
    

 

 

                      日時 令和８年２月２６日（木）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 

  ①令和８年度１学期献立（案）について 

 

 

 

  ②１～２月献立につて 

 

 

 

（２） その他・連絡事項 

  栄養管理システム変更 

検食簿について 

  給食当番の健康観察 

保冷庫 管理・フィルター掃除 

 

【 令和８年度１学期の学校給食に係る書類の提出期限について 】 

① 新年度用給食予定人員票（手引き P３および９）    ３月１3 日（金） 16 時 

※様式集シート名「人員票（新年度）」 

※特記等あれば備考欄にご記入をお願いします。     

 

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

 

令和７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 精白米　1等級 70 0 麦ごはん 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
押し麦 7 0 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ｰ ハーフスパゲッティ 28 36.4
強化米 0 0.27 強化米 0 0.27 　食塩（ゆで塩） 0 0
押し麦 0 9 押し麦 0 9 　オリーブ油 0.5 0.65

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 豚肉ももﾐﾝﾁ 25 32.5
ハヤシライス 牛肉ももｽﾗｲｽ 15 19.5 ツナじゃが セ まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 25 32.5 たまねぎ 40 52

にんにく 0.3 0.39 ウ 平天 20 26 にんじん 12 15.6
じゃがいも 40 52 じゃがいも 80 104 冷グリンピース 5 6.5
にんじん 15 19.5 たまねぎ 35 45.5 ﾄﾏﾄ水煮ﾀﾞｲｽ(1号缶) 5 6.5
たまねぎ 40 52 にんじん 15 19.5 エリンギ 5 6.5
水煮ﾏｯｼｭﾙｰﾑ ｽﾗｲｽ 5 6.5 冷グリンピース 5 6.5 レンズ豆 4 5.2
冷グリンピース 5 6.5 　砂糖 1.5 1.95 調４ 　トマトケチャップ 3Kg 7.5 9.75
　サラダ油 0.5 0.65 　こいくちしょうゆ 6.5 8.45 調21 ﾃﾞﾐｸﾞﾗｽｿｰｽ 6 7.8

調6 　ﾊﾔｼﾌﾚｰｸ 12 15.6 　サラダ油 0.3 0.39 　オリーブ油 0.5 0.65
調10 　コンソメゴールド 0.4 0.52 あじの南蛮漬け あじの小口切りでん粉付 40 52 調10 　コンソメゴールド 0.8 1.04
調４ 　トマトケチャップ 3Kg 5 6.5 　菜種油 4 5.2 調１ 　ウスターソース 0.5 0.65

　砂糖 0.45 0.59 にんじん 5 6.5 　食塩 0.25 0.33
調１ 　ウスターソース 4 5.2 たまねぎ 20 26 　こしょう（100％） 0.02 0.03

　こしょう（100％） 0.03 0.04 青ピーマン 5 6.5 ＊海藻サラダ タ 海藻ｻﾗﾀﾞ 0.9 1.17
春のフルーツポンチ みかん(缶） 20 26 　砂糖 2.5 3.25 キャベツ 25 32.5

パイン(缶) 20 26 　こいくちしょうゆ 2.5 3.25 きゅうり 6 7.8
いちごゼリー（冷凍ﾀﾞｲｽｶｯﾄ） 20 26 　穀物酢 3.8 4.94 にんじん 8 10.4
バナナ 20 26 　食塩 0.01 0.01 　こいくちしょうゆ 2.5 3.25

　純正 ごま油 0.7 0.91
　砂糖 1 1.3
　穀物酢 1.9 2.47
　食塩 0.1 0.13
　こしょう（100％） 0.01 0.01

チョコスプレッド ソ ﾁｮｺｽﾌﾟﾚｯﾄﾞ15g 15 15

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 さつま芋とほうれん草のｸﾘｰﾑ煮 鶏肉手羽スライス 8 10.4 押し麦 0 9

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 さつまいも 28 36.4 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
マーボー豆腐 キ 強化豆腐 100 130 はくさい 28 36.4 生揚のみそ汁 オ 冷凍生揚げ 25 32.5

豚肉ももﾐﾝﾁ 20 26 たまねぎ 25 32.5 じゃがいも 20 26
にんじん 20 26 にんじん 15 19.5 にんじん 10 13
たまねぎ 50 65 冷カットほうれん草 10 13 だいこん 25 32.5
にら 4 5.2 調理用牛乳 30 39 干ししいたけｽﾗｲｽ(国産) 0.3 0.39
しょうが 0.5 0.65 調7 　クリームシチュー 9 11.7 青ねぎ 5 6.5
にんにく 0.2 0.26 調10 　コンソメゴールド 0.2 0.26 カットわかめ 0.3 0.39
干ししいたけｽﾗｲｽ(県産) 0.5 0.65 　こしょう（100％） 0.02 0.03 　煮干し(だし用) 2 2.6
　赤みそ 5 6.5 　食塩 0.04 0.05 　麦みそ 11 14.3
　砂糖 1 1.3 ソースハンバーグ 13 国産鶏肉豚肉ハンバーグ60g 60 0 豚肉の生姜焼き 豚肉ももｽﾗｲｽ 30 39
　こいくちしょうゆ 0.8 1.04 国産鶏肉豚肉ハンバーグ80g 0 80 しょうが 0.5 0.65

