
令和8年度 9 月  月　間　献　立　表 小学校

日･曜

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

* 牛乳 1本 赤 * 牛乳 1本 赤 * 牛乳 1本 赤 * 牛乳 1本 赤 * 牛乳 1本 赤 * 牛乳 1本 赤 * 牛乳 1本 赤 * 牛乳 1本 赤 アルファ化もち米 15 黄 * 牛乳 1本 赤

豚肉 15 赤 ツナ水煮 20 赤 * (冷)あじナゲット 2個 赤 (冷)さば切り身 1個 赤 * (冷)ポークやきそば 60 黄 豚肉 40 赤 * (冷)さんまおかか煮 1個 赤 鶏肉 35 赤 豚肉 40 赤 鶏肉 35 赤

たまねぎ 35 緑 ツナ油漬 15 赤 油 4 黄 ねぎ 8 緑 豚肉 10 赤 * しょうゆ(濃口) 3 豚ひき肉 8 赤 なす(地場産) 30 緑 たまねぎ 50 緑 はちみつ 3 黄

じゃがいも(地場産） 30 黄 青のり 0.4 赤 (冷)さやいんげん 25 緑 しょうが 1.8 緑 キャベツ 45 緑 さとう 2 黄 ごぼう(ささがき) 35 緑 ねぎ 10 緑 にんじん 12 緑 * 粒マスタード 2

カットかぼちゃ 20 緑 * しょうゆ(うす口) 2 (冷)スイｰトコｰン 15 緑 みそ 3.8 赤 たまねぎ 30 緑 みりん(本みりん) 0.7 (冷)さやいんげん 7 緑 トマトケチャップ 9 緑 青ピーマン 8 緑 ワイン(白) 1

にんじん 20 緑 さとう 1 黄 * チキンコンソメ 0.3 さとう 2.8 黄 こまつな 15 緑 酒 0.5 こんにゃく(突き) 5 黄 さとう 1.5 黄 * 焼き肉のタレ 7 * しょうゆ(濃口) 1.2

なす(地場産） 15 緑 油 0.2 黄 油 0.2 黄 酒 2.8 にんじん 12 緑 油 0.3 黄 平天 4 赤 * しょうゆ(うす口) 1.5 * しょうゆ(濃口) 1 レモン果汁 0.7 緑

トマト水煮(缶) 15 緑 * 味付のり 1袋 赤 こしょう 0.01 * しょうゆ(濃口) 0.1 青ピーマン 5 緑 ベーコン 9 赤 * しょうゆ(うす口) 2 みりん(本みりん) 0.8 さとう 1 黄 でんぷん 0.3 黄

大豆(国産) ゆで 12 赤 豚肉 8 赤 ベーコン 10 赤 鶏肉 10 赤 ウスターソース 0.5 たまねぎ 15 緑 みりん(本みりん) 1 油 0.2 黄 油 0.3 黄 油 0.2 黄

ズッキーニ 10 緑 だいこん 35 緑 じゃがいも 38 黄 だいこん 25 緑 油 0.2 黄 * (冷)液卵 11 赤 さとう 0.8 黄 トウバンジャン 0.1 * 牛乳 1本 赤 塩 0.05

(冷)グリンピース 10 緑 (冷)カット豆腐 28 赤 たまねぎ 35 緑 ごぼう 25 緑 こしょう 0.01 にがうり 10 緑 油 0.2 黄 (冷)ミートボール 35 赤 (冷)カット豆腐 28 赤 こしょう 0.01

にんにく 0.5 緑 ごぼう(ささがき) 20 緑 キャベツ 30 緑 里芋 20 黄 * (冷)コーンシュウマイ 2個 緑 しめじ 6 緑 だしの素 0.1 とうがん 30 緑 ごぼう天 15 赤 ｶｯﾄｳｲﾝﾅ- 10 赤

しょうが 0.5 緑 にんじん 10 緑 こまつな 10 緑 にんじん 20 緑 * しょうゆ(うす口) 2 (冷)カット豆腐 28 赤 たまねぎ 30 緑 だいこん 35 緑 たまねぎ 45 緑

