
    

 

 

                       日時 令和７年２月２８日（金）15：30～ 

                      場所 周南市立栗屋学校給食センター 

                           

１ 協議事項 

（１） 献立について 

 

 

 

 

 

（２） その他・連絡事項 

 

 

 

 

 

 

 

 

【 令和７年度１学期の学校給食に係る『実施申請書』と『人員票』の提出期限について 】 

① ４月分給食実施申請書                  ３月１４日（金） 16 時 

新年度用給食予定人員票（手引き P15） 

※行事等で中止の場合は備考欄にご記入をお願いします。     

 

② ４月第１週（４／８または９～）の人員票        ４月３日（木） 16 時 

 

その他：保冷庫 管理・フィルター掃除 

     給食当番の健康観察 

令和６年度第３回 周南市立栗屋学校給食センター給食協議会 



小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

麦ごはん(自炊1等級) 精白米１等級 70 0 ・縦割りﾊﾟﾝ ･パン45g 0 0 麦ごはん(自炊1等級) 精白米１等級 70 0
強化米 0.21 0 ･パン55g 0 0 強化米 0.21 0
おお麦(押し麦) 7 0 ･パン65g 65 0 おお麦(押し麦) 7 0
精白米１等級 0 90 ﾊﾟﾝ加工賃縦横ｽﾗｲｽ 1 0 精白米１等級 0 90
強化米 0 0.27 ･パン85g 0 85 強化米 0 0.27
おお麦(押し麦) 0 9 ﾊﾟﾝ加工賃縦横ｽﾗｲｽ 0 1 おお麦(押し麦) 0 9

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
中華丼 冷凍・県産豚肉ももスライス 20 24 マカロニスープ シェルマカロニ 5 6 鶏じゃが 手羽スライス 10 12

コ 強化豆腐(冷凍) 25 30 メ ｶｯﾄｳｲﾝﾅｰ(5mm) 7 8.4 糸こんにゃく 20 24
イ かまぼこ 12 14.4 冷ホールコーン 5 6 じゃがいも 50 60

にんじん 15 18 じゃがいも 30 36 たまねぎ 40 48
たまねぎ 40 48 たまねぎ 30 36 にんじん 20 24
はくさい 40 48 にんじん 10 12 ｶｯﾄさやいんげん(国産) 7 8.4
名水もやし 25 30 ぶなしめじ 5 6 ア ちくわ 15 18
しょうが 0.5 0.6 パセリ 0.5 0.6 サラダ油 0.3 0.36
干ししいたけｽﾗｲｽ(国産) 0.5 0.6 調11 コンソメゴールド 1.5 1.8 砂糖 2 2.4
葉ねぎ(青ねぎ) 5 6 うすくちしょうゆ 0.5 0.6 こいくちしょうゆ 7 8.4
純正ごま油 1 1.2 こいくちしょうゆ 0.5 0.6 酒 1 1.2
酒 1.2 1.44 食塩 0.2 0.24 あじの南蛮漬 2 あじ小口切りでん粉付 45 54
こいくちしょうゆ 4.3 5.16 こしょう 0.02 0.02 菜種油 4.5 5.4
うすくちしょうゆ 1.3 1.56 キーマカレーサンドの具 手羽ミンチ 20 24 たまねぎ 15 18

調12 中華スープ 1 1.2 たまねぎ 20 24 にんじん 5 6
砂糖 1 1.2 にんじん 15 18 砂糖 2.1 2.52
食塩 0.1 0.12 レンズ豆 10 12 こいくちしょうゆ 3 3.6
こしょう 0.05 0.06 冷凍むき枝豆(国産) 3 3.6 穀物酢 3 3.6
でん粉 2 2.4 しょうが 0.1 0.12

鶏肉のチリソース ホ 鶏肉（県産・角切り粉付） 40 48 にんにく 0.1 0.12
菜種油 4 4.8 サラダ油 0.3 0.36
白ねぎ 8 9.6 調16 給食用ｶﾚｰﾌﾚｰｸ 4.5 5.4
しょうが 0.1 0.12 トマト水煮ダイス缶 3 3.6
にんにく 0.2 0.24 調４ トマトケチャップ3Kg 0.8 0.96
冷グリンピース 3 3.6 調18 特製カレーパウダー 0.1 0.12
砂糖 0.3 0.36 調１ ウスターソース 0.5 0.6

調４ トマトケチャップ3Kg 5 6 調11 コンソメゴールド 0.2 0.24
1 ｴﾋﾞﾁﾘｿｰｽ（甘口） 3 3.6 赤ワイン 0.4 0.48

調13 豆板醤 0.05 0.06 食塩 0.05 0.06
こいくちしょうゆ 0.2 0.24 (中)黒糖ﾋﾞｰﾝｽﾞ 黒糖ビーンズ 0 8
純正ごま油 0.3 0.36

ｵﾚﾝｼﾞ(1/4） オレンジ(88玉) 33 33

小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

減量麦ゆかりご飯 精白米１等級 56 0 ･パン ･パン45g 0 0 麦ごはん(自炊1等級) 精白米１等級 70 0
強化米 0.17 0 ･パン55g 0 0 強化米 0.21 0
おお麦(押し麦) 5.6 0 ･パン65g 65 0 おお麦(押し麦) 7 0
ゆかり150g 1.4 1.4 ･パン85g 0 85 精白米１等級 0 90
精白米１等級 0 72 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 強化米 0 0.27
強化米 0 0.21 おじゃがもちニョッキボロネーゼ 4 おじゃがもちボール 30 36 おお麦(押し麦) 0 9
おお麦(押し麦) 0 7.2 冷凍・県産豚肉ももミンチ 20 24 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
ゆかり150g 0 1.79 5 豆プラスM 3 3.6 親子丼 鶏肉ももスライス 20 24

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 ﾏｯｼｭﾙｰﾑ(ｽﾗｲｽ) 5 6 鶏卵L 35 42
五目うどん 冷凍うどん(250g) 50 60 にんじん 20 24 イ かまぼこ 12 14.4

手羽スライス 10 12 たまねぎ 60 72 たまねぎ 50 60
イ かまぼこ 7 8.4 じゃがいも 20 24 干ししいたけｽﾗｲｽ(国産) 0.3 0.36
サ 冷凍油揚げ(短冊) 8 9.6 トマト水煮ダイス缶 20 24 にんじん 20 24

にんじん 10 12 冷グリンピース 4 4.8 しらたき 12 14.4
たまねぎ 18 21.6 にんにく 0.2 0.24 冷ささがきごぼう(国産) 15 18
葉ねぎ(青ねぎ) 5 6 オリーブ油 0.3 0.36 葉ねぎ(青ねぎ) 5 6
干ししいたけｽﾗｲｽ(国産) 0.3 0.36 調11 コンソメゴールド 1.3 1.56 サラダ油 0.3 0.36
出し昆布 1 1.2 調４ トマトケチャップ3Kg 8 9.6 砂糖 1.2 1.44

ソ 混合削り節 2 2.4 調22 デミグラスソース(缶) 2 2.4 こいくちしょうゆ 5 6
うすくちしょうゆ 2.3 2.76 食塩 0.04 0.05 食塩 0.04 0.05
こいくちしょうゆ 1.7 2.04 砂糖 0.1 0.12 本みりん 0.6 0.72
本みりん 0.5 0.6 こしょう 0.02 0.02 酒 0.6 0.72
酒 0.5 0.6 小松菜のツナマヨサラダ 冷カット小松菜 15 18 出し昆布 0.5 0.6
食塩 0.25 0.3 キャベツ 20 24 ソ 混合削り節 1 1.2

豚肉の生姜焼き 豚肉ももスライス 25 30 にんじん 8 9.6 豚肉と厚揚げのみそ炒め 豚肉ももスライス 10 12
しょうが 0.5 0.6 チ まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 6 7.2 カ 冷凍厚揚げ 25 30
たまねぎ 20 24 調5 L&Mﾏﾖﾈｰｽﾞ１kg 7 8.4 冷カット小松菜 10 12
名水もやし 10 12 こいくちしょうゆ 0.5 0.6 にんじん 10 12
にんじん 10 12 砂糖 0.5 0.6 名水もやし 10 12
冷カット小松菜 5 6 穀物酢 0.3 0.36 にんにく 0.1 0.12
サラダ油 1 1.2 食塩 0.1 0.12 しょうが 0.1 0.12
砂糖 1.3 1.56 こしょう 0.01 0.01 純正ごま油 1.2 1.44
こいくちしょうゆ 3.2 3.84 砂糖 0.1 0.12
酒 1 1.2 こいくちしょうゆ 0.6 0.72
本みりん 1 1.2 酒 0.8 0.96

60gはちみつﾚﾓﾝｾﾞﾘｰ(Fe) 3 はちみつﾚﾓﾝｾﾞﾘｰFe 60 60 麦みそ 0.9 1.08

一人あたり
予定可食量（g）

献立名配合表 配合表

4月15日

献立名 食品名
一人あたり

予定可食量（g） 献立名 食品名
一人あたり

予定可食量（g）

食品名

4月11日

献立名

献立名 食品名
一人あたり

予定可食量（g）配合表

（火曜日）

4月14日

4月10日4月9日

食品名

食品名
一人あたり

予定可食量（g）

配合表 配合表 配合表

献立名
一人あたり

予定可食量（g）

令和7年度　4月分　学校給食献立予定表（食材一覧） A日程
周南市立栗屋学校給食センター

※「米粉パン」は、「県産米粉10％」、「県産小麦粉90％」を使用しています。
※学校給食で使用する海産物（ワカメ（ご飯含む）、モズク、ひじき、しらす、かえり、昆布（煮物・だし用）、だし用煮干し等）には、生育場所や加工の関係から、微小なイカやタコ及び
甲殻類（エビ、カニ、貝類）等が混入していることがあります。

4月8日
（水曜日） （木曜日）

（金曜日） （月曜日） （火曜日）



小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

･黒糖パン ･パン45g 0 0 麦ごはん(自炊1等級) 精白米１等級 70 0 麦ごはん(自炊1等級) 精白米１等級 70 0
･パン55g 0 0 強化米 0.21 0 強化米 0.21 0
･パン65g 65 0 おお麦(押し麦) 7 0 おお麦(押し麦) 7 0
黒糖(ﾊﾟﾝ混入用) 13 0 精白米１等級 0 90 精白米１等級 0 90
ﾊﾟﾝ加工賃混入2類 1 0 強化米 0 0.27 強化米 0 0.27
･パン85g 0 85 おお麦(押し麦) 0 9 おお麦(押し麦) 0 9
黒糖(ﾊﾟﾝ混入用) 0 17 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
ﾊﾟﾝ加工賃混入2類 0 1 マーボー豆腐◎ コ 強化豆腐(冷凍) 60 72 チキンカレー 手羽スライス 10 12

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 豚肉ももミンチ 20 24 じゃがいも 45 54
ポトフ メ ｶｯﾄｳｲﾝﾅｰ(5mm) 10 12 にんじん 15 18 にんじん 20 24

たまねぎ 35 42 たまねぎ 50 60 たまねぎ 45 54
にんじん 20 24 だいこん 50 60 冷グリンピース 5 6
じゃがいも 40 48 白ねぎ 5 6 にんにく 0.3 0.36
キャベツ 20 24 にんにく 0.2 0.24 しょうが 0.2 0.24
冷ブロッコリー 10 12 しょうが 0.2 0.24 サラダ油 0.5 0.6
にんにく 0.3 0.36 干ししいたけｽﾗｲｽ(国産) 0.5 0.6 調11 コンソメゴールド 0.3 0.36
サラダ油 0.36 0.43 食塩 0.04 0.05 調18 特製カレーパウダー 0.05 0.06
こいくちしょうゆ 1 1.2 赤みそ 5.7 6.84 調16 給食用ｶﾚｰﾌﾚｰｸ 11 13.2
食塩 0.2 0.24 砂糖 0.8 0.96 調15 こくまろｶﾚｰﾌﾚｰｸﾌﾟﾛﾌﾞﾚﾝﾄﾞ 2.5 3
白ワイン 1.3 1.56 こいくちしょうゆ 1.7 2.04 調１ ウスターソース 1.5 1.8

調11 コンソメゴールド 1.5 1.8 調３ オイスターソース 0.2 0.24 調４ トマトケチャップ1kg 0.8 0.96
こしょう 0.02 0.02 調12 中華スープ 0.9 1.08 こいくちしょうゆ 0.3 0.36

白身魚のレモン風味 7 たら角切(でん粉付) 45 54 純正ごま油 0.7 0.84 (揚)星形ポテト(2個） 8 (冷）星形ポテト 20 20
菜種油 4.5 5.4 調13 豆板醤 0.2 0.24 菜種油 2 2
たまねぎ 12 14.4 でん粉 1.8 2.16 ごまﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞｻﾗﾀﾞ キャベツ 20 24
にんじん 10 12 春雨とツナの中華サラダ ｶｯﾄ緑豆春雨 3.5 4.2 きゅうり 10 12
レモン果汁 2.4 2.88 チ まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 10 12 にんじん 7 8.4
砂糖 2.4 2.88 名水もやし 10 12 冷千切りごぼう（国産） 10 12
こいくちしょうゆ 2.4 2.88 きゅうり 8 9.6 白いりごま 1 1.2

