
 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

  

 

                                                                 
 

まだまだ残暑
ざんしょ

が厳
きび

しいですが、朝夕
あさゆう

の肌
はだ

に触
ふ

れる風
かぜ

に、どことなく季節
き せ つ

の 

移
うつ

り変
か

わりを感
かん

じる頃
ころ

となりました。「食欲
しょくよく

の秋
あき

」がやってきますね。 

春
はる

は毒
どく

消
け

しの苦味
にがみ

、夏
なつ

は疲労
ひ ろ う

回復
かいふく

の酸味
さ ん み

、秋
あき

はエネルギーを蓄
たくわ

える甘味
あ ま み

、冬
ふゆ

は

身体
か ら だ

を温
あたた

めるための厚味
こ う み

（＊厚味
こ う み

：味
あじ

がこってりしていて、おいしいこと）というように、

食材
しょくざい

の味
あじ

わいが変化
へんか

していくと言
い

われています。おいしくて栄養
えいよう

たっぷりの旬
しゅん

の食材
しょくざい

を食
た

べて、夏
なつ

の疲
つか

れをとり、これからやってくる冬
ふゆ

に向
む

けて体調
たいちょう

を整
ととの

えていきましょう！ 

さつまいも きのこ類
るい

 
 

 

給 食
きゅうしょく

では９月
がつ

８日
にち

（月
げつ

）「サンマの竜田
たつた

揚
あ

げ」で サンマ が、 

９月
がつ

１２日
にち

（金
きん

）「さつまいものそぼろ煮
に

」で さつまいも が、 

９月
がつ

１６日
にち

（火
か

）「きのこスープ」で きのこ が使
つか

われています ☺ 

ぜひ、旬
しゅん

の食材
しょくざい

を食
た

べてくださいね！ 

 

秋
あき

の旬
しゅん

な食材
しょくざい

 

新米
しんまい

 

 

魚
さかな

（サバ、サンマなど） かぼちゃ りんご かき 

さといも くり ぶどう なし 

がつ     きゅう しょく 

・ 
保護者
ほ ご し ゃ

の皆
みな

さんへ大事
だ い じ

なお知
し

らせ 

 

令和
れいわ

７年度
ねんど

第４期分
だい  きぶん

、第
だい

５期分
きぶん

の学校給
がっこうきゅう

食費
しょくひ

を無償
むしょう

にします 

 

国
くに

から地方
ちほう

公共
こうきょう

団体
だんたい

へ交付
こうふ

される交付
こうふ

金
きん

を活用
かつよう

し、令和
れいわ

７年度
ねんど

第
だい

４期
き

分
ぶん

(９月
がつ

３

０日
にち

引落
ひきおと

し)、第
だい

５期
き

分
ぶん

(１０月
がつ

３１日
にち

引落
ひきおと

し)の学校給
がっこうきゅう

食費
しょくひ

を無償
むしょう

にします。

対象
たいしょう

は、学校給
がっこうきゅう

食費
しょくひ

を負担
ふたん

している市立
しりつ

小
しょう

中学校
ちゅうがっこう

に通
かよ

う第
だい

１子
し

の児童
じどう

生徒
せいと

の

保護者
ほ ご し ゃ

です。自動
じどう

で適用
てきよう

されるので、手続
てつづ

きはいりません。アレルギー等
など

で減額
げんがく

を受
う

けている人
ひと

、転入
てんにゅう

された人
ひと

等
など

は、それぞれ無償
むしょう

になる金額
きんがく

が異
こと

なります。 

９月
がつ

中 旬
ちゅうじゅん

までに、対象
たいしょう

者
しゃ

全員
ぜんいん

に四條畷
しじょうなわて

市
し

学校給
がっこうきゅう

食費
しょくひ

納付
のうふ

額
がく

決定
けってい

（変更
へんこう

）

通知書
つうちしょ

をお送
おく

りしますので、ご確認
かくにん

をお願
ねが

いします。すでに納付済
の う ふ ず

みの人
ひと

は、後日
ごじつ

返金
へんきん

(還付
かんぷ

)します。詳
くわ

しい内容
ないよう

は、市
し

のホームページ
ほ ー む ぺ ー じ

をご確認
かくにん

ください。 

 

第
だい

２子
し

以降
いこう

の無償化
むしょうか

、令和
れいわ

７年度
ねんど

の学校給
がっこうきゅう

食費
しょくひ

値上げ
ね あ  

分
ぶん

の公費
こうひ

負担
ふたん

も引
ひ

き続
つづ

き実施
じっし

します♪ 

←詳
くわ

しくは市
し

の

ホームページ
ほ ー む ぺ ー じ

へ 



☝平

へい

均

きん

摂

せっ

取

しゅ

量

りょう

は、 

１ヶ

か

月

げつ

間

かん

の平

へい

均

きん

で 

基

き

準

じゅん

量

りょう

になるように 

努

つと

めています。 

 

