
■お問い合わせ■  枚方市教育委員会 おいしい給食課  電話 050-7105-8030    kyushok@city.hirakata.osaka.jp 

★７月７日は「七夕」です！ 

 七夕の夜、天の川をはさんで離れ離れになった織姫と彦星が、年に

一度だけ会うことができるという伝説に基づいた星まつりの行事です。

願い事を書いた色とりどりの短冊や飾りを笹の葉につるし、 

星にお祈りをします。 給食では、七夕すましを提供します。 

七夕すましには、天の川に見立てた糸かまぼこが入っています。 
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＜アレルギー対応献立＞  ※予約注文には申請が必要です。卵、乳、小麦、そば、落花生、えび、かに、くるみを使用していません。   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

月 火 水 木 金 

  １ ①焼き魚（鮭）あんかけソース ２ ①えびしゅうまい ３ ①夏野菜たっぷりかきあげ 

②たこのバジル風味 ③鶏団子汁 
④ミルメーク（コーヒー味） ■ご飯 ■牛乳 

②チャプチェ ③小大豆もやしのナムル 
④フルーツポンチ（梨・りんご） ■ご飯 ■牛乳 

②野菜炒め ③なすのみそ汁 
■ご飯 ■牛乳 

 ○エネルギー 805kcal ○たんぱく質 42.1g ○脂質 24.3% ○エネルギー 826kcal ○たんぱく質 29.2g ○脂質 22.0% ○エネルギー 808kcal ○たんぱく質 28.5g ○脂質 30.2% 

６ ①彩り満点！夏野菜と鶏のそぼろ炒め ７ ①星形コロッケ ８ ①カラフルソースであじがウメ～‼ ９ ①マーボー豆腐 10 ①焼き魚（ほっけ） 

②いわしの生姜煮 ③冷麺（冷麺のタレ）  
④冷麺の具 ■ミニうずまきパン ■牛乳 

②コロコロソテー ③人参シリシリ 
④七夕すまし ■ご飯 ■牛乳 

②焼きとうもろこし ③米粉のビーフカレー 
■ご飯 ■牛乳 

②春雨サラダ ②ミニゼリー（りんご・もも）  
■ご飯 ■牛乳 

②ひじきピーマン ③揚げかぼちゃの旨煮 
④かきたま汁 ■ご飯 ■牛乳 

○エネルギー 848kcal ○たんぱく質 38.1g ○脂質 36.8% ○エネルギー 817kcal ○たんぱく質 28.1g ○脂質 25.3% ○エネルギー 870kcal ○たんぱく質 34.4g ○脂質 25.1% ○エネルギー 808kcal ○たんぱく質 30.6g ○脂質 24.3% ○エネルギー 798kcal ○たんぱく質 35.6g ○脂質 28.5% 

１３ ①ハンバーグのラタトゥイユソース １４ ①わかさぎの南蛮漬け １５ ①オムレツ １６ ①豚肉の生姜焼き 
 

②チンゲン菜のソテー ③かぼちゃスープ 
■コッペパン ■牛乳 

②ツナときゅうりの和え物 ③みそおでん 
■ご飯 ■牛乳 

②マカロニソテー ③なすのべーコン炒め 
④米粉のハッシュドビーフ ■ご飯 ■牛乳 

②ボイル野菜 ③小松菜とビーフンの炒め物 
④中華コーンスープ ■ご飯 ■牛乳 

○エネルギー 851kcal ○たんぱく質 36.0g ○脂質 30.5% ○エネルギー 832kcal ○たんぱく質 37.8g ○脂質 25.2% ○エネルギー 802kcal ○たんぱく質 29.9g ○脂質 25.5% ○エネルギー 783kcal ○たんぱく質 32.6g ○脂質 24.8% 

２ ①おさかなナゲット ６ ①彩り満点！夏野菜と鶏のそぼろ炒め ７ ①じゃがいものマヨネーズ焼き １０ ①焼き魚（ほっけ） １３ ①ハンバーグのラタトゥイユソース 