にんじん 8 9.6 ごまﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ(１L) 8 9.6
白いりごま 1 1.2 45gお祝い紅白ゼリー 9 お祝い紅白ｾﾞﾘｰ45gﾌﾚｯｸ 45 45
砂糖 1 1.2
こいくちしょうゆ 1.8 2.16
穀物酢 1.3 1.56
純正ごま油 0.8 0.96
食塩 0.1 0.12

(中）キウイフルーツ(1/2) キウイフルーツ(33玉) 0 45

小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

･小パン ･パン45g 45 0 わかめ麦ごはん(自炊1等級) 精白米１等級 70 0 ･パン ･パン45g 0 0
･パン65g 0 65 強化米 0.21 0 ･パン55g 0 0

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 おお麦(押し麦) 7 0 ･パン65g 65 0
ﾐｰﾄｽﾊﾟｹﾞｯﾃｨ ハーフスパゲッティ 30 36 ミ わかめご飯の素(Fe) 1.73 0 ･パン85g 0 85

食塩(茹で塩､水に対して0.5％) 0.01 0.01 精白米１等級 0 90 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
サラダ油 0.5 0.6 強化米 0 0.27 春野菜のｸﾘｰﾑシチュー 手羽スライス 8 9.6
冷凍・県産豚肉ももミンチ 25 30 おお麦(押し麦) 0 9 じゃがいも 30 36
にんじん 12 14.4 ミ わかめご飯の素(Fe) 0 2.21 キャベツ 30 36
たまねぎ 40 48 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 たまねぎ 30 36
冷グリンピース 4 4.8 若竹汁(120L,30分) たけのこ水煮缶（県産） 8 9.6 にんじん 20 24
トマト水煮ダイス缶 5 6 カットわかめ 0.8 0.96 冷凍カットアスパラガス 10 12

調４ トマトケチャップ3Kg 7.5 9 コ 強化豆腐(冷凍) 20 24 調理用牛乳 30 36
レンズ豆（ﾄﾞﾗｲﾊﾟｯｸ） 4 4.8 たまねぎ 20 24 調8 クリームシチュー 9 10.8
エリンギ 5 6 にんじん 12 14.4 調11 コンソメゴールド 0.2 0.24

調22 デミグラスソース(缶) 6 7.2 えのきたけ 10 12 食塩 0.04 0.05
調11 コンソメゴールド 0.8 0.96 イ かまぼこ 10 12 こしょう 0.02 0.02

食塩 0.25 0.3 葉ねぎ(青ねぎ) 5 6 ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞのｿｰｽがけ 12 ハンバーグ(鶏肉＆豚肉)60g 60 60
こしょう 0.02 0.02 出し昆布 1 1.2 たまねぎ 15 15

調１ ウスターソース 0.5 0.6 ソ 混合削り節 2 2.4 ぶなしめじ 3 3
サラダ油 0.7 0.84 こいくちしょうゆ 1.5 1.8 冷ブロッコリー 5 5

海藻サラダ テ 海藻サラダ 0.9 1.08 うすくちしょうゆ 2.5 3 調４ トマトケチャップ3Kg 3 3
チ まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 10 12 酒 1 1.2 砂糖 1.2 1.2

キャベツ 20 24 食塩 0.1 0.12 12 ウスターソース 1 1
きゅうり 8 9.6 白いりごま 1 1.2 調22 デミグラスソース(缶) 6 6
にんじん 8 9.6 チキンチキンごぼう ホ 鶏肉（県産・角切り粉付） 40 48
こいくちしょうゆ 2.5 3 洗いごぼう斜め切り 25 30
純正ごま油 0.8 0.96 菜種油 6.5 7.8
砂糖 1 1.2 冷凍むき枝豆(国産) 5 6
穀物酢 1.9 2.28 砂糖 1.5 1.8
食塩 0.1 0.12 本みりん 2 2.4
こしょう 0.01 0.01 酒 1 1.2

こいくちしょうゆ 3.5 4.2
(中）1食ﾖｰｸﾞﾙﾄ(元気) 14 元気ヨーグルト70ｇ 0 70

配合表 配合表 配合表献立名 食品名
一人あたり

予定可食量（g） 献立名 食品名献立名 食品名
一人あたり

予定可食量（g）

食品名
一人あたり

予定可食量（g）

一人あたり
予定可食量（g）

献立名

4月21日 4月22日 4月23日

配合表 配合表献立名

4月18日

食品名 献立名

（金曜日）

一人あたり
予定可食量（g）

一人あたり
予定可食量（g）

4月16日 4月17日

食品名配合表

令和7年度　4月分　学校給食献立予定表（食材一覧） A日程
周南市立栗屋学校給食センター

※「米粉パン」は、「県産米粉10％」、「県産小麦粉90％」を使用しています。
※学校給食で使用する海産物（ワカメ（ご飯含む）、モズク、ひじき、しらす、かえり、昆布（煮物・だし用）、だし用煮干し等）には、生育場所や加工の関係から、微小なイカやタコ及び
甲殻類（エビ、カニ、貝類）等が混入していることがあります。

（水曜日）

（水曜日） （木曜日）

（月曜日） （火曜日）

入学・進級

お祝い献立



小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

麦ごはん(自炊1等級) 精白米１等級 70 0 麦ごはん(自炊1等級) 精白米１等級 70 0 ･横割り丸パン ･パン45g 0 0
強化米 0.21 0 強化米 0.21 0 ･パン55g 0 0
おお麦(押し麦) 7 0 おお麦(押し麦) 7 0 ･パン65g 65 0
精白米１等級 0 90 精白米１等級 0 90 ﾊﾟﾝ加工賃縦横ｽﾗｲｽ 1 0
強化米 0 0.27 強化米 0 0.27 ﾊﾟﾝ加工賃丸パン 1 0
おお麦(押し麦) 0 9 おお麦(押し麦) 0 9 ･パン85g 0 85

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 ﾊﾟﾝ加工賃縦横ｽﾗｲｽ 0 1
豚汁 冷凍・県産豚肉ももスライス 10 12 ハヤシライス 手羽スライス 17 20.4 ﾊﾟﾝ加工賃丸パン 0 1

カ 冷凍厚揚げ 25 30 じゃがいも 30 36 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
さつまいも 15 18 にんにく 0.2 0.24 ☆コーンポタージュ ス カットベーコン 5 6
だいこん 15 18 にんじん 20 24 じゃがいも 30 36
にんじん 10 12 ぶなしめじ 8 9.6 たまねぎ 30 36
切りこんにゃく 10 12 ﾏｯｼｭﾙｰﾑ(ｽﾗｲｽ) 8 9.6 にんじん 15 18
冷千切りごぼう（国産） 10 12 たまねぎ 45 54 冷ホールコーン 15 18
葉ねぎ(青ねぎ) 4 4.8 冷ブロッコリー 15 18 スィートコーン(クリーム) 20 24
煮干し(だし用) 2 2.4 トマト水煮ダイス缶 10 12 パセリ 0.5 0.6
麦みそ 11 13.2 サラダ油 0.5 0.6 調9 ﾎﾟﾀｰｼﾞｭｴｰｽｺｰﾝ 10 12

(茹)いわしの生姜煮 13 いわし生姜煮40g 40 0 食塩 0.04 0.05 調11 コンソメゴールド 0.5 0.6
13 いわし生姜煮50g 0 50 調7 ﾊﾔｼﾌﾚｰｸ 13 15.6 調理用牛乳 30 36

野菜のしそひじき和え 名水もやし 12 14.4 調11 コンソメゴールド 0.3 0.36 食塩 0.1 0.12
キャベツ 18 21.6 調４ トマトケチャップ3Kg 2 2.4 こしょう 0.02 0.02
きゅうり 8 9.6 砂糖 0.3 0.36 (焼)ハムステーキ 15 荒挽ﾎﾞﾛﾆｱｽﾃｰｷ40g､乳･卵なし､印 40 0
にんじん 8 9.6 こしょう 0.02 0.02 15 荒挽ﾎﾞﾛﾆｱｽﾃｰｷ50g､乳･卵なし､印 0 50

モ しそひじき 5 6 赤ワイン 0.6 0.72 ｷｬﾍﾞﾂのケチャップ炒め キャベツ 30 36
こいくちしょうゆ 1 1.2 (中)オムレツ 16 プレーンオムレツ60g 0 60 サラダ油 0.3 0.36
砂糖 0.5 0.6 春のフルーツポンチ 甘夏みかん(1号缶) 20 24 砂糖 0.1 0.12

りんご缶 20 24 食塩 0.1 0.12
17 サイダーｾﾞﾘｰ(ﾀﾞｲｽｶｯﾄ） 20 24 こしょう 0.01 0.01
18 いちごｾﾞﾘｰ(ﾀﾞｲｽｶｯﾄ） 20 24 調４ トマトケチャップ3Kg 7 8.4

調１ ウスターソース 0.4 0.48

小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

･パン ･パン45g 0 0
･パン55g 0 0
･パン65g 65 0
･パン85g 0 85

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
ｷｬﾍﾞﾂと肉団子のｽｰﾌﾟ(120L､35分) キャベツ 30 36

ヒ 安心素材ﾐｰﾄﾎﾞｰﾙ 20 24
コ 強化豆腐(冷凍) 20 24

たまねぎ 20 24
にんじん 10 12
葉ねぎ(青ねぎ) 5 6
酒 1 1.2
こいくちしょうゆ 3 3.6

調12 中華スープ 1 1.2
こしょう 0.02 0.02

れんこんとひき肉のｶﾚｰ炒め 冷凍・県産豚肉ももミンチ 20 24
れんこん(ｽﾗｲｽ)(県産・3ﾐﾘ） 12 14.4
名水もやし 20 24
葉ねぎ(青ねぎ) 5 6
にんじん 10 12
にんにく 0.1 0.12
しょうが 0.1 0.12

調18 特製カレーパウダー 0.5 0.6
サラダ油 0.3 0.36
砂糖 0.3 0.36

調１ ウスターソース 0.7 0.84
調４ トマトケチャップ3Kg 2.2 2.64
調11 コンソメゴールド 0.3 0.36

食塩 0.15 0.18
ﾏｰｼｬﾙﾋﾞﾝｽﾞ(小10g･中10g) 10 マーシャルビンズ(10g) 10 0

10 マーシャルビンズ(10g) 0 10

食品名配合表献立名

献立名配合表 食品名
一人あたり

予定可食量（g）献立名

4月30日

一人あたり
予定可食量（g）

一人あたり
予定可食量（g）

献立名 食品名
一人あたり

予定可食量（g）
一人あたり

予定可食量（g） 献立名 食品名配合表 配合表

一人あたり
予定可食量（g） 配合表

（月曜日）

配合表 食品名

4月28日

献立名

（水曜日）

食品名

4月24日 4月25日
（金曜日）

令和7年度　4月分　学校給食献立予定表（食材一覧） A日程
周南市立栗屋学校給食センター

※「米粉パン」は、「県産米粉10％」、「県産小麦粉90％」を使用しています。
※学校給食で使用する海産物（ワカメ（ご飯含む）、モズク、ひじき、しらす、かえり、昆布（煮物・だし用）、だし用煮干し等）には、生育場所や加工の関係から、微小なイカやタコ及び
甲殻類（エビ、カニ、貝類）等が混入していることがあります。

（木曜日）



小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

減量わかめごはん 精白米　1等級 60 0 麦ごはん 精白米　1等級 70 0 小ﾚｰｽﾞﾝﾊﾟﾝ 小パン 45g 45 0
ミ わかめご飯の素Fe 1.98 0 強化米 0.21 0 ﾚｰｽﾞﾝ､ﾊﾟﾝ混入用 9 0

精白米　1等級 0 80 押し麦 7 0 ﾊﾟﾝ加工賃 混入2類 1 0
ミ わかめご飯の素Fe 0 2.64 精白米　1等級 0 90 小パン 65g 0 65

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 強化米 0 0.27 ﾚｰｽﾞﾝ､ﾊﾟﾝ混入用 0 13
みそラーメン（麺なし） 豚肉ももﾐﾝﾁ 20 24 押し麦 0 9 ﾊﾟﾝ加工賃 混入2類 0 1

白ねぎ 5 6 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
冷とうもろこし 10 12 若竹汁 たけのこ水煮(缶) 15 18 きんぴらｽﾊﾟｹﾞｯﾃｨ ハーフスパゲッティ 30 36
たまねぎ 20 24 カットわかめ 0.7 0.84 　食塩（ゆで塩） 0 0
にんじん 15 18 カ 冷凍厚揚げ 30 36 　サラダ油 0.5 0.6
にら 5 6 サ 冷凍油揚げ(短冊) 5 6 豚肉ももｽﾗｲｽ（県産） 10 12
大豆もやし 15 18 えのきたけ 5 6 たまねぎ 30 36
にんにく 0.3 0.36 たまねぎ 20 24 にんじん 12 14.4
しょうが 0.1 0.12 にんじん 10 12 冷千切りごぼう 20 24
　純正 ごま油 0.4 0.48 　出し昆布 1 1.2 青ねぎ 5 6

調13 　ﾄｳﾊﾞﾝｼﾞｬﾝ130ｇﾕｳｷ 0.2 0.24 ソ 　混合削り節 1 1.2 エリンギ 5 6
調12 　中華スープ 1 1.2 　こいくちしょうゆ 2 2.4 ナ 花かつお(砕片) 0.5 0.6