        

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

  
エネルギー 

(kcal) タンパク質
しつ

 脂
し

 質
しつ

 
カルシウム 

(mg) 

マグネシウム 

(mg) 
鉄
てつ

 

(mg) 

亜
あ

鉛
えん

 

(mg) 

Ｖ．Ａ 

(μgRAE) 

Ｖ．B１ 

(mg) 

Ｖ．B２ 

(mg) 

Ｖ．Ｃ 

(mg) 
食
しょく

物
もつ

繊
せん

維
い

 

(g) 

８ ・ ９ 月
がつ

 分
ぶん

 小
しょう

(中
ちゅう

学
がく

年
ねん

) 607 14 % 28 % 322 77 3.0 2.8 190 0.56 0.54 18 4.2 

平
へい

 均
きん

 摂
せっ

 取
しゅ

 量
りょう

 中
ちゅう

学
がっ

校
こう

 701 14 % 27 % 334 87 3.5 3.2 213 0.66 0.58 20 5.0 

文
もん

 部
ぶ

 科
か

 学
がく

 省
しょう

 小
しょう

（８～９歳
さい

) 650 
摂
せっ

取
しゅ

エネルギー 

の13～20 % 

摂
せっ

取
しゅ

エネルギー 

の20～30 % 

350 50 3.0 2.0 200 0.40 0.40 25 4.5以上
いじょう

 

学
が っ

校
こ う

給
きゅう

食
しょく

摂
せ っ

取
し ゅ

基
き

準
じゅん

 中
ちゅう

学
がっ

校
こう

 830 450 120 4.5 3.0 300 0.50 0.60 35 7以上
いじょう

 

８月
がつ

２９日
にち

（金
きん

）枝豆
えだまめ

コロッケ ９月
がつ

１日
にち

（月
げつ

）サバスタミナ漬
づ

け ３日
にち

（水
すい

）春
はる

巻
ま

き 

じゃがいも・パン粉
こ

・枝豆
えだまめ

・玉
たま

ねぎ・ 

砂糖
さとう

・バッターミックス・豚
とん

脂
し

・ 

食用
しょくよう

大豆
だいず

油
あぶら

・食塩
しょくえん

・でん粉
ぷん

・水
みず

・ 

白
しろ

こしょう 

サバ・醤油
しょうゆ

・砂糖
さとう

・トマトピューレ・

醗酵
はっこう

調味
ちょうみ

料
りょう

・水
みず

あめ・生姜
しょうが

・にんにく 

豚肉
ぶたにく

・人参
にんじん

・玉
たま

ねぎ・キャベツ・植物
しょくぶつ

油脂
ゆ し

・豚
とん

脂
し

・醤油
しょうゆ

・春雨
はるさめ

・でん粉
ぷん

・生姜
しょうが

ﾍ゚ ｽーﾄ・ﾎ゚ ｸーﾌ゙ ｲﾖﾝ・ 

小麦粉
こむぎこ

・ｼｮｰﾄﾆﾝｸ ・゙ﾎ゚ ｸーｴｷｽ・発酵
はっこう

調味料
ちょうみりょう

・酵母
こうぼ

ｴｷｽ・砂糖
さとう

・乾燥
かんそう

しいたけ・たん白
ぱく

加水
かすい

分解
ぶんかい

物
ぶつ

・香辛料
こうしんりょう

 

（皮
かわ

）小麦粉
こ む ぎ こ

・植物
しょくぶつ

油脂
ゆ し

・米
こめ

粉
こ

・粉
こな

あめ・ショートニング・食塩
しょくえん

・ソルビトール・乳化剤
にゅうかざい

・ 

クエン酸
さん

鉄
てつ

ナトリウム・増粘剤
ぞうねんざい

・水
みず

 

４日
にち

（木
もく

）チーズオムレツ ８日
にち

（月
げつ

）サンマの竜田
たつた

揚
あ

げ １１日
にち

（木
もく

）照
て

り焼
や

きハンバーグ １２日
にち

（金
きん

）ホッケのいしる漬
づ

け 

鶏卵
けいらん

・チーズ・砂糖
さとう

・でん粉
ぷん

・

穀物
こくもつ

酢
す

・食塩
しょくえん

・水
みず

・菜種油
なたねあぶら

 

サンマ・でん粉
ぷん

・白
しろ

醤油
しょうゆ

・ 

みりん風
ふう

調味料
ちょうみりょう

・生姜
しょうが

 