②チャプチェ ③小大豆もやしのナムル 
④フルーツポンチ（梨・りんご） ■ご飯 ■牛乳 

②いわしの生姜煮  
③米粉マカロニサラダ(ごまドレッシング) 
④ミニゼリー（ぶどう） ■ご飯 ■牛乳 

②コロコロソテー ③人参シリシリ 
④七夕すまし ■ご飯 ■牛乳 

②ひじきピーマン ③揚げかぼちゃの旨煮 
④玉ねぎのおつゆ ■ご飯 ■牛乳 

②チンゲン菜のソテー  
③かぼちゃの豆乳スープ ■ご飯 ■牛乳 

○エネルギー 860kcal ○たんぱく質 28.0g ○脂質 25.6% ○エネルギー 889kcal ○たんぱく質 33.3g ○脂質 32.5% ○エネルギー 799kcal ○たんぱく質 28.8g ○脂質 26.9% ○エネルギー 781kcal ○たんぱく質 35.5g ○脂質 27.0% ○エネルギー 800kcal ○たんぱく質 31.6g ○脂質 23.6% 

１５ ①ポークウインナー 

②米粉マカロニソテー ③なすのべーコン炒め 
④米粉のハッシュドビーフ ■ご飯 ■牛乳 

○エネルギー 874kcal ○たんぱく質 31.6g ○脂質 31.7% 

令和8年  ７月 枚方市教育委員会 

枚方市学校給食会 

就学援助費を申請される皆様 

令和８年度の就学援助費の  

支給が決定されるまでは、 

事前入金が必要です。 

支給が決定されましたら、 

注文された分の給食費を返金

いたします。 

 

 

 

予約注文はこちらから！⇒ 

アレルギー対応食があります。 

ランチボックスの色を変え、 

食札を貼って提供します。 

※申込には、申請書と学校生活          

管理指導表の提出が必要です。 

星マークの日は

卵                 乳                 えび                 小麦 
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アレルギー対応献立は、 

赤字で示しています。 

水分補給に気をつけよう！ 
 人間の体は約60%が水分です。 

この水分が減りすぎると脱水や 

熱中症になってしまいます。 

のどがかわいた時にはすでに脱水が 

始まっているので、のどがかわく前にこまめに水分を 

とりましょう。また、スポーツなどでたくさんの汗をかく時には、

スポーツドリンクなどで塩分も補給しましょう。 

ジュースやスポーツドリンクを 

飲みすぎると、糖分のとりすぎや 

むし歯の原因になってしまいます。 

ふだんの水分補給は水や麦茶にしましょう。 

とりすぎ注意！ 甘い飲み物 とりすぎ注意！ 

旬の野菜「ピーマン」、「パプリカ」 
ピーマンやパプリカは「トウガラシ」の一種で、 

から味みのない「甘長トウガラシ」の仲間です。 

栄養価が高く、特にビタミンCが豊富に含まれています。 

ピーマンの一種でもあるパプリカは、元々の緑色から 

完熟し、赤色や黄色、オレンジ色などになります。 

苦みが少なく甘みがあるので、ピーマンの苦手な人も食べやすいです。 

給食では、ピーマンを2日,6日,10日に使用し、 

パプリカを６日,８日,13日に使用します。 

７月分の予約について 

★インターネット予約：６月１日（月）～ ６月２０日（土） 

★マークシート予約（学校へ提出）： ６月１日（月）～ ６月１５日（月） 

※自動予約（在校時一括予約）を申込みされた方も、事前入金が必要です。 

残高を確認の上、入金をお願いします。 

入金の期限は、６月２０日（土）です。 
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■お問い合わせ■  枚方市教育委員会 おいしい給食課  電話 050-7105-8030    kyushok@city.hirakata.osaka.jp 