　こいくちしょうゆ 1 1.2 　清酒 0.5 0.6 　サラダ油 0.5 0.6
　麦みそ 5 6 　食塩 0.5 0.6 　清酒 1 1.2
　赤みそ 5 6 かつおとれんこんのあまがらめ かつお角切り澱粉付き 35 42 　本みりん 1 1.2
白いりごま 0.8 0.96 れんこんいちょうｽﾗｲｽ（7ミリ） 25 30 　砂糖 0.5 0.6
白すりごま 0.8 0.96 　菜種油 6 7.2 　うすくちしょうゆ 3 3.6
　食塩 0.1 0.12 冷むき枝豆（国産） 5 6 　食塩 0.3 0.36
　こしょう（100％） 0.02 0.02 しょうが 0.1 0.12 　こしょう（100％） 0.02 0.02

麺のみ 16 学校給食用ちゃんぽん麺 32 38.4 にんにく 0.1 0.12 ポテトサラダ シ チキンハム短冊 5 6
　サラダ油 0.6 0.72 　砂糖 1.8 2.16 じゃがいも 35 42

エビのマヨネーズ炒め えびフリッター 40 48 　本みりん 1 1.2 冷とうもろこし 6 7.2
　菜種油 4 4.8 　清酒 1 1.2 にんじん 5 6
白ねぎ 8 9.6 　こいくちしょうゆ 3.3 3.96 きゅうり 7 8.4
しょうが 0.1 0.12 柏餅 かしわもち 40 40 　食塩 0.04 0.05
にんにく 0.2 0.24 　こしょう（100％） 0.01 0.01
冷グリンピース 3 3.6 　穀物酢 0.25 0.3

調5 ﾉﾝｴｯｸﾞﾊｰﾌL&M１kg 4 4.8 　こいくちしょうゆ 0.28 0.34
調４ 　トマトケチャップ 3Kg 4.5 5.4 調5 ﾉﾝｴｯｸﾞﾊｰﾌL&M１kg 7 8.4

　でん粉 0.1 0.12 　砂糖 0.08 0.1

小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

麦ごはん 精白米　1等級 70 0 麦ごはん 精白米　1等級 70 0 肉まん 肉まん　70g　名給 70 70
強化米 0.21 0 強化米 0.21 0 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
押し麦 7 0 押し麦 7 0 焼きそば 焼きそば麺 30 36
精白米　1等級 0 90 精白米　1等級 0 90 豚肉ももｽﾗｲｽ 20 24
強化米 0 0.27 強化米 0 0.27 かのこいか短冊 12 14.4
押し麦 0 9 押し麦 0 9 ア ちくわ 8 9.6

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 ﾌﾞﾗｯｸﾏｯﾍﾟもやし（名水美人） 28 33.6
韓国風肉じゃが 鶏肉手羽スライス 20 24 なめこのみそ汁 冷凍なめこ 20 24 にんじん 10 12

ア ちくわ 15 18 コ 強化豆腐 30 36 たまねぎ 15 18
じゃがいも 70 84 だいこん 20 24 キャベツ 30 36
たまねぎ 35 42 冷さといも 20 24 青ピーマン 5 6
にんじん 15 18 にんじん 5 6 　サラダ油 0.5 0.6
切りこんにゃく 10 12 カットわかめ 0.2 0.24 調19 　お好みソース 10 12
冷むき枝豆 2 2.4 青ねぎ 5 6 調１ 　ウスターソース 3 3.6
にんにく 0.3 0.36 　麦みそ 10.5 12.6 調11 　コンソメゴールド 0.3 0.36
　純正 ごま油 0.5 0.6 　煮干し(だし用) 2 2.4 　こしょう（100％） 0.02 0.02

調17 　コチジャン 0.8 0.96 いわしの梅煮(30g･40g) 30gいわしの梅煮 30 0 春雨ｻﾗﾀﾞ ｶｯﾄ緑豆春雨 3 3.6
　砂糖 2 2.4 40gいわしの梅煮 0 40 きゅうり 12 14.4
　こいくちしょうゆ 5.5 6.6 ちくわと切干大根のごま酢和え 切り干し大根 3 3.6 にんじん 8 9.6
　清酒 2 2.4 ア ちくわ 6 7.2 セ ポークハム短冊 6 7.2
白いりごま 1.5 1.8 にんじん 7 8.4 ﾌﾞﾗｯｸﾏｯﾍﾟもやし（名水美人） 18 21.6
白すりごま 1.5 1.8 ﾌﾞﾗｯｸﾏｯﾍﾟもやし（名水美人） 10 12 　穀物酢 3 3.6

豚キムチ 豚肉ももｽﾗｲｽ（県産） 25 30 冷とうもろこし 5 6 　サラダ油 1.5 1.8
タ 白菜キムチ 10 12 白いりごま 1.5 1.8 　こいくちしょうゆ 0.4 0.48

ﾌﾞﾗｯｸﾏｯﾍﾟもやし（名水美人） 10 12 　穀物酢 1.8 2.16 　食塩 0.25 0.3
たまねぎ 10 12 　砂糖 1 1.2 　砂糖 1 1.2
赤ﾋﾟｰﾏﾝ 5 6 　食塩 0.15 0.18 ﾎﾟｹｯﾄﾁｰｽﾞ(Ca+Fe) ネ ﾁｰｽﾞ 宝幸ﾛﾙﾌ14gFe+Ca強化 14 14
にら 5 6 　こいくちしょうゆ 1 1.2 ㊥牛乳たっぷりｺｺｱﾊﾞﾊﾞﾛｱ(Fe) ﾌﾚｯｸ牛乳たっぷりｺｺｱﾊﾞﾊﾞﾛｱ(Fe) 0 50
　こいくちしょうゆ 0.2 0.24
　清酒 0.3 0.36
　サラダ油 0.3 0.36

(中)ハニーﾋﾟｰﾅｯﾂ ハニーピーナッツ 0 13

5月1日
（金曜日） （水曜日）

（木曜日） （金曜日） （月曜日）

令和7年度　5月分　学校給食献立予定表（食材一覧） A日程
周南市立栗屋学校給食センター

※「米粉パン」は、「県産米粉10％」、「県産小麦粉90％」を使用しています。
※学校給食で使用する海産物（ワカメ（ご飯含む）、モズク、ひじき、しらす、かえり、昆布（煮物・だし用）、だし用煮干し等）には、生育場所や加工の関係から、微小なイカやタコ及び
甲殻類（エビ、カニ、貝類）等が混入していることがあります。

一人あたり
予定可食量（g）

食品名

食品名
一人あたり

予定可食量（g）

配合表 配合表 配合表

献立名

5月9日

5月7日5月2日

一人あたり
予定可食量（g）配合表

（木曜日）

献立名 食品名

一人あたり
予定可食量（g）

献立名配合表 配合表

5月12日

献立名 食品名
一人あたり

予定可食量（g） 献立名 食品名
一人あたり

予定可食量（g）

食品名

5月8日

献立名

子どもの日献立



小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

麦ごはん 精白米　1等級 70 0 縦割りパン 縦割りパン55g 0 0 麦ごはん 精白米　1等級 70 0
強化米 0.21 0 ｺｯﾍﾟﾊﾟﾝ 60g 60 0 強化米 0.21 0
押し麦 7 0 ﾊﾟﾝ加工賃 縦横ｽﾗｲｽ 1 0 押し麦 7 0
精白米　1等級 0 90 縦割りパン65g 0 0 精白米　1等級 0 90
強化米 0 0.27 縦割りパン85g 0 85 強化米 0 0.27
押し麦 0 9 ｺｯﾍﾟﾊﾟﾝ 85g 0 85 押し麦 0 9

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 ﾊﾟﾝ加工賃 縦横ｽﾗｲｽ 85g以上 0 1 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
けんちょう 鶏肉手羽ｽﾗｲｽ(県産) 10 12 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 生揚のみそ汁 カ 冷凍厚揚げ 23 27.6

オ 木綿豆腐(県産) 60 72 枝豆のポタージュ 冷凍枝豆ペースト 20 24 サ 冷凍油揚げ(短冊) 5 6
サ 冷凍油揚げ(短冊) 5 6 冷むき枝豆（国産） 15 18 じゃがいも 20 24

冷さといも 15 18 鶏肉もも角切り（１センチ） 15 18 にんじん 10 12
だいこん(県産) 50 60 じゃがいも 40 48 だいこん 25 30
にんじん（いちょう・県産） 10 12 たまねぎ 30 36 青ねぎ 5 6
切りこんにゃく 10 12 にんじん 15 18 カットわかめ 0.3 0.36
干ししいたけｽﾗｲｽ(県産) 0.5 0.6 調理用牛乳 30 36 　煮干し(だし用) 2 2.4
青ねぎ(県産) 5 6 生クリーム 3 3.6 　麦みそ 11 13.2
　サラダ油 0.5 0.6 調14 ベシャメルソース 8 9.6 豚肉の生姜焼き 豚肉ももｽﾗｲｽ 30 36
　砂糖 1.7 2.04 　白ワイン 0.5 0.6 しょうが 0.5 0.6
　こいくちしょうゆ 5 6 調11 　コンソメゴールド 0.9 1.08 たまねぎ 20 24

調10 　純だし粉末 0.35 0.42 　食塩 0.35 0.42 ﾌﾞﾗｯｸﾏｯﾍﾟもやし（名水美人） 20 24
　本みりん 1 1.2 　こしょう（100％） 0.02 0.02 にんじん 5 6

あじの南蛮漬け 12 あじの小口切りでん粉付（県産） 40 48 チリコンカン 豚肉ももﾐﾝﾁ（県産） 15 18 青ピーマン 7 8.4
　菜種油 4 4.8 23 豆プラスＭ 3 3.6 　サラダ油 0.5 0.6
にんじん（千切り・県産） 5 6 国産水煮大豆 15 18 　こいくちしょうゆ 3 3.6
たまねぎ 20 24 たまねぎ 35 42 　砂糖 1.3 1.56
青ピーマン 5 6 にんじん 8 9.6 　清酒 0.5 0.6
　砂糖 2.5 3 にんにく 0.2 0.24 　でん粉 0.5 0.6
　こいくちしょうゆ 2.5 3 パセリ 0.3 0.36 ネーブルオレンジ オレンジ(72玉) 40 40
　穀物酢 3.8 4.56 　オリーブ油 0.2 0.24
　食塩 0.01 0.01 調４ 　トマトケチャップ 3Kg 4.2 5.04

　トマトピューレ 4.2 5.04
24 チリパウダー 0.06 0.07

　赤ワイン 1 1.2
調11 　コンソメゴールド 0.3 0.36

　砂糖 0.9 1.08
　食塩 0.15 0.18
　こしょう（100％） 0.01 0.01
　でん粉 0.6 0.72

ネーブルオレンジ オレンジ(72玉) 40 40

小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

麦ごはん 精白米　1等級 70 0 黒糖パン ｺｯﾍﾟﾊﾟﾝ 60g 60 0 麦ごはん 精白米　1等級 70 0
強化米 0.21 0 黒糖(ﾊﾟﾝ混入用) 12 0 強化米 0.21 0
押し麦 7 0 ﾊﾟﾝ加工賃 混入2類 1 0 押し麦 7 0
精白米　1等級 0 90 ｺｯﾍﾟﾊﾟﾝ 85g 0 85 精白米　1等級 0 90
強化米 0 0.27 黒糖(ﾊﾟﾝ混入用) 0 17 強化米 0 0.27
押し麦 0 9 ﾊﾟﾝ加工賃 混入2類 0 1 押し麦 0 9

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
チキンカレー 鶏肉手羽スライス 20 24 ＡＢＣスープ ｱﾙﾌｧﾍﾞｯﾄﾏｶﾛﾆ 4 4.8 マーボー豆腐 エ 木綿豆腐 100 120

じゃがいも 50 60 ス カットベーコン 5 6 豚肉ももﾐﾝﾁ 15 18
たまねぎ 45 54 ひよこまめ 5 6 たまねぎ 40 48
にんじん 15 18 冷とうもろこし 8 9.6 たけのこ水煮(缶) 15 18
にんにく 0.2 0.24 だいこん 15 18 にんじん 10 12
しょうが 0.2 0.24 キャベツ 20 24 白ねぎ 10 12
冷グリンピース 4 4.8 にんじん 10 12 干ししいたけｽﾗｲｽ(国産) 0.5 0.6

調16 　給食用ｶﾚｰﾌﾚｰｸ 11 13.2 ぶなしめじ 7 8.4 しょうが 0.5 0.6
調15 　こくまろｶﾚｰﾌﾚｰｸﾌﾟﾛﾌﾞﾚﾝﾄﾞ 3.5 4.2 ヌ チキンスープ 3 3.6 にんにく 0.3 0.36
調18 　特製カレーパウダー 0.05 0.06 調11 　コンソメゴールド 1 1.2 　赤みそ 4.5 5.4
調４ 　トマトケチャップ 3Kg 1 1.2 　食塩 0.2 0.24 　砂糖 0.8 0.96
調１ 　ウスターソース 1 1.2 　うすくちしょうゆ 4.5 5.4 　こいくちしょうゆ 1 1.2
調11 　コンソメゴールド 0.4 0.48 　こしょう（100％） 0.02 0.02 調13 　ﾄｳﾊﾞﾝｼﾞｬﾝ130ｇﾕｳｷ 0.14 0.17