豚肉
ぶたにく

・玉
たま

ねぎ・鶏肉
とりにく

・パン粉
こ

・食塩
しょくえん

・ナツメグ・こしょう 

(タレ)砂糖
さとう

・醤油
しょうゆ

・でん粉
ぷん

・酒
さけ

・たん白
ぱく

加水
かすい

分解物
ぶんかいぶつ

・生姜
しょうが

・水
みず

 

ホッケ・醤油
しょうゆ

・いしる 

１６日
にち

（火
か

）ボロニアカツ １７日
にち

（水
すい

）餃子
ぎょうざ

 

鶏肉
とりにく

・でん粉
ぷん

・発酵
はっこう

調味料
ちょうみりょう

・砂糖
さとう

・粉末状
ふんまつじょう

大豆
だいず

たん白
ぱく

・食塩
しょくえん

・香辛料
こうしんりょう

・鉄
てつ

含有
がんゆう

酵母
こうぼ

・水
みず

・

加工
かこう

でん粉
ぷん

・増粘剤
ぞうねんざい

  

（衣
ころも

）ポテトフレーク・米
こめ

粉
こ

フレーク・食塩
しょくえん

・香辛料
こうしんりょう

・でん粉
ぷん

・植物
しょくぶつ

繊維
せんい

・酵母
こうぼ

エキス・水
みず

  

キャベツ・豚肉
ぶたにく

・玉
たま

ねぎ・豚
とん

骨
こつ

・粒状
つぶじょう

大豆
だいず

たん白
ぱく

・醤油
しょうゆ

・ごま油
あぶら

・

砂糖
さとう

・食塩
しょくえん

・たん白
ぱく

加水
かすい

分解物
ぶんかいぶつ

・にんにく・水
みず

 

（皮
かわ

）小麦粉
こ む ぎ こ

・グルテン・食塩
しょくえん

・水
みず

 

２２日
にち

（月
げつ

）野菜
やさい

入
い

り玉子
たまご

焼
や

き ２５日
にち

（木
もく

）フライドポテト ２９日
にち

（月
げつ

）鶏
とり

つくね 

鶏卵
けいらん

・砂糖
さとう

・玉
たま

ねぎ・人参
にんじん

・発酵
はっこう

みりん・醤油
しょうゆ

・ 

穀物
こくもつ

酢
す

・でん粉
ぷん

・ほうれん草
そう

・食塩
しょくえん

・水
みず

・菜種
なたね

油
あぶら

 

馬鈴薯
ばれいしょ

・植物
しょくぶつ

油脂
ゆ し

 キャベツ・鶏肉
とりにく

・豚
とん

脂
し

・砂糖
さとう

・発酵
はっこう

調味料
ちょうみりょう

・ドロマイト・食塩
しょくえん

・カツオ節
ぶし

・生姜
しょうが

・

酵母
こうぼ

エキス・香辛料
こうしんりょう

・鉄
てつ

含有
がんゆう

酵母
こうぼ

（つなぎ）でん粉
ぷん

・えんどう豆
まめ

たん白
ぱく

 

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

では児童
じ ど う

・生徒
せいと

が、１日
にち

に必要
ひつよう

な栄養量
えいようりょう

の約
やく

 １／３ の量
りょう

をとるようにしています。特
とく

に、不足
ふそ く

しがちなカルシウム・ビタミン類
るい

は、 

およそ半分
はんぶん

を摂取
せっしゅ

することを目安
めやす

としています。この基準
きじゅん

をもとに、いろいろな食材
しょくざい

を組
く

み合
あ

わせて献立
こんだて

を作成
さくせい

しています。 

★８・９月
がつ

の小
しょう

おかずより 

＜加工品
かこうひん

の原材料表
げんざいりょうひょう

について＞ 

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

センターでは、四
し

條
じょう

畷
なわて

市内
しない

の小
しょう

・中学校
ちゅうがっこう

９校
こう

と支援
しえん

学校
がっこう

１校
こう

の給 食
きゅうしょく

時間
じかん

に間
ま

に合
あ

うよう、当日
とうじつ

限
かぎ

られた時間内
じかんない

で 

調理
ちょうり

・配送
はいそう

しています。そのため、小
しょう

おかずにおいては、加
か

工
こう

品
ひん

を使
し

用
よう

する場
ば

合
あい

があります。 

食
しょく

物
もつ

アレルギーをもつ児童
じどう

・生徒
せいと

への配慮
はいりょ

のひとつとして、献立表
こんだてひょう

に小
しょう

おかずで使用
しよう

する加工品
かこうひん

の原材料名
げんざいりょうめい

を掲載
けいさい

しております。

ご質問
しつもん

などがありましたら、学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

センターまでお問
と

い合
あ

わせください。 

 

＜８・９月
がつ

の栄養価
えいようか

＞ 