令和８年７月  使用食材一覧・アレルギー情報 

 １日（水）  ご飯・牛乳 ２日（木）  ご飯・牛乳 ３日（金） ご飯・牛乳 

①焼き魚（鮭）あんかけソース：鮭、塩、こしょう、えのきたけ、 

玉葱、青葱、さとう、こいくち醤油、みりん、料理酒、澱粉、 

②たこのバジル風味：じゃがいも、揚油、たこ、玉葱、塩、こしょう、

うすくち醤油、にんにく、バジルペースト、オリーブ油 

③鶏団子汁：鶏団子、人参、キャベツ、青葱、こいくち醤油、 

うすくち醤油、料理酒、みりん、塩、削り節 

④ミルメーク（コーヒー味）：ミルメーク（コーヒー味） 

①えびしゅうまい：えびしゅうまい、さとう、米酢、こいくち醤油 

②チャプチェ：豚肉かたロース、緑豆春雨、玉葱、人参、 

たけのこ、きくらげ、ピーマン、にんにく、こいくち醤油、さとう、塩、 

こしょう、料理酒、ひまわり油 

③小大豆もやしのナムル：ボンレスハム、小大豆もやし、人参、 

小松菜、ごま、さとう、こいくち醤油、塩、ごま油 

④フルーツポンチ（梨・りんご）：梨の缶詰、りんご缶、三色ゼリー 

①夏野菜たっぷりかきあげ：しらす、ごぼう、玉葱、 

ホールコーン、人参、オクラ、ちくわ、米粉、澱粉、塩、揚油 

②野菜炒め：焼豚、人参、玉葱、キャベツ、さとう、こいくち醤油、塩、 

こしょう、豆板醤、オイスターソース、ひまわり油、ごま油 

③なすのみそ汁：うす揚げ 、なす、冷凍豆腐、えのきたけ、青葱、 

わかめ、みそ、削り節 

▼アレルギー情報▼ 

①さけ ③さば、鶏肉 

▼アレルギー情報▼ ①えび、小麦、豚肉 

 ②豚肉 ③豚肉、大豆、ごま ④りんご  

▼アレルギー情報▼ 

②豚肉、ごま ③さば、大豆  

６日（月）  ミニうずまきパン・牛乳 ７日（火）  ご飯・牛乳 ８日（水）  ご飯・牛乳 ９日（木）  ご飯 ・牛乳 １０日（金）  ご飯・牛乳 

①彩り満点！夏野菜と鶏のそぼろ炒め：鶏ミンチ肉、大豆、 

土生姜、玉葱、ピーマン、パプリカ（黄）、人参、なす、料理酒、 

さとう、こいくち醤油、みりん、塩、こしょう、澱粉、ひまわり油 

②いわしの生姜煮：いわし生姜煮 

③冷麺（冷麺のタレ）：中華麺、ひまわり油、冷麺のタレ 

④冷麺の具：ロースハム、キャベツ、きゅうり、人参 

①星形コロッケ：星型コロッケ、揚油 

②コロコロソテー：ホールコーン、人参、白いんげん豆、塩、 

こしょう、オリーブ油 

③人参シリシリ：ツナフレーク、玉葱、切干大根、人参、塩、 

こしょう、料理酒、うすくち醤油、ひまわり油 

④七夕すまし：糸かまぼこ、かまぼこ（星）、人参、冬瓜、 

冷凍豆腐、青葱、こいくち醤油、うすくち醤油、塩、削り節、 

出し昆布 

①カラフルソースであじがウメ～‼：あじのフィレ、塩、こしょう、澱粉、 

揚油、ズッキーニ、パプリカ（赤）、パプリカ（黄）、むき枝豆、エリンギ、 

ダイストマト缶、塩、うすくち醤油、澱粉、さとう、ねりうめ、ひまわり油 

②焼きとうもろこし：カットコーン、さとう、こいくち醤油、澱粉 

③米粉のビーフカレー：牛肉、土生姜、にんにく、玉葱、人参、 

じゃがいも、カレー粉、ウスターソース、濃厚ソース、トマトケチャップ、 

こいくち醤油、塩、こしょう、オニオンペースト、米粉、りんごピューレ、 

赤ワイン、チャツネ、とりがらスープ、ひまわり油 

①マーボー豆腐：豚ミンチ肉、冷凍豆腐、土生姜、にんにく、 

人参、玉葱、青葱、塩、こしょう、さとう、こいくち醤油、みそ、 

豆板醤、とりがらスープ、ひまわり油、澱粉 