　サラダ油 0.3 0.36 豚肉とじゃがいものｹﾁｬｯﾌﾟがらめ 豚肉角切り衣付 35 42 調12 　中華スープ 0.7 0.84
海藻サラダ テ 海藻ｻﾗﾀﾞ 1 1.2 　菜種油 3 3.6 　清酒 1 1.2

まぐろ水煮ﾌﾚｰｸ(ﾚﾄﾙﾄ)1kg 5 6 ナチュラルカットポテト 30 36 　でん粉 1.3 1.56
キャベツ 30 36 　菜種油 3 3.6 　純正 ごま油 0.5 0.6
きゅうり 6 7.2 調４ 　トマトケチャップ 3Kg 6 7.2 鶏肉ともやしの塩炒め 鶏肉手羽スライス 10 12
にんじん 5 6 　砂糖 1.3 1.56 ﾌﾞﾗｯｸﾏｯﾍﾟもやし（名水美人） 25 30

調20 ﾉﾝｵｲﾙ青じそﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ 7 8.4 調１ 　ウスターソース 1.5 1.8 にら 5 6
にんじん 5 6
　サラダ油 0.4 0.48

調12 　中華スープ 0.2 0.24
　食塩 0.2 0.24
　こしょう（100％） 0.01 0.01

冷凍マンゴー 冷凍マンゴー 40 40

（火曜日）

（火曜日） （水曜日）

（金曜日） （月曜日）

令和7年度　5月分　学校給食献立予定表（食材一覧） A日程
周南市立栗屋学校給食センター

※「米粉パン」は、「県産米粉10％」、「県産小麦粉90％」を使用しています。
※学校給食で使用する海産物（ワカメ（ご飯含む）、モズク、ひじき、しらす、かえり、昆布（煮物・だし用）、だし用煮干し等）には、生育場所や加工の関係から、微小なイカやタコ及び
甲殻類（エビ、カニ、貝類）等が混入していることがあります。

食品名配合表

5月15日

食品名 献立名

（木曜日）

一人あたり
予定可食量（g）

一人あたり
予定可食量（g）

5月13日 5月14日

献立名

5月16日 5月19日 5月20日

配合表 配合表献立名

一人あたり
予定可食量（g） 献立名 食品名献立名 食品名

一人あたり
予定可食量（g）

食品名
一人あたり

予定可食量（g）

一人あたり
予定可食量（g）配合表 配合表 配合表献立名 食品名

山口県の郷土料理



小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

横割り丸パン ･パン65g 65 0 麦ごはん 精白米　1等級 70 0 五目ごはん 精白米　1等級 70 0
ﾊﾟﾝ加工賃 縦横ｽﾗｲｽ 1 0 強化米 0.21 0 強化米 0.21 0
･パン85g 0 85 押し麦 7 0 五目釜めし 21 0
ﾊﾟﾝ加工賃 縦横ｽﾗｲｽ 0 1 精白米　1等級 0 90 精白米　1等級 0 90

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 強化米 0 0.27 強化米 0 0.27
もずくスープ 塩ぬきもずく(ﾁﾙﾄﾞ)国産 18 21.6 押し麦 0 9 五目釜めし 0 27

ス カットベーコン 10 12 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
たまねぎ 30 36 高野豆腐とじゃが芋の煮物 鶏肉もも角切り（１センチ） 20 24 根っこ野菜のキムチ汁200ml 豚肉ももｽﾗｲｽ 6 7.2
にんじん 10 12 凍り豆腐 6 7.2 　清酒 0.5 0.6
冷ｶｯﾄﾁﾝｹﾞﾝｻｲ(国産) 5 6 ウ 平天 15 18 エ 木綿豆腐 20 24
えのきたけ 10 12 じゃがいも 70 84 冷さといも 15 18

調12 　中華スープ 1 1.2 にんじん 15 18 だいこん 30 36
　こいくちしょうゆ 1 1.2 干ししいたけｽﾗｲｽ(国産) 0.5 0.6 にんじん 10 12
　うすくちしょうゆ 1.3 1.56 冷ｶｯﾄさやいんげん(国産) 5 6 洗いごぼう　斜め切り 8 9.6
　食塩 0.1 0.12 　サラダ油 0.5 0.6 さつまいも 20 24
　こしょう（100％） 0.02 0.02 　砂糖 1.7 2.04 白ねぎ 5 6

チキン照焼ﾊﾟﾃｨ 国産鶏のてりやきﾊﾟﾃｨ 48g 48 0 　清酒 1 1.2 板こんにゃく 6 7.2
国産鶏のてりやきﾊﾟﾃｲ60g 0 60 　こいくちしょうゆ 1 1.2 タ 白菜キムチ 6.5 7.8

ツナマヨサラダ 冷カット小松菜 15 18 　うすくちしょうゆ 2.4 2.88 　麦みそ 10 12
キャベツ 20 24 調10 　純だし粉末 0.27 0.32 19 　煮干し(だし用) 2 2.4
にんじん 8 9.6 白身魚とれんこんのﾏｰﾏﾚｰﾄﾞ風味 タラ角切(でん粉付) 35 42 海鮮チャプチェ 冷凍むきえび　80/120 10 12

チ まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 6 7.2 れんこんいちょうｽﾗｲｽ（7ミリ） 20 24 かのこいか短冊(無漂白) 10 12
調5 ﾉﾝｴｯｸﾞﾊｰﾌL&M１kg 7 8.4 　菜種油 5.5 6.6 ｶｯﾄ緑豆春雨 4 4.8

　食塩 0.05 0.06 冷むき枝豆（国産） 5 6 にんじん 5 6
　こしょう（100％） 0.01 0.01 　砂糖 1.4 1.68 ぶなしめじ 7 8.4

ﾏｰﾏﾚｰﾄﾞ 4.8 5.76 冷ｶｯﾄさやいんげん(国産) 5 6
　本みりん 1.4 1.68 にんにく 0.1 0.12
　清酒 1.8 2.16 しょうが 0.1 0.12
　うすくちしょうゆ 3.5 4.2 白いりごま 0.5 0.6
　でん粉 0.2 0.24 　純正 ごま油 0.5 0.6

　清酒 0.5 0.6
　本みりん 2 2.4
　こいくちしょうゆ 1.5 1.8

調12 　中華スープ 0.3 0.36
㊥元気ヨーグルト 元気ヨーグルト70ｇ（ヤクルト） 0 70

小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

･小パン ･パン45g 45 0 麦ごはん 精白米　1等級 70 0 縦割りパン 縦割りパン55g 0 0
･パン65g 0 65 強化米 0.21 0 ｺｯﾍﾟﾊﾟﾝ 60g 60 0

チョコスプレッド ツ ﾁｮｺｽﾌﾟﾚｯﾄﾞ15g 15 15 押し麦 7 0 ﾊﾟﾝ加工賃 縦横ｽﾗｲｽ 1 0
牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 精白米　1等級 0 90 縦割りパン65g 0 0
ﾐｰﾄｽﾊﾟｹﾞｯﾃｨｰ ハーフスパゲッティ 28 33.6 強化米 0 0.27 縦割りパン85g 0 85

　食塩（ゆで塩） 0 0 押し麦 0 9 ｺｯﾍﾟﾊﾟﾝ 85g 0 85
　オリーブ油 0.5 0.6 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 ﾊﾟﾝ加工賃 縦横ｽﾗｲｽ 85g以上 0 1
豚肉ももﾐﾝﾁ 25 30 つみれ汁 やわらか彩り野菜つみれ 40 48 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
たまねぎ 40 48 コ 強化豆腐 30 36 ふわふわ卵ｽｰﾌﾟ 鶏卵 L 25 30
にんじん 12 14.4 たまねぎ 15 18 ス カットベーコン 5 6
冷グリンピース 5 6 にんじん 10 12 ﾛﾙﾌ　粉チーズ 1 1.2

15 ﾄﾏﾄ水煮ﾀﾞｲｽ(1号缶) 5 6 えのきたけ 10 12 ハ パン粉 2 2.4
エリンギ 5 6 青ねぎ 5 6 たまねぎ 35 42
レンズ豆 4 4.8 　出し昆布 1 1.2 にんじん 10 12

調４ 　トマトケチャップ 3Kg 7.5 9 ソ 　混合削り節 1.5 1.8 冷カット小松菜 5 6
調22 ﾃﾞﾐｸﾞﾗｽｿｰｽ 6 7.2 　こいくちしょうゆ 1 1.2 ヌ チキンスープ 10 12

　オリーブ油 0.5 0.6 　うすくちしょうゆ 2 2.4 調12 　中華スープ 0.8 0.96
調11 　コンソメゴールド 0.8 0.96 　食塩 0.25 0.3 　こいくちしょうゆ 1 1.2
調１ 　ウスターソース 0.5 0.6 チキン南蛮 鶏肉(角切り粉付) 50 60 　うすくちしょうゆ 1.5 1.8

　食塩 0.25 0.3 　菜種油 5 6 　こしょう（100％） 0.02 0.02
　こしょう（100％） 0.02 0.02 たまねぎ 10 12 ツナのカレーソテー チ まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 13 15.6

はなっこりんサラダ カットはなっこりー 10 12 にんじん 5 6 たまねぎ 25 30
りんご36玉（1/6） 10 12 青ピーマン 5 6 にんじん 8 9.6
だいこん 30 36 　穀物酢 2.5 3 水煮大豆（ﾀﾞｲｽ） 6 7.2

チ まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 4 4.8 　砂糖 1.5 1.8 冷とうもろこし 6 7.2
　サラダ油 1 1.2 　清酒 1.2 1.44 　サラダ油 0.3 0.36
　砂糖 0.5 0.6 　こいくちしょうゆ 2.5 3 調18 　特製カレーパウダー 0.3 0.36
　食塩 0.2 0.24 ﾀﾙﾀﾙｿｰｽ ﾀﾙﾀﾙﾊｰﾌ8g 8 8 調16 　給食用ｶﾚｰﾌﾚｰｸ 0.5 0.6
　穀物酢 1 1.2 日向夏ゼリー 日向夏ゼリー　40g 40 40 調11 　コンソメゴールド 0.3 0.36
　こしょう（100％） 0.01 0.01 調４ 　トマトケチャップ 3Kg 2.7 3.24

調１ 　ウスターソース 1.5 1.8
　砂糖 0.4 0.48

フルーツミックス(ナタデココ） みかん(缶） 15 18
パイン(缶) 20 24
黄桃(缶） 20 24
ナタデココ 20 24

（水曜日）

（火曜日） （水曜日）

令和7年度　5月分　学校給食献立予定表（食材一覧） A日程
周南市立栗屋学校給食センター

※「米粉パン」は、「県産米粉10％」、「県産小麦粉90％」を使用しています。
※学校給食で使用する海産物（ワカメ（ご飯含む）、モズク、ひじき、しらす、かえり、昆布（煮物・だし用）、だし用煮干し等）には、生育場所や加工の関係から、微小なイカやタコ及び
甲殻類（エビ、カニ、貝類）等が混入していることがあります。

（木曜日）

5月23日

献立名

（月曜日）

食品名

5月21日 5月22日

5月28日

配合表

（金曜日）

配合表

5月27日

食品名

一人あたり
予定可食量（g）

一人あたり
予定可食量（g）

献立名 食品名
一人あたり

予定可食量（g）
一人あたり

予定可食量（g） 献立名 食品名配合表 配合表

一人あたり
予定可食量（g）

食品名配合表献立名

献立名配合表 食品名
一人あたり

予定可食量（g）献立名

5月26日
宮崎県の郷土料理



小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

麦ごはん 精白米　1等級 70 0 麦ごはん 精白米　1等級 70 0
強化米 0.21 0 強化米 0.21 0
押し麦 7 0 押し麦 7 0
精白米　1等級 0 90 精白米　1等級 0 90
強化米 0 0.27 強化米 0 0.27
押し麦 0 9 押し麦 0 9

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
中華丼 豚肉ももｽﾗｲｽ（県産） 15 18 クイッティオスープ クイッティオ 7 8.4

うずら卵水煮缶(国産) 20 24 豚肉ももｽﾗｲｽ（県産） 10 12
かのこいか短冊 15 18 冷ｶｯﾄﾁﾝｹﾞﾝｻｲ(国産) 10 12

ア ちくわ 10 12 たまねぎ 15 18
たまねぎ 40 48 にんじん 10 12
にんじん 20 24 ﾌﾞﾗｯｸﾏｯﾍﾟもやし（名水美人） 15 18
はくさい 20 24 調12 　中華スープ 1 1.2
たけのこ水煮(缶) 10 12 　食塩 0.1 0.12
青ねぎ 5 6 　うすくちしょうゆ 2 2.4
干ししいたけｽﾗｲｽ(国産) 1 1.2 　こいくちしょうゆ 1 1.2
　純正 ごま油 0.5 0.6 　こしょう（100％） 0.01 0.01
　でん粉 1.8 2.16 春巻 みんななかよし国産春巻35 35 0
　砂糖 1.1 1.32 　菜種油 3.5 0
　こいくちしょうゆ 6 7.2 みんななかよし国産春巻50 0 50

調12 　中華スープ 0.28 0.34 　菜種油 0 5
　清酒 1 1.2 ツナと野菜のごま和え チ まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 10 12