* カレールウ(日糧) 7 黄 えのきたけ 10 緑 にんじん 10 緑 厚揚げ 20 赤 さとう 0.8 黄 たまねぎ 35 緑 えのきたけ 10 緑 えのきたけ 10 緑 じゃがいも 40 黄

* カレールウ(ハウス） 7 黄 こんにゃく(突き) 5 黄 しめじ 10 緑 たけのこ水煮 15 緑 みりん(本みりん) 0.3 こまつな 12 緑 にんじん 10 緑 こんにゃく(板) 8 黄 トマト水煮(缶) 20 緑

トマトケチャップ 2 緑 油あげ(薄あげ） 5 赤 * チキンコンソメ 1.3 (冷)ちくわ 15 赤 油 0.3 黄 にんじん 10 緑 * 中華スープの素 1.2 ねぎ（葉ねぎ） 7 緑 にんじん 15 緑

* チキンコンソメ 0.5 ねぎ 5 緑 * しょうゆ(うす口) 0.5 こんにゃく(板) 15 黄 もずく(塩抜き) 8 赤 しめじ 8 緑 * しょうゆ(うす口) 0.8 油あげ(薄あげ） 5 赤 大豆(国産) ゆで 12 赤

ウスターソース 0.5 みそ 8 赤 水 110 (冷)さやいんげん 12 緑 だいこん 35 緑 油あげ(薄あげ） 7 赤 こしょう 0.01 * しょうゆ(うす口) 2 セロリー 6 緑

油 0.3 黄 だしパック 1.5 * しょうゆ(濃口) 3 (冷)カット豆腐 28 赤 * しょうゆ(うす口) 3 水 110 でんぷん 1 黄 * おおむぎ・押麦 5 黄

カレー粉 0.02 水 80 さとう 2.5 黄 (冷)かまぼこ(細切り） 13 赤 だしパック 2 * 角チーズ 1個 赤 だしパック 1 にんにく 0.3 緑

こしょう 0.02 * 乾パン(ﾊﾞﾗ） 3個 黄 みりん(本みりん) 1 えのきたけ 10 緑 水 110 しょうが 0.5 緑 トマトケチャップ 7 緑

水 50 だしの素 0.5 にんじん 10 緑 油 0.3 黄 * チキンコンソメ 1.2

ベーコン 5 赤 油 0.2 黄 チンゲン菜 10 緑 水 100 オリーブ油 0.2 黄

チンゲン菜 20 緑 水 10 * 中華スープの素 1.3 こしょう 0.01

キャベツ 20 緑 * しょうゆ(うす口) 0.8 水 75

(冷)スイｰトコｰン 10 緑 酒 0.5

* チキンコンソメ 0.3 水 110

油 0.2 黄

こしょう 0.01

10日(木)2日(水) 3日(木) 4日(金) 7日(月)
麦ごはん ごはん コッペパン ごはん コッペパン

献
立

名

11日(金) 14日(月) 15日(火)8日(火) 9日(水)
ごはん ごはん 米粉パン 焼き肉どんぶり コッペパン

夏野菜カレー おにぎりの具(セルフおにぎり) あじナゲット さばのみそ煮 やきそば

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

豚肉の甘辛煮 さんまおかか煮 なすのチリソース炒め たぬき汁 鶏肉のハニーマスタード炒め

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳牛乳

豚汁 野菜スープ

チンゲン菜のソテー 味付のり さやいんげんのソテー 筑前煮 コーンシュウマイ

もずくスープ すまし汁 チーズ

きんぴらごぼう 肉団子と冬瓜のスープ ミネストローネゴーヤチャンプル

　
 

材
料

名

お

よ

び
使

用

量

（
ｇ

）

乾パン

599kcal   20.6g   18.4g 589kcal   27.2g   17.2g 590kcal   23.8g   23.2g 595kcal   27.3g   17.5g 618kcal   24.5g   19.4g

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

585kcal   24.5g   21.2g 594kcal   24.5g   20.9g 591kcal   32.0g   25.1g 567kcal   23.4g   20.6g 589kcal   27.0g   20.7g

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)