調11 　中華スープ 0.8 1.04 たまねぎ 20 26 たまねぎ 20 26
調12 　ﾄｳﾊﾞﾝｼﾞｬﾝ130ｇﾕｳｷ 0.17 0.22 ぶなしめじ 4 5.2 もやし（県産） 20 26

　純正 ごま油 0.5 0.65 調４ 　トマトケチャップ 3Kg 3 3.9 にんじん 5 6.5
　でん粉 1.3 1.69 　砂糖 1.2 1.56 青ピーマン 7 9.1
　清酒 1 1.3 調１ 　ウスターソース 1.2 1.56 　サラダ油 0.5 0.65

春巻 安心逸品春巻Fe35 35 0 調21 ﾃﾞﾐｸﾞﾗｽｿｰｽ 8 10.4 　こいくちしょうゆ 3 3.9
　菜種油 3.5 0 　砂糖 1.3 1.69
安心逸品春巻Fe50 0 50 　清酒 0.5 0.65
　菜種油 0 5 　でん粉 0.5 0.65

バンバンジー チ 鶏ささ身水煮（フレーク） 8 10.4 ネーブルオレンジ オレンジ(72玉) 40 40
キャベツ 25 32.5
きゅうり 12 15.6
にんじん 5 6.5
　純正 ごま油 0.7 0.91
　食塩 0.04 0.05
　砂糖 1.1 1.43
　穀物酢 1.6 2.08
　こいくちしょうゆ 1.6 2.08
白いりごま 0.6 0.78

4月9日
（金曜日） （月曜日）

（火曜日） （水曜日） （木曜日）

令和8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。

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

4月15日

4月13日4月10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

4月16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14日

献立名



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 ･小パン ･パン45g 45 0 麦ごはん 精白米　1等級 70 0
強化米 0.21 0 ･パン65g 0 65 強化米 0.21 0
押し麦 7 0 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 押し麦 7 0
精白米　1等級 0 90 焼きそば 焼きそば麺 30 39 精白米　1等級 0 90
強化米 0 0.27 豚肉ももｽﾗｲｽ 10 13 強化米 0 0.27
押し麦 0 9 かのこいか短冊 8 10.4 押し麦 0 9

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 むきえび100/200 8 10.4 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
中華丼 豚肉ももｽﾗｲｽ 25 32.5 ア ちくわ 8 10.4 つみれ汁 やわらか彩り野菜つみれ 40 52

かのこいか短冊 15 19.5 名水もやし 28 36.4 キ 強化豆腐 30 39
ア ちくわ 10 13 にんじん 10 13 たまねぎ 15 19.5

たまねぎ 40 52 たまねぎ 15 19.5 にんじん 10 13
にんじん 20 26 キャベツ 30 39 えのきたけ 10 13
キャベツ 20 26 青ピーマン 5 6.5 青ねぎ 5 6.5
たけのこ水煮(缶) 10 13 　サラダ油 0.5 0.65 　出し昆布 1 1.3
青ねぎ 5 6.5 調19 　お好みソース 10 13 シ 　混合削り節 1.5 1.95
干ししいたけｽﾗｲｽ(国産) 1 1.3 調１ 　ウスターソース 3 3.9 　こいくちしょうゆ 1 1.3
　純正 ごま油 0.5 0.65 調10 　コンソメゴールド 0.3 0.39 　うすくちしょうゆ 2 2.6
　でん粉 1.8 2.34 　こしょう（100％） 0.02 0.03 　食塩 0.25 0.33
　砂糖 1.1 1.43 ｺｰﾝとｳｲﾝﾅｰのソテー ヒ ｶｯﾄｳｲﾝﾅｰ 30 39 れんこんとひき肉のカレー炒め 豚肉ももﾐﾝﾁ 15 19.5
　こいくちしょうゆ 6 7.8 冷とうもろこし 25 32.5 れんこんいちょうｽﾗｲｽ（3ミリ） 12 15.6
理研新ｽｰﾌﾟｽﾄｯｸ中華用 0.28 0.36 　サラダ油 0.3 0.39 もやし（県産） 20 26
　清酒 1 1.3 調10 　コンソメゴールド 0.2 0.26 青ねぎ 5 6.5

ささみのサラダ チ 鶏ささ身水煮（フレーク） 10 13 　食塩 0.1 0.13 にんじん 12 15.6
キャベツ 25 32.5 　こしょう（100％） 0.01 0.01 にんにく 0.1 0.13
にんじん 5 6.5 しょうが 0.1 0.13
冷カット小松菜 7 9.1 調17 　特製カレーパウダー 0.5 0.65
冷とうもろこし 5 6.5 　サラダ油 0.3 0.39
　純正 ごま油 0.5 0.65 　砂糖 0.3 0.39
　食塩 0.04 0.05 調１ 　ウスターソース 0.7 0.91
　砂糖 0.8 1.04 　トマトケチャップ 3Kg 2.2 2.86
　穀物酢 1.5 1.95 調10 　コンソメゴールド 0.3 0.39
　こいくちしょうゆ 1.4 1.82 　食塩 0.15 0.2
白いりごま 0.4 0.52 (中)一食アーモンド スナックアーモンド 0 10

