
令和8年度 10 月  月　間　献　立　表 小学校

日･曜

米 70 黄 * バターパン 1個 黄 米 70 黄 * 味付パン 1個 黄 米(麦ごはん) 70 黄 米 70 黄 * 米粉パン 1個 黄 * 味付パン 1個 黄 米 70 黄 米 70 黄 * 規格パン 1個 黄 あっという米 50 黄

* 牛乳 1本 赤 * 牛乳 1本 赤 * 牛乳 1本 赤 ブルーベリージャム 1個 黄 鶏ひき肉 20 赤 * 牛乳 1本 赤 * ジョア(ブルーベリー） 1本 赤 * 牛乳 1本 赤 * 牛乳 1本 赤 * 牛乳 1本 赤 * 黒豆きなこクリーム 1個 黄 アルファ化もち米 15 黄

* (冷)鶏つくね(ごぼう) 1個 赤 * (冷)白身魚フライ 1個 赤 (冷)ミートボール 45 赤 * 牛乳 1本 赤 豚ひき肉 30 赤 * (冷)あじ照焼 1個 赤 * 春巻き 1個 赤 (冷)ウインナー 2本 赤 (冷)鶏肉澱粉付 2個 赤 * (冷)平つくね 1個 赤 * 牛乳 1本 赤 さつまいも 30 黄

(冷)ブロッコリー 25 緑 油 6 黄 油 4.5 黄 * (冷)鶏照焼き 1個 赤 ごぼう 20 緑 こまつな 30 緑 油 5 黄 キャベツ 30 緑 油 6 黄 こまつな 30 緑 * (冷)オムレツ 1個 赤 酒 2

ゆかり(乾) 1 緑 にんにく 0.8 緑 たまねぎ 45 緑 豚肉 10 赤 にんじん 15 緑 平天 8 赤 * (冷)中華めん 65 黄 カレー粉 0.1 酢 3 高野豆腐 角切 8 赤 トマトケチャップ 5 緑 * しょうゆ(うす口) 0

豚肉 15 赤 しょうが 0.8 緑 にんじん 25 緑 大豆(国産) ゆで 6 赤 (冷)むき枝豆 8 緑 油あげ(薄あげ） 3 赤 豚肉 10 赤 油 0.2 黄 * しょうゆ(濃口) 1 にんじん 15 緑 鶏肉 20 塩 0.25

じゃがいも 60 黄 油 0.1 黄 たけのこ水煮 15 緑 だいこん 15 緑 大豆(国産) ゆで 17 赤 さとう 1 黄 たけのこ水煮 8 緑 塩 0 みりん(本みりん) 2 干ししいたけ 0.7 緑 にんじん 15 緑 * 牛乳 1本 赤

たまねぎ 40 緑 トウバンジャン 0.3 こまつな 20 緑 にんじん 8 緑 にんにく 0.5 緑 だしの素 0.5 キャベツ 35 緑 こしょう 0 さとう 1.5 黄 (冷)ちくわ 8 赤 じゃがいも 50 黄 * (冷)さば竜田揚げ 1個 赤

にんじん 20 緑 トマトケチャップ 14.1 緑 * しょうゆ(濃口) 2 さつまいも 20 黄 さとう 3 黄 * しょうゆ(うす口) 1.5 たまねぎ 15 緑 豚肉 15 赤 水 2 だしの素 1 たまねぎ 30 緑 油 4 黄

糸こんにゃく 20 黄 さとう 1.9 黄 さとう 3 黄 ごぼう 10 緑 * しょうゆ(濃口) 5 鶏肉 15 赤 にんじん 5 緑 大豆(国産) ゆで 20 赤 タルタルソース(卵不使用) 6 黄 さとう 2 黄 (冷)むき枝豆 5 緑 キャベツ 35 緑

さとう 3 黄 * しょうゆ(濃口) 1.9 * 中華スープの素 1 たまねぎ 20 緑 酒 1.3 (冷)カット豆腐 20 赤 ねぎ 5 緑 (冷)むき枝豆 5 赤 (冷)スイｰトコｰン 5 緑 * しょうゆ(うす口) 2.2 キャベツ 40 緑 ごま（すりごま） 1 黄

* しょうゆ(濃口) 5 みりん(本みりん) 2.8 酢 2 しょうが 1 緑 油 0.6 黄 ごぼう(ささがき) 8 緑 * ラーメンスープ(ｼｬﾝﾀﾝ) 1.5 じゃがいも 45 黄 キャベツ 30 緑 (冷)豆乳プリン 1個 黄 * チキンコンソメ 0.8 * しょうゆ(うす口) 0.5