②春雨サラダ：焼豚、緑豆春雨、人参、きゅうり、こいくち醤油、 

さとう、米酢、ごま油 

③ミニゼリー（りんご・もも）：ミニりんごゼリー、ミニももゼリー 

①焼き魚（ほっけ）：ほっけ 

②ひじきピーマン：ひじき、ピーマン、人参、ごま、さとう、 

こいくち醤油、みりん、ごま油、削り節 

③揚げかぼちゃの旨煮：かぼちゃ、揚油、牛肉、青葱、さとう、 

こいくち醤油、料理酒、ひまわり油 

④かきたま汁：糸かまぼこ、人参、玉葱、卵、青葱、こいくち醤油、

うすくち醤油、塩、澱粉、削り節 

▼アレルギー情報▼ ①鶏肉、大豆  

③小麦、りんご、ゼラチン、大豆、ごま  

④豚肉 ■うずまきパン：小麦、乳 

▼アレルギー情報▼ 

①小麦、鶏肉、豚肉 ④さば、大豆  

▼アレルギー情報▼  

①大豆 ③りんご、牛肉、鶏肉  

▼アレルギー情報▼ 

①鶏肉、豚肉、大豆 ②豚肉、ごま  

③もも、りんご   

▼アレルギー情報▼ 

②さば、ごま ③牛肉 ④卵、さば  

１３日（月）  コッペパン・牛乳 １４日（火）  ご飯・牛乳 １５日（水）  ご飯・牛乳 １６日（木）  ご飯 ・牛乳  

①ハンバーグのラタトゥイユソース：チキンハンバーグ、玉葱、 

なす、ズッキーニ、パプリカ（赤）、パプリカ（黄）、にんにく、 

ダイストマト缶、トマトケチャップ、バジル粉、とりがらスープ、 

白ワイン、さとう、塩、こしょう、澱粉、オリーブ油 

②チンゲン菜のソテー：ボンレスハム、チンゲンサイ、キャベツ、 

人参、こいくち醤油、塩、こしょう、ひまわり油 

③かぼちゃスープ：ベーコン、玉葱、かぼちゃペースト、牛乳、 

生クリーム、パセリ、塩、こしょう、とりがらスープ、米粉 

①わかさぎの南蛮漬け：わかさぎ、澱粉、揚油、玉葱、人参、 

青葱、さとう、こいくち醤油、米酢 

②ツナときゅうりの和え物：ツナフレーク、きゅうり、こいくち醤油、

さとう、塩、こしょう、ひまわり油 

③みそおでん：豚肉、人参、じゃがいも、ちくわ、一口厚揚げ、 

板こんにゃく、さとう、こいくち醤油、みそ、削り節 

①オムレツ：オムレツ 

②マカロニソテー：マカロニ、玉葱、塩、こしょう、こいくち醤油、 

とりがらスープ、オリーブ油 

③なすのべーコン炒め：ベーコン、人参、玉葱、なす、さとう、 

こいくち醤油、塩、こしょう 

④米粉のハッシュドビーフ：牛肉、玉葱、人参、マッシュルーム、 

トマトケチャップ、トマトピューレ、ウスターソース、赤ワイン、塩、 

こしょう、さとう、とりがらスープ、ひまわり油、米粉 

①豚肉の生姜焼き：豚肉かたロース、玉葱、にら、土生姜、塩、 

さとう、こいくち醤油、みりん、澱粉、ひまわり油 

②ボイル野菜：緑豆もやし、人参、塩 

③小松菜とビーフンの炒め物：小松菜、ビーフン、人参、 

エリンギ、さとう、うすくち醤油、とりがらスープ、ひまわり油 

④中華コーンスープ：ボンレスハム、玉葱、クリームコーン、 

ホールコーン、青葱、塩、こしょう、うすくち醤油、とりがらスープ、 

豚骨スープ、澱粉、ひまわり油、ごま油 

▼アレルギー情報▼  ①鶏肉 ②豚肉  

③乳、鶏肉、豚肉 ■コッペパン：小麦、乳  

▼アレルギー情報▼ 

③さば、豚肉、大豆 

▼アレルギー情報▼ ①卵 ②小麦、鶏肉 

③豚肉 ④牛肉、鶏肉  

▼アレルギー情報▼ ①豚肉 ③鶏肉  

④鶏肉、豚肉、ごま  

＜アレルギー対応献立＞  

２日（木）  ご飯・牛乳 ６日（月）  ご飯・牛乳 ７日（火）  ご飯・牛乳 10日（金）  ご飯・牛乳 1３日（月）  ご飯・牛乳 