鶏肉とれんこんのｵｲｽﾀｿｰｽ炒め 鶏肉手羽スライス 12 14.4 キャベツ 20 24
れんこんいちょうｽﾗｲｽ（3ミリ） 20 24 きゅうり 15 18
キャベツ 15 18 にんじん 8 9.6
ﾌﾞﾗｯｸﾏｯﾍﾟもやし（名水美人） 12 14.4 白すりごま 1 1.2
にんじん 10 12 白いりごま 0.5 0.6
冷カット小松菜 5 6 　砂糖 0.3 0.36
　サラダ油 0.5 0.6 　こいくちしょうゆ 1.5 1.8
　こいくちしょうゆ 1.2 1.44
　砂糖 0.6 0.72

調３ 　オイスターソース 1.4 1.68
　清酒 0.8 0.96
　食塩 0.1 0.12
　こしょう（100％） 0.01 0.01

小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

（金曜日）

※「米粉パン」は、「県産米粉10％」、「県産小麦粉90％」を使用しています。
※学校給食で使用する海産物（ワカメ（ご飯含む）、モズク、ひじき、しらす、かえり、昆布（煮物・だし用）、だし用煮干し等）には、生育場所や加工の関係から、微小なイカやタコ及び
甲殻類（エビ、カニ、貝類）等が混入していることがあります。

令和7年度　5月分　学校給食献立予定表（食材一覧） A日程
周南市立栗屋学校給食センター

一人あたり
予定可食量（g）

食品名配合表 配合表 献立名
一人あたり

予定可食量（g）
一人あたり

予定可食量（g） 献立名 食品名食品名
一人あたり

予定可食量（g） 配合表

5月29日

一人あたり
予定可食量（g） 配合表献立名

5月30日

献立名 食品名
一人あたり

予定可食量（g）配合表

献立名

食品名

（木曜日）

献立名 食品名配合表



小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

小ココア揚げパン ･パン45g 45 0 麦ごはん(自炊1等級) 精白米１等級 70 0 ･小パン ･パン45g 45 0
菜種油 4.5 0 強化米 0.21 0 ･パン65g 0 65
ﾐﾙﾒｰｸｺｺｱ(ｸｯｷﾝｸﾞ用) 2 0 おお麦(押し麦) 7 0 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
ココアピュアココア 0.8 0 精白米１等級 0 90 きんぴらｽﾊﾟｹﾞｯﾃｨ ハーフスパゲッティ 27 32.4
砂糖 2 0 強化米 0 0.27 サラダ油 0.5 0.6
･パン65g 0 65 おお麦(押し麦) 0 9 食塩(茹で塩､水に対して0.5％) 0.01 0.01
菜種油 0 6.5 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 豚肉ももスライス 10 12
ﾐﾙﾒｰｸｺｺｱ(ｸｯｷﾝｸﾞ用) 0 3 わかめスープ カットわかめ 0.8 0.96 たまねぎ 30 36
ココアピュアココア 0 1.2 にんじん 12 14.4 にんじん 10 12
砂糖 0 3 たまねぎ 20 24 冷千切りごぼう（国産） 20 24

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 ア ちくわ 12 14.4 葉ねぎ(青ねぎ) 5 6
ハヤシシチュー 手羽スライス 15 18 カ 冷凍厚揚げ 20 24 白いりごま 1 1.2

じゃがいも 35 42 だいこん 20 24 ナ 花かつお(砕片) 0.5 0.6
にんにく 0.2 0.24 葉ねぎ(青ねぎ) 5 6 サラダ油 0.5 0.6
にんじん 20 24 調12 中華スープ 1 1.2 酒 1 1.2
ぶなしめじ 8 9.6 純正ごま油 0.3 0.36 本みりん 1 1.2
ﾏｯｼｭﾙｰﾑ(ｽﾗｲｽ) 8 9.6 こいくちしょうゆ 0.5 0.6 砂糖 0.5 0.6
たまねぎ 45 54 うすくちしょうゆ 1.8 2.16 調10 純だし 0.2 0.24
冷ブロッコリー 15 18 酒 0.5 0.6 うすくちしょうゆ 3.5 4.2
トマト水煮ダイス缶 10 12 食塩 0.05 0.06 食塩 0.3 0.36
サラダ油 0.5 0.6 こしょう 0.04 0.05 こしょう 0.02 0.02
食塩 0.04 0.05 甘辛肉そぼろ丼の具 手羽ミンチ 20 24 (揚)わかめカツ わかめカツ(40g) 40 0

調7 ﾊﾔｼﾌﾚｰｸ 13 15.6 豆プラスM 3 3.6 菜種油 4 0
調11 コンソメゴールド 0.3 0.36 たまねぎ 28 33.6 わかめカツ(60g) 0 60
調４ トマトケチャップ3Kg 2 2.4 にんじん 10 12 菜種油 0 6

砂糖 0.3 0.36 にら 5 6 白玉ポンチ みかん缶(国産) 15 18
こしょう 0.02 0.02 名水もやし 12 14.4 パイン缶 20 24
赤ワイン 0.6 0.72 しょうが 0.3 0.36 はちみつレモンｾﾞﾘｰ(ﾀﾞｲｽｶｯﾄ） 15 18

海藻サラダ チ まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 8 9.6 にんにく 0.3 0.36 28 みかんｾﾞﾘｰ(ﾀﾞｲｽｶｯﾄ） 15 18
テ 海藻サラダ 0.9 1.08 すりおろしりんご 2 2.4 白玉もち（冷・自然解凍） 15 18

キャベツ 25 30 純正ごま油 0.7 0.84
きゅうり 8 9.6 砂糖 1 1.2
にんじん 8 9.6 こいくちしょうゆ 4.3 5.16
こいくちしょうゆ 2.5 3 本みりん 0.2 0.24
純正ごま油 0.7 0.84 酒 0.2 0.24
砂糖 1 1.2 食塩 0.1 0.12
穀物酢 1.9 2.28 調17 コチジャン 0.25 0.3
食塩 0.1 0.12 白いりごま 1 1.2
こしょう 0.01 0.01 1食ﾖｰｸﾞﾙﾄ(元気) 15 元気ヨーグルト70ｇ 70 70

小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

麦ごはん(自炊1等級) 精白米１等級 70 0 麦ごはん(自炊1等級) 精白米１等級 70 0 ･パン ･パン45g 0 0
強化米 0.21 0 強化米 0.21 0 ･パン55g 0 0
おお麦(押し麦) 7 0 おお麦(押し麦) 7 0 ･パン65g 65 0
精白米１等級 0 90 精白米１等級 0 90 ･パン85g 0 85
強化米 0 0.27 強化米 0 0.27 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
おお麦(押し麦) 0 9 おお麦(押し麦) 0 9 じゃがいものﾐｰﾄｿｰｽ煮込み じゃがいも 40 48

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 冷凍・県産豚肉ももミンチ 25 30
豆腐のみそ汁 エ 木綿豆腐 30 36 マーボー豆腐◎ コ 強化豆腐(冷凍) 50 60 ﾏｯｼｭﾙｰﾑ(ｽﾗｲｽ) 5 6

サ 冷凍油揚げ(短冊) 5 6 だいこん 60 72 にんじん 20 24
じゃがいも 25 30 冷凍・県産豚肉ももミンチ 20 24 たまねぎ 60 72
にんじん 12 14.4 にんじん 15 18 冷ブロッコリー 10 12
えのきたけ 5 6 たまねぎ 50 60 トマト水煮ダイス缶 20 24
たまねぎ 30 36 白ねぎ 5 6 にんにく 0.2 0.24
葉ねぎ(青ねぎ) 5 6 にんにく 0.2 0.24 オリーブ油 0.3 0.36
煮干し(だし用) 2 2.4 しょうが 0.2 0.24 調11 コンソメゴールド 1.5 1.8
麦みそ 11 13.2 干ししいたけｽﾗｲｽ(国産) 0.5 0.6 調４ トマトケチャップ3Kg 8 9.6

(小）筑前煮 鶏肉もも角切り 10 12 食塩 0.04 0.05 調22 デミグラスソース(缶) 6 7.2
冷凍さといも乱切り 10 12 赤みそ 5.7 6.84 食塩 0.1 0.12

ア ちくわ 8 9.6 砂糖 0.8 0.96 砂糖 0.5 0.6
洗いごぼう 11 13.2 こいくちしょうゆ 1.7 2.04 こしょう 0.02 0.02
にんじん 13 15.6 調３ オイスターソース 0.2 0.24 (揚)塩チーズれんこん れんこん(ｽﾗｲｽ)(県産・7ﾐﾘ） 40 48
切りこんにゃく 8 9.6 調12 中華スープ 0.9 1.08 菜種油 4 4.8
れんこん(ｽﾗｲｽ)(県産・7ﾐﾘ） 10 12 純正ごま油 0.7 0.84 食塩 0.1 0.12
干ししいたけｽﾗｲｽ(国産) 0.4 0.48 調13 豆板醤 0.2 0.24 パセリ乾 0.1 0.12
ｶｯﾄさやいんげん(国産) 5 6 でん粉 1.8 2.16 ロルフ粉チーズ 1 1.2

調10 純だし 0.3 0.36 ｲｶとﾌﾞﾛｯｺﾘｰのマヨ炒め いかﾌﾘｯﾀｰ(乳卵無し） 40 48 調11 コンソメゴールド 0.1 0.12
砂糖 1.5 1.8 菜種油 4 4.8 オレンジ72玉(1/4) オレンジ(72玉) 36 36
本みりん 1 1.2 冷ブロッコリー 15 18
こいくちしょうゆ 4 4.8 砂糖 0.5 0.6

うまかってん うまかってん 13 13 酒 0.7 0.84
調12 中華スープ 0.3 0.36
調４ トマトケチャップ3Kg 2 2.4
調４ トマトケチャップ1kg 0 0
調5 L&Mﾏﾖﾈｰｽﾞ１kg 6.6 7.92

食塩 0.1 0.12
こしょう 0.01 0.01

6月2日
（火曜日） （水曜日）

（木曜日） （金曜日） （月曜日）

令和7年度　6月分　学校給食献立予定表（食材一覧） A日程
周南市立栗屋学校給食センター

※「米粉パン」は、「県産米粉10％」、「県産小麦粉90％」を使用しています。
※学校給食で使用する海産物（ワカメ（ご飯含む）、モズク、ひじき、しらす、かえり、昆布（煮物・だし用）、だし用煮干し等）には、生育場所や加工の関係から、微小なイカやタコ及び
甲殻類（エビ、カニ、貝類）等が混入していることがあります。

一人あたり
予定可食量（g）

食品名

食品名
一人あたり

予定可食量（g）

配合表 配合表 配合表

献立名

6月6日

6月4日6月3日

一人あたり
予定可食量（g）配合表

（月曜日）

献立名 食品名

一人あたり
予定可食量（g）

献立名配合表 配合表

6月9日

献立名 食品名
一人あたり

予定可食量（g） 献立名 食品名
一人あたり

予定可食量（g）

食品名

6月5日

献立名

6/4～6/10

歯と口の健康週間



小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

麦ごはん(自炊1等級) 精白米１等級 70 0 ･横割り丸パン ･パン45g 0 0 麦ごはん(自炊1等級) 精白米１等級 70 0
強化米 0.21 0 ･パン55g 0 0 強化米 0.21 0
おお麦(押し麦) 7 0 ･パン65g 65 0 おお麦(押し麦) 7 0
精白米１等級 0 90 ﾊﾟﾝ加工賃縦横ｽﾗｲｽ 1 0 精白米１等級 0 90
強化米 0 0.27 ﾊﾟﾝ加工賃丸パン 1 0 強化米 0 0.27
おお麦(押し麦) 0 9 ･パン85g 0 85 おお麦(押し麦) 0 9

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 ﾊﾟﾝ加工賃縦横ｽﾗｲｽ 0 1 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
生揚げのカレー煮 豚肉ももスライス 10 12 ﾊﾟﾝ加工賃丸パン 0 1 もずくスープ 冷凍塩ぬきもずく(国産) 15 18

カ 冷凍厚揚げ 30 36 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 コ 強化豆腐(冷凍) 30 36
サ 冷凍油揚げ(短冊) 10 12 マカロニスープ シェルマカロニ 5 6 たまねぎ 30 36

ぶなしめじ 5 6 ス カットベーコン 5 6 にんじん 10 12
たまねぎ 30 36 冷ホールコーン 10 12 葉ねぎ(青ねぎ) 5 6
にんじん 12 14.4 じゃがいも 25 30 調12 中華スープ 1.3 1.56
キャベツ 20 24 たまねぎ 25 30 こいくちしょうゆ 1.5 1.8
ｶｯﾄさやいんげん(国産) 3 3.6 にんじん 10 12 うすくちしょうゆ 1 1.2
にんにく 0.3 0.36 ぶなしめじ 5 6 食塩 0.1 0.12
しょうが 0.3 0.36 パセリ 0.5 0.6 こしょう 0.03 0.04

8 こくまろｶﾚｰﾌﾚｰｸﾌﾟﾛﾌﾞﾚﾝﾄﾞ 5 6 調11 コンソメゴールド 1.5 1.8 タコライス 豚肉ももミンチ 25 30
調16 給食用ｶﾚｰﾌﾚｰｸ 3 3.6 うすくちしょうゆ 0.5 0.6 たまねぎ 20 24
調18 特製カレーパウダー 0.1 0.12 こいくちしょうゆ 0.5 0.6 にんじん 20 24