だしの素 0.5 でんぷん 1 黄 でんぷん 2 黄 にんにく 1 緑 * 牛乳 1本 赤 はくさい 30 緑 * 中華スープの素 1.5 たまねぎ 45 緑 塩 0 塩 0 鶏肉 15

水 9.4 油 0.5 黄 干ししいたけ 0.5 緑 豚肉 8 赤 にんじん 15 緑 * しょうゆ(濃口) 2 にんじん 10 緑 (冷)ほうれん草 10 緑 こしょう 0 はくさい 20 緑

(冷)カット豆腐 20 赤 鶏肉 10 なす(地場産) 7 緑 (冷)カット豆腐 20 赤 ねぎ 4 緑 塩 0 トマトケチャップ 12 緑 さつまいも 20 黄 にんじん 10 緑

カットわかめ 0.5 赤 カットわかめ 0.5 赤 * マカロニ(乾) 5 黄 たけのこ水煮 10 緑 えのきたけ 5 緑 こしょう 0.01 ウスターソース 3 しめじ 5 緑 しめじ 5 緑

たけのこ水煮 8 緑 (冷)カット豆腐 25 赤 オリーブ油 1 黄 キャベツ 25 緑 みそ 6 赤 * 味付小魚 1個 赤 スープストック 1 だいこん 20 緑 エリンギ 5 緑

はくさい 20 緑 ねぎ 5 緑 トマト水煮(缶) 30 緑 きくらげ・乾 0.3 緑 豆乳(調整) 25 赤 油 0.3 黄 (冷)カット豆腐 10 赤 えのきたけ 10 緑

たまねぎ 10 緑 しめじ 10 緑 酒 0.5 * 中華スープの素 1 だしパック 2 水 30 にんじん 8 緑 (冷)カット豆腐 20 赤

にんじん 10 緑 春雨 2 黄 塩 0.1 * しょうゆ(うす口) 1 (冷)アセロラゼリー 1個 黄 ねぎ 3 緑 ねぎ 5 緑

えのきたけ 7 緑 はくさい 25 緑 こしょう 0.01 こしょう 0.01 みそ 7 赤 * しょうゆ(うす口) 1

* 中華スープの素 1 スープストック 1 * チキンコンソメ 1 だしパック 2 だしパック 2

塩 0.01 水 100 (冷)梨ゼリー 1個 黄

こしょう 0.01

19日(月)8日(木) 9日(金)1日(木) 2日(金) 5日(月) 6日(火) 15日(木)7日(水) 13日(火) 14日(水) 16日(金)
ごはん バターパン ごはん 味付パン スタミナライス

献
立

名

つくねの照煮 白身魚のチリソース 肉団子の酢豚 牛乳 五目スープ

牛乳 牛乳 牛乳 ブルーベリージャム 牛乳

肉じゃが煮

ごはん 米粉パン 味付パン ごはん コッペパン さつまいもごはん

あじ照焼き 春巻き ウィンナー チキン南蛮 牛乳 さば竜田揚げ

のむヨーグルト(ブルーベリー) 牛乳 牛乳 黒豆きなこクリーム 牛乳牛乳

しょうゆラーメン キャベツのソテー ゆでやさい オムレツ キャベツのごまあえ

秋のミネストローネ

ブロッコリーのゆかりあえ 中華スープ わかめスープ 鶏の照焼き

あすか汁 味付小魚

煮びたし

なしゼリー

　
 

材

料
名

お

よ
び
使

用
量
（

ｇ
）

アセロラゼリー

みそ汁 ポトフ きのこ汁

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

618kcal   22.0g   20.9g612kcal   27.4g   18.2g 630kcal   26.4g   24.3g 610kcal   22.0g   22.2g 666kcal   28.6g   17.3g 629kcal   30.2g   20.6g

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

ポークビーンズ

670kcal   27.6g   28.7g 621kcal   24.7g   19.6g

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

赤：赤色の食品・・・体をつくるもとになるもの  　    　　　　   　　　　　　 黄：黄色の食品・・・熱や力になるもの 　　　　　　　　　　　　         緑：緑色の食品・・・体の調子をととのえるもの

※　都合により献立が変更になることがあります。ご了承ください。　　　　　　　　　　　※　＊：アレルギー(卵,乳,小麦を含む食材)