①おさかなナゲット：おさかなナゲット、揚油 

②チャプチェ：豚肉かたロース、緑豆春雨、玉葱、人参、たけのこ、 

きくらげ、ピーマン、にんにく、こいくち醤油、さとう、塩、こしょう、 

料理酒、ひまわり油 

③小大豆もやしのナムル：ボンレスハム、小大豆もやし、人参、 

小松菜、ごま、さとう、こいくち醤油、塩、ごま油 

④フルーツポンチ（梨・りんご）：梨の缶詰、りんご缶、三色ゼリー 

①彩り満点！夏野菜と鶏のそぼろ炒め：鶏ミンチ肉、大豆、 

土生姜、玉葱、ピーマン、パプリカ（黄）、人参、なす、料理酒、 

さとう、こいくち醤油、みりん、塩、こしょう、澱粉、ひまわり油 

②いわしの生姜煮：いわし生姜煮 

③米粉マカロニサラダ（ごまドレッシング）：ロースハム、キャベツ、 

きゅうり、人参、米粉マカロニ、ひまわり油、塩、こしょう、 

ごまドレッシング 

④ミニゼリー（ぶどう）：ミニぶどうゼリー 

①じゃがいものマヨネーズ焼き：カットウインナー、じゃがいも、 

玉葱、人参、塩、こしょう、ノンエッグマヨネーズ、オリーブ油 

②コロコロソテー：ホールコーン、人参、白いんげん豆、塩、こしょう、 

オリーブ油 

③人参シリシリ：ツナフレーク、玉葱、切干大根、人参、塩、こしょう、

料理酒、うすくち醤油、ひまわり油 

④七夕すまし：糸かまぼこ、かまぼこ（星）、人参、冬瓜、冷凍豆腐、 

青葱、こいくち醤油、うすくち醤油、塩、削り節、出し昆布 

①焼き魚（ほっけ）：ほっけ 

②ひじきピーマン：ひじき、ピーマン、人参、ごま、さとう、 

こいくち醤油、みりん、ごま油、削り節 

③揚げかぼちゃの旨煮：かぼちゃ、揚油、牛肉、青葱、さとう、 

こいくち醤油、料理酒、ひまわり油 

④玉ねぎのおつゆ：鶏肉、糸かまぼこ、人参、玉葱、青葱、 

こいくち醤油、うすくち醤油、塩、削り節 

①ハンバーグのラタトゥイユソース：チキンハンバーグ、玉葱、なす、 

ズッキーニ、パプリカ（赤）、パプリカ（黄）、にんにく、 

ダイストマト缶、トマトケチャップ、バジル粉、とりがらスープ、 

白ワイン、さとう、塩、こしょう、澱粉、オリーブ油 

②チンゲン菜のソテー：ボンレスハム、チンゲンサイ、キャベツ、 

人参、こいくち醤油、塩、こしょう、ひまわり油 

③かぼちゃの豆乳スープ：ベーコン、玉葱、かぼちゃペースト、 

豆乳、パセリ、塩、こしょう、とりがらスープ、米粉 

▼アレルギー情報▼ ②豚肉  

③豚肉、大豆、ごま ④りんご  

▼アレルギー情報▼ 

①鶏肉、大豆 ③豚肉、大豆、ごま 

▼アレルギー情報▼ 

①豚肉、大豆 ④さば、大豆  

▼アレルギー情報▼ 

②さば、ごま ③牛肉 ④さば、鶏肉  

▼アレルギー情報▼ ①鶏肉 ②豚肉  

③鶏肉、豚肉、大豆 

１５日（水）  ご飯・牛乳 

①ポークウインナー：ポークウインナー 

②米粉マカロニソテー：米粉マカロニ、玉葱、塩、こしょう、 

こいくち醤油、とりがらスープ、オリーブ油 

③なすのべーコン炒め：ベーコン、人参、玉葱、なす、さとう、 

こいくち醤油、塩、こしょう 

④米粉のハッシュドビーフ：牛肉、玉葱、人参、マッシュルーム、 

トマトケチャップ、トマトピューレ、ウスターソース、赤ワイン、塩、 

こしょう、さとう、とりがらスープ、ひまわり油、米粉 

▼アレルギー情報▼ 

①豚肉 ②鶏肉 ③豚肉 ④牛肉、鶏肉  
 

諸事情により、 
使用食材の数量を   
変更する場合があります。 

 