砂糖 0.2 0.24 食塩 0.2 0.24 にんにく 0.1 0.12
こいくちしょうゆ 2 2.4 こしょう 0.02 0.02 しょうが 0.1 0.12

調10 純だし 0.4 0.48 (焼)ハムステーキ 9 荒挽ﾎﾞﾛﾆｱｽﾃｰｷ40g､乳･卵なし､印 40 0 サラダ油 0.5 0.6
酒 1 1.2 荒挽ﾎﾞﾛﾆｱｽﾃｰｷ50g､乳･卵なし､印 0 50 砂糖 1.5 1.8
本みりん 1 1.2 エッグソテー 鶏卵L 25 30 調１ ウスターソース 6.5 7.8

(揚)ししゃもフライ ししゃもﾌﾗｲ20g 20 20 にんじん 8 9.6 調４ トマトケチャップ3Kg 7.5 9
菜種油 2 2 キャベツ 20 24 食塩 0.15 0.18

骨太サラダ しらす干し 1.8 2.16 にんにく 0.1 0.12 赤ワイン 0.5 0.6
キャベツ 23 27.6 調１ ウスターソース 0.7 0.84 こしょう 0.01 0.01
にんじん 5 6 調４ トマトケチャップ3Kg 7.5 9 スライスチーズ ｽﾗｲｽﾁｰｽﾞ（Fe20g） 20 20

テ 海藻サラダ 0.8 0.96 オリーブ油 0.3 0.36 40g冷凍パイン 40g冷凍パイン(スライス) 40 40
冷カット小松菜 8 9.6 調11 コンソメゴールド 0.4 0.48
サラダ油 0.5 0.6 砂糖 0.2 0.24
砂糖 0.7 0.84 食塩 0.1 0.12
こいくちしょうゆ 1.7 2.04 こしょう 0.01 0.01
穀物酢 1.5 1.8
食塩 0.04 0.05
こしょう 0.02 0.02

小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

麦ごはん(自炊1等級) 精白米１等級 70 0 ･パン ･パン45g 0 0 麦ごはん(自炊1等級) 精白米１等級 70 0
強化米 0.21 0 ･パン55g 0 0 強化米 0.21 0
おお麦(押し麦) 7 0 ･パン65g 65 0 おお麦(押し麦) 7 0
精白米１等級 0 90 ･パン85g 0 85 精白米１等級 0 90
強化米 0 0.27 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 強化米 0 0.27
おお麦(押し麦) 0 9 春野菜のｸﾘｰﾑシチュー 手羽スライス 8 9.6 おお麦(押し麦) 0 9

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 じゃがいも(周南産) 35 42 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
生揚げとわかめのすまし汁 生揚げ 30 36 キャベツ(周南産) 30 36 じゃがいものみそ汁 オ 木綿豆腐(県産) 20 24

サ 冷凍油揚げ(短冊) 5 6 たまねぎ(周南産) 25 30 サ 冷凍油揚げ(短冊) 5 6
にんじん 8 9.6 冷凍山口県産にんじん(イチョウ) 15 18 じゃがいも(周南産) 30 36
たまねぎ 30 36 冷カットアスパラガス 10 12 冷凍山口県産にんじん(イチョウ) 10 12
えのきたけ 7 8.4 調理用牛乳(県産) 30 36 たまねぎ(周南産) 20 24
カットわかめ 0.45 0.54 調8 クリームシチュー 9 10.8 葉ねぎ(青ねぎ) 5 6
葉ねぎ(青ねぎ) 5 6 調11 コンソメゴールド 0.2 0.24 煮干し(だし用) 2 2.4
出し昆布 1 1.2 食塩 0.04 0.05 麦みそ 11 13.2

ソ 混合削り節 2 2.4 こしょう 0.02 0.02 鶏となすのみぞれ煮 ホ 鶏肉（県産・角切り粉付） 30 36
こいくちしょうゆ 1 1.2 県産ﾁｷﾝﾎﾞｰﾙの野菜あんかけ 県産チキンボール 25 30 なす 20 24
うすくちしょうゆ 2.4 2.88 たまねぎ(周南産) 15 18 菜種油 5 6
酒 0.8 0.96 にんじん(周南産) 10 12 冷凍だいこん（おろし） 10 12
食塩 0.18 0.22 冷カットチンゲンサイ(県産) 10 12 砂糖 0.9 1.08

(茹)いわしの生姜煮 8 いわし生姜煮40g 40 0 たけのこ水煮缶（県産） 10 12 こいくちしょうゆ 3.2 3.84
いわし生姜煮50g 0 50 サラダ油 0.3 0.36 酒 1.5 1.8

野菜のしそひじき和え 名水もやし 12 14.4 調11 コンソメゴールド 0.6 0.72 穀物酢 2.8 3.36
キャベツ 20 24 こいくちしょうゆ 2 2.4 (中）納豆 納豆20g 0 20
きゅうり 8 9.6 酒 1.5 1.8
にんじん 8 9.6 本みりん 1.5 1.8

モ しそひじき 5 6 砂糖 0.8 0.96
こいくちしょうゆ 1 1.2 食塩 0.1 0.12
砂糖 0.5 0.6 でん粉 1 1.2

（火曜日）

（火曜日） （水曜日）

（金曜日） （月曜日）

令和6年度　12月分　学校給食献立予定表（食材一覧） A日程
周南市立栗屋学校給食センター

※「米粉パン」は、「県産米粉10％」、「県産小麦粉90％」を使用しています。
※学校給食で使用する海産物（ワカメ（ご飯含む）、モズク、ひじき、しらす、かえり、昆布（煮物・だし用）、だし用煮干し等）には、生育場所や加工の関係から、微小なイカやタコ及び
甲殻類（エビ、カニ、貝類）等が混入していることがあります。

食品名配合表

6月12日

食品名 献立名

（木曜日）

一人あたり
予定可食量（g）

一人あたり
予定可食量（g）

6月10日 6月11日

献立名

6月13日 6月16日 6月17日

配合表 配合表献立名

一人あたり
予定可食量（g） 献立名 食品名献立名 食品名

一人あたり
予定可食量（g）

食品名
一人あたり

予定可食量（g）

一人あたり
予定可食量（g）配合表 配合表 配合表献立名 食品名

6/16～6/20

地場産給食週間

沖縄県の料理



小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

･小パン ･パン45g 45 0 麦ごはん(自炊1等級) 精白米１等級 70 0 麦ごはん(自炊1等級) 精白米１等級 70 0
･パン65g 0 65 強化米 0.21 0 強化米 0.21 0

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 おお麦(押し麦) 7 0 おお麦(押し麦) 7 0
根菜のペペロンチーノ ハーフスパゲッティ 27 32.4 精白米１等級 0 90 精白米１等級 0 90

食塩(茹で塩､水に対して0.5％) 0.01 0.01 強化米 0 0.27 強化米 0 0.27
オリーブ油 0.5 0.6 おお麦(押し麦) 0 9 おお麦(押し麦) 0 9

ス カットベーコン 8 9.6 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
冷凍山口県産にんじん(千切り) 15 18 けんちょう オ 木綿豆腐(県産) 70 84 中華丼(県産） 冷凍・県産豚肉ももスライス 20 24
たまねぎ(周南産) 30 36 サ 冷凍油揚げ(短冊) 5 6 オ 木綿豆腐(県産) 30 36
エリンギ 10 12 きんぴらこんにゃく(錦) 10 12 ア ちくわ 10 12
れんこん(ｽﾗｲｽ)(県産・3ﾐﾘ） 10 12 冷さといも 30 36 冷凍山口県産にんじん(イチョウ) 12 14.4
冷千切りごぼう（国産） 10 12 だいこん 55 66 たまねぎ(周南産) 35 42
にんにく 0.5 0.6 冷凍山口県産にんじん(イチョウ) 15 18 はくさい(県産) 40 48
冷凍小松菜（山口県産） 7 8.4 葉ねぎ(青ねぎ)(県内産) 3 3.6 もやし(県産） 20 24
オリーブ油 2 2.4 サラダ油 0.5 0.6 しょうが 0.5 0.6

調11 コンソメゴールド 1.1 1.32 砂糖 2 2.4 たけのこ水煮缶（県産） 12 14.4
食塩 0.25 0.3 こいくちしょうゆ 7 8.4 干ししいたけｽﾗｲｽ(県産) 0.5 0.6
白ワイン 0.5 0.6 本みりん 1 1.2 葉ねぎ(青ねぎ)(県内産) 5 6
一味唐辛子 0.01 0.01 酒 1 1.2 純正ごま油 1 1.2
こいくちしょうゆ 1.8 2.16 食塩 0.25 0.3 酒 1.2 1.44

ｲﾀﾘｱﾝｻﾗﾀﾞ キャベツ(県産) 30 36 あじの南蛮漬 あじ小口切りでん粉付(県産） 40 48 こいくちしょうゆ 4.2 5.04
きゅうり 20 24 菜種油 4 4.8 うすくちしょうゆ 1.2 1.44
冷凍山口県産にんじん(千切り) 5 6 たまねぎ(周南産) 15 18 中華スープ 1 1.2
ｷｭｰﾋﾟｰｲﾀﾘｱﾝﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ1000ml 7.5 9 冷凍山口県産にんじん(千切り) 8 9.6 砂糖 1 1.2

(中)オムレツ プレーンオムレツ60g 0 60 砂糖 2.1 2.52 食塩 0.1 0.12
山口県産甘夏みかんｼﾞｬﾑ 甘夏みかんｼﾞｬﾑ(山口県産)15g 15 15 こいくちしょうゆ 3 3.6 こしょう 0.05 0.06

穀物酢 3 3.6 でん粉 2 2.4
春雨とツナの中華サラダ ｶｯﾄ緑豆春雨 3.5 4.2

チ まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 10 12
もやし(県産） 10 12
きゅうり 8 9.6
にんじん 8 9.6
白いりごま 1 1.2
砂糖 1 1.2
こいくちしょうゆ 1.8 2.16
穀物酢 1.3 1.56
純正ごま油 0.8 0.96
食塩 0.1 0.12

焼売(県産・中のみ) 焼売(県産18gﾄﾚｰ) 0 36

小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

・縦割りﾊﾟﾝ ･パン45g 0 0 減量わかめ麦ごはん 精白米１等級 56 0 ･黒糖パン ･パン45g 0 0
･パン55g 0 0 強化米 0.17 0 ･パン55g 0 0
･パン65g 65 0 おお麦(押し麦) 5.6 0 ･パン65g 65 0
ﾊﾟﾝ加工賃縦横ｽﾗｲｽ 1 0 わかめご飯の素(Fe) 1.38 0 黒糖(ﾊﾟﾝ混入用) 13 0
･パン85g 0 85 精白米１等級 0 72 ﾊﾟﾝ加工賃混入2類 1 0
ﾊﾟﾝ加工賃縦横ｽﾗｲｽ 0 1 強化米 0 0.21 ･パン85g 0 85

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 おお麦(押し麦) 0 7.2 黒糖(ﾊﾟﾝ混入用) 0 17
☆コーンポタージュ ス カットベーコン 5 6 わかめご飯の素(Fe) 0 1.77 ﾊﾟﾝ加工賃混入2類 0 1

じゃがいも 35 42 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
たまねぎ 40 48 焼きそば 3 焼きそば麺 25 30 ﾐｰﾄﾎﾞｰﾙのポトフ ヒ 安心素材ﾐｰﾄﾎﾞｰﾙ 20 24
にんじん 10 12 冷凍・県産豚肉ももスライス 15 18 たまねぎ 25 30
*冷ホールコーン 10 12 ア ちくわ 10 12 にんじん 20 24
スィートコーン(クリーム) 20 24 名水もやし 20 24 じゃがいも 30 36
パセリ 0.5 0.6 にんじん 15 18 キャベツ 25 30

調9 ﾎﾟﾀｰｼﾞｭｴｰｽｺｰﾝ 10 12 たまねぎ 30 36 冷ブロッコリー 10 12
調11 コンソメゴールド 0.5 0.6 キャベツ 30 36 にんにく 0.3 0.36

調理用牛乳 30 36 にんにく 0.1 0.12 サラダ油 0.5 0.6
食塩 0.1 0.12 サラダ油 0.5 0.6 こいくちしょうゆ 1.5 1.8
こしょう 0.02 0.02 調１ ウスターソース 5 6 食塩 0.2 0.24

(茹)チキンスティックスキンレス チキンスティックスキンレス40ｇ 40 0 調19 お好みソース 11 13.2 白ワイン 1.3 1.56
ｷｬﾍﾞﾂのケチャップ炒め キャベツ 30 36 こいくちしょうゆ 0.5 0.6 調11 コンソメゴールド 1.5 1.8

サラダ油 0.3 0.36 調12 中華スープ 0.5 0.6 こしょう 0.02 0.02
砂糖 0.1 0.12 こしょう 0.02 0.02 あじのアングレーズ 4 あじ小口切りでん粉付 45 54
食塩 0.05 0.06 食塩 0.04 0.05 菜種油 4.5 5.4
こしょう 0.01 0.01 小松菜のツナマヨサラダ 冷カット小松菜 15 18 調４ トマトケチャップ3Kg 5 6