ごはん

牛乳

味付つくね

高野豆腐と野菜の旨煮

豆乳プリン

590kcal   28.7g   15.2g 623kcal   24.0g   15.6g 655kcal   30.8g   25.4g 602kcal   27.3g   17.7g



令和8年度 10 月  月　間　献　立　表 小学校

日･曜

* 米粉パン 1個 黄 麦ごはん 70 黄 米 70 黄 * バターパン 1個 黄 米 70 黄 * 規格パン 1個 黄 あっという米 45 黄 米 70 黄 * バターパン 1個 黄

* 牛乳 1本 赤 豚肉 15 赤 * 牛乳 1本 赤 * 牛乳 1本 赤 * 牛乳 1本 赤 油 6 黄 もち玄米 15 黄 * 牛乳 1本 赤 * 牛乳 1本 赤

ミルメーク(ｺｰﾋｰ） 1袋 黄 じゃがいも 50 黄 * (冷)れんこんひき肉フライ 1個 緑 ツナ水煮 20 赤 * (冷)いわしフライ 1尾 赤 きなこ 7 赤 ツナ油漬 20 赤 鶏肉 40 赤 * (冷)チキンカツ 1個 赤

* スパゲティ(ﾊｰﾌ） 25 黄 たまねぎ 40 緑 油 3 黄 にんじん 5 緑 油 3 黄 さとう 3 黄 たまねぎ 20 緑 キャベツ 40 緑 油 2 黄

ベーコン 15 赤 にんじん 20 緑 豚肉 10 赤 キャベツ 25 緑 鶏肉 8 赤 塩 0 にんじん 10 緑 たまねぎ 25 緑 トマトケチャップ 6 緑

たまねぎ 20 緑 * 粉チーズ 3 赤 (冷)ちくわ 10 赤 (冷)スイｰトコｰン 8 緑 にんじん 8 緑 * 牛乳 1本 赤 (冷)スイｰトコｰン 10 緑 にんじん 10 緑 * マカロニ(乾) 4 黄

にんじん 15 緑 * スキムミルク 3 赤 平天 10 赤 マヨネーズ(卵不使用) 6 黄 (冷)くきわかめ 8 赤 チキンフランクカット 40 赤 (冷)むき枝豆 5 緑 さつまいも 30 黄 豚肉 8 赤

なす(地場産) 8 緑 * カレールウ(日糧) 6 黄 厚揚げ 25 赤 鶏肉 10 赤 平天 5 赤 油 0.5 黄 カレー粉 0.3 にら 5 緑 にんじん 15 緑

トマトケチャップ 15 緑 * カレールウ(ハウス） 6 黄 じゃがいも 40 黄 じゃがいも 30 黄 こんにゃく(突き) 5 黄 トマトケチャップ 4 緑 * チキンコンソメ 2 しょうが 0.5 緑 はくさい 20 緑

* 粉チーズ 2 赤 ウスターソース 3 こんにゃく(板) 20 黄 たまねぎ 40 緑 ごま（いりごま） 0.8 黄 ウスターソース 1 * 牛乳 1本 赤 にんにく 0.2 緑 たまねぎ 15 緑

スープストック 2 油 0.5 黄 にんじん 10 緑 にんじん 20 緑 油 0.5 黄 * チキンコンソメ 0.3 * (冷）ハムカツ 1個 赤 赤みそ 2.2 赤 しめじ 8 緑

油 0.8 黄 * 牛乳 1本 赤 だいこん 35 緑 (冷)グリンピース 2 緑 だしの素 0.8 切干大根 6 緑 油 3 黄 * しょうゆ(濃口) 4.5 えだまめ･冷凍 5 緑

塩 0 干しひじき 1 赤 さとう 3 黄 * クリームシチューの素 9 黄 さとう 2 黄 にんじん 5 緑 * 液卵 15 赤 酒 2 キャベツ 25 緑

こしょう 0 さとう 0 黄 みりん(本みりん) 1 * 牛乳 30 赤 みりん(本みりん) 1 (冷)ブロッコリー 10 緑 (冷)カット豆腐 20 赤 さとう 2 黄 * チキンコンソメ 1

れんこん 30 緑 * しょうゆ(うす口) 0 酒 1 * しょうゆ(濃口) 2 (冷)スイｰトコｰン 5 緑 はくさい 25 緑 トウバンジャン 0.4 塩 0

にんじん 5 緑 キャベツ 30 緑 * しょうゆ(濃口) 4 (冷)カット豆腐 20 赤 ドレッシング（かんきつ） 1個 黄 ねぎ 5 緑 甜麺醤 0.6 こしょう 0