７月１日は「半夏生」 

 半夏生とは、夏至から数えて、１１日目のことです。昔は半夏生までに 

田植えを行うようにしていました。稲穂の根がしっかり張るようにと願いを

込めて、関西ではしっかり地について離れない『たこ』を食べる風習が 

あります。 

 これにちなみ、給食では、炒めたたこと揚げたじゃがいもを 

バジルソースで味付けした「たこのバジル風味」を提供します。 

 

◆アレルギー情報は、特定原材料 2８品目の使用の有無を記載しています。 

（しょうゆには、原材料に大豆・小麦が含まれていますが、これについては記載していません）。  

◆揚油はなたね油を使用しています。 

◆ちりめんじゃこ等の小魚や魚、わかめ、ひじきなどの海藻類は、えび・かにが混ざる漁法で採取しています。 

◆14日の「わかさぎ」には、魚卵が入っている場合があります。 

加工食品、調味料等の原材料、同一施設内で生産している食品を確認したい方には、 

「食品の配合割合一覧表」を用意しています。 

（ホームページからダウンロード可）。 
配合割合一覧表はこちらから！ ⇒ 

作ってみよう！ 夏野菜たっぷりかきあげ 

～かきあげ丼にもできるよ～ 

（7/3の献立） 

 

<材料>（4人分）  

・しらす              ２０ｇ 

・ごぼう         1/４本 

・玉ねぎ         １/２個 

・ホールコーン  ４０ｇ 

・にんじん      １/３本 

・オクラ         ４本 

・ちくわ         2本 

・薄力粉         30g 

・片栗粉            大さじ２ 

・塩             小さじ 1/３ 

・水            適量 

・揚げ油        適量 
 
★給食ではてんぷら粉 
の代わりに、米粉と澱粉を使
用しています。 
 
＜かき揚げ丼のたれ＞ 
・みりん             大さじ２ 
・しょうゆ        大さじ２ 
・さとう               大さじ 1/2 
・出し汁             ２００ｍｌ 
 

<作り方>  

① 玉ねぎは薄切り、ごぼうはささがき、 

にんじんは千切り、オクラは 1㎝の輪

切りにする。ちくわは、縦半分に 

切って0.5㎝の半月に切る。 

② 薄力粉、片栗粉、塩、水を混ぜ、しらす、 

ごぼう、玉ねぎ、コーン、にんじん、 

オクラ、ちくわを入れてよく混ぜる。 

③ 揚げ油を鍋に用意して加熱し、 

②を食べやすい大きさに分けて 

揚げたら完成！ 

※給食の量をもとに記載していますので、

家庭で調理するときは調整してください。 

枚方市学校給食コンテストの入賞作品が登場します！！ 
２０２５年８・９月に募集した第７回枚方市学校給食コンテストの入賞作品が登場します。募集したテーマは 

「旬の食材を使った、ごはんに合うおかず」で、７月は入賞作品の３作品を給食としてアレンジして提供します。 

≪夏野菜たっぷりかきあげ～かきあげ丼にもできるよ～≫ 第二中学校 入賞 （7/3） 

★生徒のアピールポイント 

そのまま食べてもおいしいし、ごはんに乗せてたれを掛けたらかきあげ丼にもなります。野菜をたっぷり 

とれて、竹輪やじゃこでたんぱく質もとれるように考えました。 

 

≪彩り満点！夏野菜と鶏のそぼろ炒め≫ 楠葉西中学校 入賞（7/6） 

★生徒のアピールポイント 

赤・黄・緑と彩りもよく、食欲をそそります♪ 大豆も入っていて栄養満点。食べて体力をつけよう！ 

夏野菜をふんだんに使い、みんなが食べやすい甘辛味に仕上げました。大豆や鶏肉でたんぱく質も 

とれます。 

 

≪カラフルソースであじがウメ～！！≫ 長尾西中学校  優秀賞（7/8） 

★生徒のアピールポイント 

この料理は梅を使っているので、夏にあった「さっぱり」とした味付けになっています。しかも梅はごはん

にあいます。魚と一緒に食べることで、さらにおいしくなるので、ぜひ食べてほしい。 