調４ トマトケチャップ3Kg 5 6 キャベツ 20 24 砂糖 2 2.4
調１ ウスターソース 0.4 0.48 にんじん 8 9.6 調１ ウスターソース 2 2.4

チ まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 6 7.2 ハ パン粉 1.8 2.16
調5 L&Mﾏﾖﾈｰｽﾞ１kg 7 8.4

食塩 0.05 0.06
こしょう 0.01 0.01

ソーダフロート風ゼリー ソーダフロート風ゼリー 40 40

（水曜日）

（火曜日） （水曜日）

令和7年度　6月分　学校給食献立予定表（食材一覧） A日程
周南市立栗屋学校給食センター

※「米粉パン」は、「県産米粉10％」、「県産小麦粉90％」を使用しています。
※学校給食で使用する海産物（ワカメ（ご飯含む）、モズク、ひじき、しらす、かえり、昆布（煮物・だし用）、だし用煮干し等）には、生育場所や加工の関係から、微小なイカやタコ及び
甲殻類（エビ、カニ、貝類）等が混入していることがあります。

（木曜日）

6月20日

献立名

（月曜日）

食品名

6月18日 6月19日

6月25日

配合表

（金曜日）

配合表

6月24日

食品名

一人あたり
予定可食量（g）

一人あたり
予定可食量（g）

献立名 食品名
一人あたり

予定可食量（g）
一人あたり

予定可食量（g） 献立名 食品名配合表 配合表

一人あたり
予定可食量（g）

食品名配合表献立名

献立名配合表 食品名
一人あたり

予定可食量（g）献立名

6月23日

山口県の

郷土料理



小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

麦ごはん(自炊1等級) 精白米１等級 70 0 麦ごはん(自炊1等級) 精白米１等級 70 0 ･小パン ･パン45g 45 0
強化米 0.21 0 強化米 0.21 0 ･パン65g 0 65
おお麦(押し麦) 7 0 おお麦(押し麦) 7 0 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
精白米１等級 0 90 精白米１等級 0 90 ﾐｰﾄｽﾊﾟｹﾞｯﾃｨ ハーフスパゲッティ 30 36
強化米 0 0.27 強化米 0 0.27 食塩(茹で塩､水に対して0.5％) 0.01 0.01
おお麦(押し麦) 0 9 おお麦(押し麦) 0 9 サラダ油 0.5 0.6

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 冷凍・県産豚肉ももミンチ 25 30
チキンカレー 手羽スライス 15 18 野菜つみれのみそ汁 18 やわらか彩り野菜つみれ 20 24 にんじん 12 14.4

じゃがいも 40 48 コ 強化豆腐(冷凍) 20 24 たまねぎ 40 48
にんじん 20 24 サ 冷凍油揚げ(短冊) 5 6 冷グリンピース 4 4.8
たまねぎ 45 54 にんじん 12 14.4 トマト水煮ダイス缶 5 6
冷グリンピース 5 6 えのきたけ 5 6 調４ トマトケチャップ3Kg 7.5 9
にんにく 0.3 0.36 たまねぎ 25 30 レンズ豆（ﾄﾞﾗｲﾊﾟｯｸ） 4 4.8
しょうが 0.2 0.24 葉ねぎ(青ねぎ) 5 6 エリンギ 5 6
サラダ油 0.5 0.6 煮干し(だし用) 2 2.4 調22 デミグラスソース(缶) 6 7.2

調11 コンソメゴールド 0.3 0.36 麦みそ 11 13.2 調11 コンソメゴールド 0.8 0.96
調18 特製カレーパウダー 0.05 0.06 かきあげ（小30ｇ・50ｇ） かきあげ（冷・30g） 30 0 食塩 0.25 0.3
調16 給食用ｶﾚｰﾌﾚｰｸ 11 13.2 菜種油 3 0 こしょう 0.02 0.02
調15 こくまろｶﾚｰﾌﾚｰｸﾌﾟﾛﾌﾞﾚﾝﾄﾞ 2.5 3 かきあげ（冷・50g） 0 50 調１ ウスターソース 0.5 0.6
調１ ウスターソース 1.5 1.8 菜種油 0 5 サラダ油 0.5 0.6
調４ トマトケチャップ1kg 0.8 0.96 夏野菜のおろしだれ 赤ピーマン 5 6 白身魚とれんこんのﾏｰﾏﾚｰﾄﾞ風味 たら角切(でん粉付) 35 42

こいくちしょうゆ 0.3 0.36 黄ピーマン 5 6 れんこん(ｽﾗｲｽ)(国産・7ﾐﾘ） 20 24
(中）(焼)ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ 国産鶏と豚のﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ(Fe)50g 0 50 冷凍だいこん（おろし） 25 30 でん粉 2 2.4
フルーツヨーグルト みかん缶(国産) 20 24 こいくちしょうゆ 3.3 3.96 菜種油 5.5 6.6

パイン缶 20 24 酒 1.5 1.8 砂糖 0.9 1.08
黄桃缶 20 24 穀物酢 1 1.2 ﾏｰﾏﾚｰﾄﾞｼﾞｬﾑ 4.8 5.76

7 プレーンヨーグルト 20 24 でん粉 0.5 0.6 本みりん 1 1.2
酒 1.8 2.16
うすくちしょうゆ 3.6 4.32
でん粉 0.3 0.36
水 2 2.4

小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

（金曜日） （月曜日）

※「米粉パン」は、「県産米粉10％」、「県産小麦粉90％」を使用しています。
※学校給食で使用する海産物（ワカメ（ご飯含む）、モズク、ひじき、しらす、かえり、昆布（煮物・だし用）、だし用煮干し等）には、生育場所や加工の関係から、微小なイカやタコ及び
甲殻類（エビ、カニ、貝類）等が混入していることがあります。

令和7年度　6月分　学校給食献立予定表（食材一覧） A日程
周南市立栗屋学校給食センター

一人あたり
予定可食量（g）

食品名配合表 配合表 献立名
一人あたり

予定可食量（g）
一人あたり

予定可食量（g） 献立名 食品名食品名
一人あたり

予定可食量（g） 配合表

6月30日6月26日

一人あたり
予定可食量（g） 配合表献立名

6月27日

献立名 食品名
一人あたり

予定可食量（g）配合表

献立名

食品名

（木曜日）

献立名 食品名配合表

夏越の祓 献立



小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

麦ごはん 精白米　1等級 70 0 ･パン ･パン55g 0 0 麦ごはん 精白米　1等級 70 0
強化米 0.21 0 ･パン65g 65 0 強化米 0.21 0
押し麦 7 0 ･パン65g 0 0 押し麦 7 0
精白米　1等級 0 90 ･パン85g 0 85 精白米　1等級 0 90
強化米 0 0.27 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 強化米 0 0.27
押し麦 0 9 ラビオリスープ 冷凍ﾗﾋﾞｵﾘ(ﾌﾟﾚｰﾝ) 25 30 押し麦 0 9

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 ス カットベーコン 5 6 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
肉じゃが 豚肉ももｽﾗｲｽ（県産） 20 24 たまねぎ 30 36 クイッティオスープ クイッティオ 7 8.4

糸こんにゃく 20 24 にんじん 10 12 豚肉ももｽﾗｲｽ（県産） 10 12
じゃがいも 60 72 じゃがいも 30 36 冷ｶｯﾄﾁﾝｹﾞﾝｻｲ(国産) 10 12
たまねぎ 40 48 セロリー 0.5 0.6 たまねぎ 15 18
にんじん 15 18 冷ｶｯﾄさやいんげん(国産) 3 3.6 にんじん 10 12
冷ｶｯﾄさやいんげん(国産) 7 8.4 調11 　コンソメゴールド 1 1.2 ﾌﾞﾗｯｸﾏｯﾍﾟもやし（名水美人） 15 18
　サラダ油 0.3 0.36 ヌ チキンスープ 3 3.6 調12 　中華スープ 1 1.2
　砂糖 2 2.4 　こいくちしょうゆ 1 1.2 　食塩 0.1 0.12
　こいくちしょうゆ 6 7.2 　食塩 0.2 0.24 　うすくちしょうゆ 2 2.4
　清酒 1 1.2 　こしょう（100％） 0.01 0.01 　こいくちしょうゆ 1 1.2

さばのみそ煮 さばの味噌煮50g 50 0 　オリーブ油 0.3 0.36 　こしょう（100％） 0.01 0.01
さばの味噌煮70g 0 70 シチリア風ポーク 豚肉ももｽﾗｲｽ（県産） 30 36 ガパオライスの具 鶏肉ももﾐﾝﾁ 28 33.6

しそひじき和え ﾌﾞﾗｯｸﾏｯﾍﾟもやし（名水美人） 15 18 たまねぎ 30 36 にんにく 0.25 0.3
キャベツ 17 20.4 にんにく 0.2 0.24 にんじん 8 9.6
きゅうり 5 6 パセリ 0.35 0.42 たまねぎ 20 24
にんじん 8 9.6 調４ 　トマトケチャップ 3Kg 5 6 彩り野菜ミックス 15 18

モ しそひじき 5 6 調４ 　トマトケチャップ 1kg 0 0 バジル（乾燥・100ｇ） 0.02 0.02
　こいくちしょうゆ 1 1.2 調２ 　トマトソース1号缶 5 6 調３ 　オイスターソース 1.1 1.32
　砂糖 0.5 0.6 　オリーブ油 0.5 0.6 　本みりん 0.5 0.6

調１ 　ウスターソース 1.2 1.44 　純正 ごま油 0.5 0.6
調11 　コンソメゴールド 0.15 0.18 　こいくちしょうゆ 0.85 1.02

　赤ワイン 0.5 0.6 　清酒 0.7 0.84
　食塩 0.1 0.12 調12 　中華スープ 0.3 0.36
　こしょう（100％） 0.02 0.02 　砂糖 0.5 0.6

ﾏｰｼｬﾙﾋﾞﾝｽﾞ ﾏｰｼｬﾙﾋﾞﾝｽﾞ10g 10 0 　食塩 0.12 0.14
ﾏｰｼｬﾙﾋﾞﾝｽﾞ15g 0 15 　こしょう（100％） 0.02 0.02

目玉焼き 目玉焼き（40g） 40 40

小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

麦ごはん 精白米　1等級 70 0 横割り丸パン ･パン65g 65 0 わかめごはん 精白米　1等級 80 0
強化米 0.21 0 ﾊﾟﾝ加工賃 縦横ｽﾗｲｽ 1 0 強化米 0.24 0
押し麦 7 0 ･パン85g 0 85 ミ わかめご飯の素Fe 1.73 0
精白米　1等級 0 90 ﾊﾟﾝ加工賃 縦横ｽﾗｲｽ 0 1 精白米　1等級 0 100
強化米 0 0.27 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 強化米 0 0.27
押し麦 0 9 ＡＢＣスープ ｱﾙﾌｧﾍﾞｯﾄﾏｶﾛﾆ 4 4.8 ミ わかめご飯の素Fe 0 2.21

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 ス カットベーコン 4 4.8 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
夏野菜のカレー(210ｍｌ） 豚肉ももｽﾗｲｽ 20 24 ひよこまめ 5 6 七夕汁 ビーフン 7 8.4

ﾀﾞｲｽかぼちゃ 15 18 冷とうもろこし 8 9.6 鶏肉ももｽﾗｲｽ 5 6
じゃがいも 40 48 じゃがいも 15 18 サ 冷凍油揚げ(短冊) 4 4.8
にんじん 15 18 キャベツ 20 24 コ 強化豆腐 15 18
たまねぎ 35 42 にんじん 10 12 星型スライスなると 8 9.6
なす 8 9.6 ぶなしめじ 5 6 にんじん 10 12

15 ﾄﾏﾄ水煮ﾀﾞｲｽ(1号缶) 5 6 パセリ 0.5 0.6 たまねぎ 20 24
冷グリンピース 5 6 ヌ チキンスープ 3 3.6 えのきたけ 8 9.6
にんにく 0.2 0.24 調11 　コンソメゴールド 1 1.2 青ねぎ 5 6
しょうが 0.5 0.6 　食塩 0.2 0.24 　出し昆布 1 1.2
　サラダ油 0.3 0.36 　うすくちしょうゆ 4.5 5.4 ソ 　混合削り節 2 2.4

調18 　特製カレーパウダー 0.05 0.06 　こしょう（100％） 0.02 0.02 　こいくちしょうゆ 2.1 2.52
調15 　こくまろｶﾚｰﾌﾚｰｸﾌﾟﾛﾌﾞﾚﾝﾄﾞ 3 3.6 うす味バーガーパティ FMうす味バーガーパティ（60） 60 60 　うすくちしょうゆ 1.4 1.68
調16 　給食用ｶﾚｰﾌﾚｰｸ 10 12 ツナマヨサラダ 冷カット小松菜 15 18 　食塩 0.2 0.24
調４ 　トマトケチャップ 3Kg 1 1.2 キャベツ 20 24 　清酒 0.7 0.84

　コンソメゴールド 0.4 0.48 にんじん 8 9.6 星のコロッケ50ｇ 星のコロッケ50g 50 50
調１ 　ウスターソース 1 1.2 まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 5 6 　菜種油 5 5

