼろ煮　・わかめとツナのさっと煮
・人参とセロリのマスタードあえ

「夏野菜のかき
揚げ」は、夏に
美味しいかぼ
ちゃやゴーヤ、
枝豆を使ってい
ます。

木17 ビ ビ ン バ
・チキンナゲット　・キャベツのソテー
・カリフラワーとベーコンのソテー
・パイナップル（缶）

金18 さごしのしょうが煮
・大根葉の煮浸し　・きつね丼の具
・うの花サラダ　・酢の物

月28 鶏肉の照り煮
・ほうれん草のソテー　・春雨のいため物
・カリフラワーのバターいため
・きゅうりのピクルス

「鶏肉の照り
煮」は、料
理酒、醤油、
砂糖、みりん
などを使って
ごはんに合う
甘辛い味付け
にしています。

火29 鶏肉のこはく揚げ
・ブロッコリーのおかか煮　・なすのキーマカレー
・じゃがいものピり辛いため　
・茎わかめのいため物

「なすのキー
マカレー」は、
ご飯にかけて
食べましょう。

水30 冷 し ゃ ぶ
・ゆでもやし　・キャベツとコーンのソテー
・小松菜のガーリックいため　
・いりじゃこ 「冷しゃぶ」には、

手作りのごまだ
れをかけていま
す。「ゆでもやし」
と一緒に食べま
しょう。

ヨーグルト

ちょうよう せっく

月見献立

ひじきご飯

カレーピラフ 中華五目ご飯

ジョア（マスカット）

ヨーグルト

ホイ コー ローさば

「ビビンバ」は
ご飯にのせて
食べましょう。

マスカット味の
飲むヨーグルト
が登場します！

京都府舞鶴産の
鯵です。

京都府舞鶴産の
豆鯵です。

「ジャージャー
麺」は、中国発
祥の料理で甘辛
い肉みそを麺に
よく混ぜて食べ
る料理です。

京都府舞鶴産の
かますです。

「きつね 丼 の
具」をご飯に
のせて丼にして
食べましょう。

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。

「ビビンバ」は
ご飯にのせて
食べましょう。

今月の　menu新

里芋コロッケ

万願寺とうがらしと
切干大根の
赤しそあえ

京風ガパオ

飲むヨーグルト（マスカット）

松丸奨先生の
とっておきの
給食賞

昨年度の受賞献立
昨年度の受賞献立

8月28日

9月8日

9月16日

西ノ京中学校の生徒が考案してくれました！

賀茂なすと
九条ねぎの和風ハンバーグあんかけ

アイデアコンテスト
選択制中学校給食レシピ

令和８年度「選択制中学校給食レシピ
アイデアコンテスト」開催！

令和８年度「選択制中学校給食レシピ
アイデアコンテスト」開催！

京都では、京野菜や湯葉などの伝統食材、それらを使った多彩
な伝統料理による豊かな食文化が育まれてきました。
そこで、献立を考えることを通して、郷土の食文化への関心や、
食生活への理解を深めていただくことを目的とし、当コンテストを
実施いたします（応募期間：令和８年８月末予定）。
詳細は、中学校を通じてお知らせいたしますので、生徒の皆さん
の想いがつまった献立を、ぜひお待ちしております！

テーマ 

京都ならではの特別献立
～あなたが描いたアイデアが  みんなが食べるイロドリに～