令和8年度 9 月  月　間　献　立　表 小学校

日･曜

麦ごはん 70 黄 米 70 黄 * 規格パン 1個 黄 米 70 黄 * 米粉パン 1個 黄 あっという米 30 黄 * 規格パン 1個 黄 米 70 黄

* 牛乳 1本 赤 * 牛乳 1本 赤 * 牛乳 1本 赤 * 牛乳 1本 赤 * 牛乳 1本 赤 アルファ化もち米 24 黄 * 牛乳 1本 赤 * 牛乳 1本 赤

(冷)いわし澱粉付き 1個 赤 * 厚焼き卵 1個 赤 (冷)照り焼きハンバーグ 1個 赤 (冷)さば切り身 1個 赤 * (冷)ほうれん草オムレツ 1個 赤 豚肉 16 赤 * スパゲティ(ﾊｰﾌ） 30 黄 * (冷)いわし梅煮 1尾 赤

油 4 黄 大和まな(地場産) 25 緑 キャベツ 40 緑 しょうが 2 緑 ベーコン 8 赤 にんじん 12 緑 豚ひき肉 13 赤 鶏肉 4 赤

* しょうゆ(濃口) 2.5 ちりめんじゃこ 3 赤 * チキンコンソメ 0.3 * しょうゆ(濃口) 2 たまねぎ 38 緑 (冷)グリンピース 9 緑 たまねぎ 30 緑 大豆(国産) ゆで 12 赤

さとう 2 黄 切干大根 2 緑 油 0.2 黄 みりん(本みりん) 1 里芋 23 黄 たけのこ水煮 8 緑 なす(地場産) 20 緑 にんじん 10 緑

みりん(本みりん) 2 ごま（いりごま） 1 黄 カレー粉 0.02 油 3 黄 にんじん 18 緑 干ししいたけ 0.5 緑 エリンギ 7 緑 こんにゃく(突き) 6 黄

でんぷん 0.5 黄 * しょうゆ(うす口) 1.5 こしょう 0.01 でんぷん 8 黄 チンゲン菜 15 緑 * しょうゆ(濃口) 2.5 青ピーマン 6 緑 (冷)さやいんげん 6 緑

水 5 さとう 1.2 黄 豚肉 12 赤 (冷)ブロッコリー 45 緑 しめじ 10 緑 酒 1 トマトケチャップ 15 緑 油あげ(薄あげ） 3 赤

にんじん 8 緑 酒 0.5 たまねぎ 40 緑 ごま（すりごま） 1 黄 (冷)グリンピース 9 緑 みりん(本みりん) 0.5 ウスターソース 1 さとう 2 黄

(冷)さやいんげん 8 緑 ごま油 0.3 黄 じゃがいも 30 黄 * しょうゆ(うす口) 1.2 * 牛乳 10 赤 ごま油 0.2 黄 * 粉チーズ 1 赤 干しひじき 1.5 赤

鶏肉 5 赤 なす(地場産) 15 緑 (冷)ブロッコリー 12 緑 さとう 0.3 黄 * クリームシチューの素 5 黄 水 90 スープストック 1 * しょうゆ(濃口) 2.3

平天 5 赤 たまねぎ 35 緑 にんじん 10 緑 油 0.2 黄 * チキンコンソメ 1.2 * 牛乳 1本 赤 油 0.2 黄 みりん(本みりん) 0.5

切干大根 4 緑 (冷)カット豆腐 28 赤 しめじ 9 緑 (冷)カット豆腐 28 赤 こしょう 0.01 * (冷)ギョーザ 3個 赤 ツナ水煮 10 赤 油 0.2 黄

* しょうゆ(濃口) 1.5 にんじん 10 緑 * マカロニ(ABC) 4 黄 だいこん 30 緑 水 75 油 3 黄 キャベツ 30 緑 さつまいも 35 黄

さとう 1 黄 えのきたけ 10 緑 * チキンコンソメ 1.5 たまねぎ 20 緑 お月見だんご 1個 黄 鶏肉 8 赤 (冷)スイｰトコｰン 12 緑 (冷)カット豆腐 30 赤