フルーツミックス（夏） みかん(缶） 15 18 調5 ﾉﾝｴｯｸﾞﾊｰﾌL&M１kg 7 8.4 枝豆の塩ゆで 冷凍むき枝豆(国産) 20 24
パイン(缶) 20 24 　食塩 0.05 0.06 　食塩 0 0
黄桃(缶） 20 24 　こしょう（100％） 0.01 0.01 きらきら餅 きらきら餅 40 40
はちみつレゼリー（冷凍カット） 15 18
国産シャインマスカット 15 18

一人あたり
予定可食量（g）

献立名配合表 配合表

7月8日

献立名 食品名
一人あたり

予定可食量（g） 献立名 食品名
一人あたり

予定可食量（g）

食品名

7月4日

献立名

献立名 食品名
一人あたり

予定可食量（g）配合表

（火曜日）

7月7日

7月3日7月2日

食品名

食品名
一人あたり

予定可食量（g）

配合表 配合表 配合表

献立名
一人あたり

予定可食量（g）

令和7年度　7月分　学校給食献立予定表（食材一覧） A日程
周南市立栗屋学校給食センター

※「米粉パン」は、「県産米粉10％」、「県産小麦粉90％」を使用しています。
※学校給食で使用する海産物（ワカメ（ご飯含む）、モズク、ひじき、しらす、かえり、昆布（煮物・だし用）、だし用煮干し等）には、生育場所や加工の関係から、微小なイカやタコ及び
甲殻類（エビ、カニ、貝類）等が混入していることがあります。

7月1日
（水曜日） （木曜日）

（金曜日） （月曜日） （火曜日）

タイ料理

七夕献立



小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

小アップルパン 小パン 45g 45 0 麦ごはん 精白米　1等級 70 0 麦ごはん 精白米　1等級 70 0
ﾄﾞﾗｲｱｯﾌﾟﾙ 9 0 強化米 0.21 0 強化米 0.21 0
ﾊﾟﾝ加工賃 混入2類 1 0 押し麦 7 0 押し麦 7 0
小パン 65g 0 65 精白米　1等級 0 90 精白米　1等級 0 90
ﾄﾞﾗｲｱｯﾌﾟﾙ 0 6.5 強化米 0 0.27 強化米 0 0.27
ﾊﾟﾝ加工賃 混入2類 0 1 押し麦 0 9 押し麦 0 9

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
焼きそば 焼きそば麺 30 36 みそ汁ｔ オ 木綿豆腐(県産) 30 36 冬瓜とじゃがいもの煮物 豚肉ももｽﾗｲｽ 12 14.4

豚肉ももｽﾗｲｽ 10 12 サ 冷凍油揚げ(短冊) 5 6 とうがん 35 42
かのこいか短冊 8 9.6 じゃがいも(周南産) 30 36 じゃがいも 60 72
むきえび100/200 8 9.6 たまねぎ(周南産) 20 24 カ 冷凍厚揚げ 20 24

ア ちくわ 8 9.6 青ねぎ(県産) 5 6 にんじん 15 18
ﾌﾞﾗｯｸﾏｯﾍﾟもやし（名水美人） 28 33.6 　煮干し(だし用) 2.5 3 糸こんにゃく 15 18
にんじん 10 12 　麦みそ 11 13.2 冷カット小松菜 8 9.6
たまねぎ 15 18 鶏となすのみぞれ煮 鶏肉(角切り粉付) 30 36 しょうが 0.3 0.36
キャベツ 30 36 　菜種油 5 6 　砂糖 0.7 0.84
青ピーマン 5 6 なす(周南産) 20 24 　うすくちしょうゆ 2.5 3
　サラダ油 0.5 0.6 だいこん（おろし） 10 12 　清酒 1 1.2

調19 　お好みソース 10 12 　砂糖 0.9 1.08 調10 　純だし粉末 0.35 0.42
調１ 　ウスターソース 3 3.6 　こいくちしょうゆ 3.2 3.84 　食塩 0.3 0.36
調11 　コンソメゴールド 0.3 0.36 　清酒 1.5 1.8 　サラダ油 0.3 0.36

　こしょう（100％） 0.02 0.02 　穀物酢 2.8 3.36 野菜かき揚げ(小30g･中50g） 野菜かき揚げ30ｇ 30 0
＊海藻サラダ テ 海藻ｻﾗﾀﾞ 1 1.2 納豆（県産） ぶちうまやまぐち納豆20ｇ 20 20 　菜種油 3 0

チ まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 5 6 野菜かき揚げ50ｇ 0 50
キャベツ 30 36 　菜種油 0 5
きゅうり 15 18 オクラのごま和え オクラ 8 9.6
冷とうもろこし 5 6 キャベツ 20 24

調20 ﾉﾝｵｲﾙ青じそﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ 8 9.6 冷カットほうれん草 10 12
にんじん 5 6
　砂糖 1 1.2
　こいくちしょうゆ 2 2.4
白いりごま 1 1.2
白すりごま 2 2.4

小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

・縦割りパン ･パン55g 0 0 紅鮭菜めし麦ごはん 精白米　1等級 70 0 ･小パン ･パン45g 45 0
･パン65g 65 0 強化米 0.21 0 ･パン65g 0 65
ﾊﾟﾝ加工賃 縦横ｽﾗｲｽ 1 0 押し麦 7 0 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
･パン65g 0 0 紅鮭菜めし(三島) 2.02 0 なすとひき肉のｽﾊﾟｹﾞｯﾃｨｰ ハーフスパゲッティ 27 32.4
･パン85g 0 85 精白米　1等級 0 90 　食塩（ゆで塩） 0 0
ﾊﾟﾝ加工賃 縦横ｽﾗｲｽ 85g以上 0 1 強化米 0 0.27 　オリーブ油 0.5 0.6

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 押し麦 0 9 豚肉ももﾐﾝﾁ（県産） 25 30
キャロットスープ 鶏肉手羽スライス 15 18 紅鮭菜めし(三島) 0 2.64 なす(周南産) 25 30

冷裏ごしにんじん 25 30 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 たまねぎ 35 42
じゃがいも 40 48 具だくさんみそ汁 さつまいも 30 36 にんじん 10 12
たまねぎ 40 48 にんじん 5 6 にんにく 0.2 0.24
にんじん 10 12 冷ささがきごぼう(国産) 10 12 青ピーマン 5 6
パセリ 0.5 0.6 だいこん 25 30 　オリーブ油 0.5 0.6
調理用牛乳 40 48 たまねぎ 15 18 調４ 　トマトケチャップ 3Kg 18 21.6
　サラダ油 0.5 0.6 青ねぎ 5 6 調２ 　トマトソース1号缶 7 8.4

調9 　ﾎﾟﾀｰｼﾞｭｴｰｽｺｰﾝ 11 13.2 　煮干し(だし用) 2 2.4 調11 　コンソメゴールド 0.5 0.6
調11 　コンソメゴールド 0.5 0.6 　麦みそ 11 13.2 調１ 　ウスターソース 1 1.2

　こしょう（100％） 0.02 0.02 ﾏﾖﾈｰｽﾞ風味の豚肉の生姜焼き 豚肉ももｽﾗｲｽ（県産） 30 36 　食塩 0.1 0.12
ツナのカレーソテー チ まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 14 16.8 しょうが 0.5 0.6 　こしょう（100％） 0.01 0.01

たまねぎ 25 30 たまねぎ 20 24 アーモンドサラダ キャベツ 30 36
にんじん 8 9.6 ﾌﾞﾗｯｸﾏｯﾍﾟもやし（名水美人） 20 24 にんじん 5 6
水煮大豆（ﾀﾞｲｽ） 6 7.2 にんじん 5 6 きゅうり 15 18
冷とうもろこし 6 7.2 青ピーマン 7 8.4 ﾛｰｽﾄｱｰﾓﾝﾄﾞ細切 2 2.4
ﾛｰｽﾄｱｰﾓﾝﾄﾞ 細切り 0.8 0.96 　サラダ油 0.5 0.6 　穀物酢 1.5 1.8
　サラダ油 0.3 0.36 調5 ﾉﾝｴｯｸﾞﾊｰﾌL&M１kg 3 3.6 　サラダ油 1.5 1.8

調18 　特製カレーパウダー 0.3 0.36 　こいくちしょうゆ 3 3.6 　砂糖 0.5 0.6
調16 　給食用ｶﾚｰﾌﾚｰｸ 0.5 0.6 　清酒 0.5 0.6 　食塩 0.3 0.36

　コンソメゴールド 0.3 0.36 　でん粉 0.5 0.6 ソフトチーズ ソフトチーズ10g 10 10
調４ 　トマトケチャップ 3Kg 2.7 3.24 ゴールドキウイフルーツ ゴールドキウイ 40 40 ㊥とうもろこし 冷ｶｯﾄｺｰﾝ　2.5cm 0 30
調１ 　ウスターソース 1.5 1.8

　砂糖 0.4 0.48

配合表 配合表 配合表献立名 食品名
一人あたり

予定可食量（g） 献立名 食品名献立名 食品名
一人あたり

予定可食量（g）

食品名
一人あたり

予定可食量（g）

一人あたり
予定可食量（g）

献立名

7月14日 7月15日 7月16日

配合表 配合表献立名

7月11日

食品名 献立名

（金曜日）

一人あたり
予定可食量（g）

一人あたり
予定可食量（g）

7月9日 7月10日

食品名配合表

令和7年度　7月分　学校給食献立予定表（食材一覧） A日程
周南市立栗屋学校給食センター

※「米粉パン」は、「県産米粉10％」、「県産小麦粉90％」を使用しています。
※学校給食で使用する海産物（ワカメ（ご飯含む）、モズク、ひじき、しらす、かえり、昆布（煮物・だし用）、だし用煮干し等）には、生育場所や加工の関係から、微小なイカやタコ及び
甲殻類（エビ、カニ、貝類）等が混入していることがあります。

（水曜日）

（水曜日） （木曜日）

（月曜日） （火曜日）

地場産給食の日

納豆の日



小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

麦ごはん 精白米　1等級 70 0 麦ごはん 精白米　1等級 70 0
強化米 0.21 0 強化米 0.21 0
押し麦 7 0 押し麦 7 0
精白米　1等級 0 90 精白米　1等級 0 90
強化米 0 0.27 強化米 0 0.27
押し麦 0 9 押し麦 0 9

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
つみれ汁 やわらか彩り野菜つみれ 35 42 中華ｺｰﾝ卵ｽｰﾌﾟ 1 ｽｲｰﾄｺｰﾝ(ｸﾘｰﾑ) 25 30

コ 強化豆腐 30 36 セ ポークハム短冊 5 6
たまねぎ 15 18 鶏卵 L 25 30
にんじん 10 12 たまねぎ 25 30
えのきたけ 8 9.6 にんじん 10 12
青ねぎ 5 6 冷ｶｯﾄﾁﾝｹﾞﾝｻｲ(国産) 10 12
　出し昆布 1 1.2 パセリ 0.5 0.6

ソ 　混合削り節 1.5 1.8 調12 　中華スープ 1.4 1.68
　こいくちしょうゆ 1 1.2 　純正 ごま油 0.3 0.36
　うすくちしょうゆ 2 2.4 　こいくちしょうゆ 1.5 1.8
　食塩 0.25 0.3 　こしょう（100％） 0.02 0.02

いわしの梅煮(30g･40g) 30gいわしの梅煮 30 0 　でん粉 2 2.4
40gいわしの梅煮 0 40 シュンユイ タラ角切(でん粉付) 50 60

甘辛肉そぼろ丼の具 豚肉ももﾐﾝﾁ（県産） 25 30 　菜種油 5 6
にんじん 10 12 しょうが 0.5 0.6
たまねぎ 28 33.6 にんにく 0.2 0.24
にら 5 6 青ねぎ 5 6
ﾌﾞﾗｯｸﾏｯﾍﾟもやし（名水美人） 12 14.4 　清酒 2.5 3
しょうが 0.3 0.36 　砂糖 1.2 1.44
にんにく 0.3 0.36 　こいくちしょうゆ 3.6 4.32
すりおろしりんご 2 2.4 　水 2 2.4
　純正 ごま油 0.5 0.6 はちみつﾚﾓﾝｾﾞﾘｰFe 60gはちみつﾚﾓﾝｾﾞﾘｰFe 60 60
　砂糖 1 1.2
　こいくちしょうゆ 4 4.8
　本みりん 0.3 0.36
　清酒 0.3 0.36
　食塩 0.1 0.12

調17 　コチジャン 0.25 0.3

小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

食品名配合表献立名

献立名配合表 食品名
一人あたり

予定可食量（g）献立名

一人あたり
予定可食量（g）

一人あたり
予定可食量（g）

献立名 食品名
一人あたり

予定可食量（g）
一人あたり

予定可食量（g） 献立名 食品名配合表 配合表

一人あたり
予定可食量（g） 配合表配合表 食品名献立名食品名

7月17日 7月18日
（金曜日）

令和7年度　7月分　学校給食献立予定表（食材一覧） A日程
周南市立栗屋学校給食センター

※「米粉パン」は、「県産米粉10％」、「県産小麦粉90％」を使用しています。
※学校給食で使用する海産物（ワカメ（ご飯含む）、モズク、ひじき、しらす、かえり、昆布（煮物・だし用）、だし用煮干し等）には、生育場所や加工の関係から、微小なイカやタコ及び
甲殻類（エビ、カニ、貝類）等が混入していることがあります。

（木曜日）
中華料理