* しょうゆ(うす口) 0.5 (冷)ブロッコリー 15 緑 だしの素 0.3 はくさい 15 緑 カットわかめ 0.5 赤 油 0.1 黄 (冷)かぼちゃプリン 1個 黄

さとう 0.1 黄 (冷)スイｰトコｰン 5 緑 水 25 じゃがいも 10 黄 たけのこ水煮 10 緑 トック 20 黄

だしの素 0.3 * 和風ドレッシング 1個 黄 だいこん 20 緑 えのきたけ 8 緑 豚肉 8 赤

* ドレッシング(ごま) 8 黄 * ヨーグルト 1個 赤 にんじん 15 緑 スープストック 1 (冷)カット豆腐 30 赤

ねぎ 4 緑 でんぷん 0.8 黄 にんじん 5 緑

* しょうゆ(うす口) 4 塩 0 たけのこ水煮 8 緑

でんぷん 2 黄 こしょう 0 こまつな 15 緑

だしパック 2 * 中華スープの素 1

塩 0.5 * しょうゆ(うす口) 0.3

水 70

27日(火) 28日(水) 29日(木) 30日(金)20日(火) 21日(水) 22日(木) 23日(金) 26日(月)

献

立
名

れんこんサラダ ヨーグルト 煮込みおでん クリームシチュー 茎わかめのきんぴら

秋なすのイタリアンスパゲティ ひじきのサラダ れんこんひき肉フライ ツナサラダ いわしフライ
フランクフルトのケチャップ炒め 卵スープ トック

コーヒー牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

米粉パン カレーライス ごはん バターパン ごはん

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

ツナカレーピラフ ごはん バターパン揚げパン

マカロニスープ

ハムカツ タッカルビ チキンカツ切干大根のサラダ

けんちん汁 かぼちゃプリン

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質
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ｇ
）

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

612kcal   24.8g   21.6g 628kcal   22.4g   18.1g 623kcal   22.0g   19.4g 602kcal   25.6g   23.3g 564kcal   22.2g   17.4g 592kcal   22.6g   21.9g 610kcal   25.4g   16.6g 645kcal   26.0g   23.6g639kcal   24.2g   30.0g

※　都合により献立が変更になることがあります。ご了承ください。　　　　　　　　　　　※　＊：アレルギー(卵,乳,小麦を含む食材)

赤：赤色の食品・・・体をつくるもとになるもの  　    　　　　   　　　　　　 黄：黄色の食品・・・熱や力になるもの 　　　　　　　　　　　　         緑：緑色の食品・・・体の調子をととのえるもの

　新米
しんまい

をはじめ、さまざまな農
のう

作物
さくぶつ

が収穫
しゅうかく

の時期
じき

を

迎
むか

えています。秋
あき

は旬
しゅん

の食
た

べ物
もの

が豊富
ほうふ

で、気候
きこう

も過
す

ごしやすくなり、食欲
しょくよく

が増
ま

すことから、『味覚
みかく

の

秋
あき

』や『食欲
しょくよく

の秋
あき

』といわれます。

　食事
しょくじ

のとき、テレビやスマートフォンを見
み

ながら

ダラダラ食
た

べていませんか。

食事
しょくじ

を集中
しゅうちゅう

してよく味
あじ

わう

ことで、満足
まんぞく

感
かん

が高
たか

まり、

心
こころ

も体
からだ

もリフレッシュでき

ます。五感
ごかん

を使
つか

って味
あじ

わい、

『味覚
みかく

の秋
あき

』を楽
たの

しみましょう。

　五感
ごかん

とは、味覚
みかく

・視覚
しかく

・聴覚
ちょうかく

・嗅覚
きゅうかく

・触覚
しょっかく

の5つ

の感覚
かんかく

のことです。

　このうち舌
した

で感
かん

じるのが『味覚
みかく

』ですが、実
じつ

はそ

れ以外
いがい

の4つの感覚
かんかく

も、食
た

べ物
もの

のおいしさに深
ふか

く関
かか

わっています。食
た

べるときに五感
ごかん

を意識
いしき

してみま

しょう。

一人一食当たりの
平均給与栄養量

エネルギー
たんぱくしつ
ししつ
カルシウム
てつ
ビタミンA      
ビタミンB1   
ビタミンB2  
ビタミンC    

621 kcal
25.5 g
20.8 g

360 mg
2.7 mg

278 μg
0.47 mg
0.52 mg

30 mg