だしの素 0.3 油あげ(薄あげ） 5 赤 * しょうゆ(うす口) 0.8 えのきたけ 10 緑 たまねぎ 40 緑 にんじん 10 緑 だいこん 25 緑

油 0.2 黄 カットわかめ 0.7 赤 こしょう 0.01 にんじん 9 緑 クリームコ-ン(缶) 35 緑 マヨネーズ(卵不使用) 3 黄 たまねぎ 20 緑

水 5 みそ 8 赤 水 130 ねぎ 6 緑 じゃがいも 30 黄 * しょうゆ(うす口) 0.5 えのきたけ 10 緑

たまねぎ 30 緑 だしパック 1.5 油あげ(薄あげ） 5 赤 こまつな 10 緑 * チキンコンソメ 0.3 ねぎ 6 緑

(冷)カット豆腐 28 赤 水 110 カットわかめ 0.5 赤 しめじ 10 緑 こしょう 0.01 みそ 8 赤

ごぼう 15 緑 (冷)わらびもち 1個 黄 みそ 8 赤 * 中華スープの素 1 だしパック 1.5

豚肉 13 赤 だしパック 2 * しょうゆ(うす口) 0.8 水 95

えのきたけ 10 緑 水 120 でんぷん 0.5 黄

こまつな 8 緑 水 80

塩こうじ 4

だしパック 1.5

* しょうゆ(うす口) 1.5

しょうが 0.5 緑

酒 0.5

水 110

　休
やす

み明
あ

けは、朝
あさ

なかなか起
お

きられなかった

り、体
からだ

がだるかったり、勉強
べんきょう

に集中
しゅうちゅう

できなかっ

たり、なんとなく元気
げんき

が出
で

ないことがありませ

んか？　休
やす

み中
ちゅう

の夜
よ

ふかしや不
ふ

規則
きそく

な食事
しょくじ

な

どによって、生活
せいかつ

リズムが乱
みだ

れたことが関係
かんけい

し

ているかもしれません。

　そろそろ夏
なつ

の疲
つか

れも出
で

て

くる時期
じき

です。残暑
ざんしょ

に負
ま

け

ず、元気
げんき

に過
す

ごすために

『早寝
はやね

・早起
はやお

き・朝
あさ

ごはん』

で生活
せいかつ

リズムを調
ととの

えましょう。

　食事
しょくじ

は1人
ひとり

で食
た

べるよりも、家族
かぞく

や友達
ともだち

と

一緒
いっしょ

に食
た

べると、よりおいしく感
かん

じますね。自分
じぶん

自身
じしん

がおいしく楽
たの

しく食
た

べるのはもちろん、

周
まわ

りの人
ひと

と気持
きも

ちよく食事
しょくじ

をするために、1人
ひとり

1人
ひとり

が食事
しょくじ

のマナーを守
まも

ることが大切
たいせつ

です。

献
立

名

29日(火) 30日(水)24日(木) 25日(金) 28日(月)16日(水) 17日(木) 18日(金)

牛乳 牛乳 牛乳

コッペパン ごはん中華おこわ

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

麦ごはん ごはん コッペパン ごはん 米粉パン

中華コーンスープ ツナのホットサラダ ひじきと大豆の煮物

地元なすのミートスパゲティ いわしの梅煮揚げぎょうざ

切干大根の炒め煮 大和まなのふりかけ キャベツのカレー炒め ブロッコリーのごまあえ 里芋のクリームスープ

いわしの蒲焼き 卵焼き てりやきハンバーグ(タレも配食) さばの竜田揚げ ほうれん草オムレツ

さつまいものみそ汁

わらびもち

塩こうじ汁 なすのみそ汁 ABCスープ みそ汁 お月見だんご

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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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

607kcal   26.0g   17.1g 608kcal   25.0g   18.0g595kcal   21.1g   22.0g612kcal   18.4g   20.5g 596kcal   21.6g   16.3g 591kcal   27.5g   19.5g 597kcal   25.2g   20.6g 600kcal   25.3g   19.3g

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)

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    

596 kcal
24.7 g
19.9 g

373 mg
3.4 mg

281 μg
0.39 mg
0.54 mg

27 mg