ヨーグルト 元気ヨーグルト70ｇ（ヤクルト） 70 70

小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

･パン ･パン55g 0 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
･パン65g 65 0 強化米 0.21 0 強化米 0.21 0
･パン65g 0 0 押し麦 7 0 押し麦 7 0
･パン85g 0 85 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 23.4 押し麦 0 9 押し麦 0 9

コ カットベーコン 10 13 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
たまねぎ 30 39 豚汁 豚肉ももｽﾗｲｽ 10 13 高野豆腐とじゃが芋の煮物 鶏肉もも角切り（１センチ） 20 26
にんじん 10 13 キ 強化豆腐 25 32.5 凍り豆腐 6 7.8
冷ｶｯﾄﾁﾝｹﾞﾝｻｲ(国産) 5 6.5 さつまいも 30 39 ウ 平天 15 19.5
えのきたけ 10 13 ク 冷凍油揚げ(短冊) 6 7.8 じゃがいも 70 91
　中華スープ 1 1.3 切りこんにゃく 10 13 にんじん 15 19.5
　こいくちしょうゆ 1 1.3 にんじん 10 13 干ししいたけｽﾗｲｽ(国産) 0.5 0.65
　うすくちしょうゆ 1.3 1.69 ごぼう 5 6.5 冷ｶｯﾄさやいんげん(国産) 5 6.5
　食塩 0.1 0.13 だいこん 15 19.5 　サラダ油 0.5 0.65
　こしょう（100％） 0.02 0.03 しょうが 0.1 0.13 　砂糖 1.7 2.21

フライドチキン(小40g､中50g) コッコクリスピー40ｇ 40 0 青ねぎ 4 5.2 　清酒 1 1.3
　菜種油 4 4 　麦みそ 11 14.3 　こいくちしょうゆ 1 1.3
コッコクリスピー50ｇ 50 50 　煮干し(だし用) 2 2.6 　うすくちしょうゆ 2.4 3.12
　菜種油 4 4 いわしの梅煮(小40g･中50g) 40gいわしの梅煮 40 0 調9 　純だし粉末 0.27 0.35

ブロッコリーの塩茹で 13 冷ブロッコリー 30 39 50gいわしの梅煮 0 50 ツナそぼろ丼の具 セ まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 20 26
　食塩 0 0 たくあんのごま炒め 千切りたくあん 5 6.5 しょうが 0.2 0.26

お祝いゼリー お祝いいちごゼリー 40 40 キャベツ 30 39 おから（冷凍） 6 7.8
白すりごま 0.8 1.04 にんじん 4 5.2
白いりごま 0.4 0.52 冷グリンピース 4 5.2
　こいくちしょうゆ 0.2 0.26 冷いり卵 20 26
　純正 ごま油 0.3 0.39 　砂糖 1.5 1.95

　こいくちしょうゆ 2.2 2.86
　清酒 0.8 1.04

（金曜日）

（金曜日） （月曜日）

（水曜日） （木曜日）

令和8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。

食品名配合表

4月21日

食品名 献立名

（火曜日）

一人あたり
予定可食量（g）

一人あたり
予定可食量（g）

4月17日 4月20日

献立名

4月22日 4月23日 4月24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

★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

･パン ･パン55g 0 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
･パン65g 65 0 強化米 0.21 0 強化米 0.21 0
･パン65g 0 0 押し麦 7 0 押し麦 7 0
･パン85g 0 85 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
ＡＢＣスープ ｱﾙﾌｧﾍﾞｯﾄﾏｶﾛﾆ 4 5.2 押し麦 0 9 押し麦 0 9

コ カットベーコン 7 9.1 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
ひよこまめ 5 6.5 チキンカレー 鶏肉手羽スライス 20 26 水餃子のスープ 18 水餃子10ｇ 30 39
冷とうもろこし 8 10.4 じゃがいも 50 65 キ 強化豆腐 25 32.5
じゃがいも 15 19.5 たまねぎ 45 58.5 にんじん 10 13
キャベツ 20 26 にんじん 15 19.5 はくさい 25 32.5
にんじん 10 13 にんにく 0.2 0.26 名水もやし 15 19.5
ぶなしめじ 7 9.1 しょうが 0.2 0.26 エリンギ 5 6.5
パセリ 0.5 0.65 冷グリンピース 4 5.2 にら 5 6.5

ツ チキンスープ 3 3.9 調15 　給食用ｶﾚｰﾌﾚｰｸ 11 14.3 　食塩 0.2 0.26
調10 　コンソメゴールド 1 1.3 調14 　こくまろｶﾚｰﾌﾚｰｸﾌﾟﾛﾌﾞﾚﾝﾄﾞ 3.5 4.55 調11 　中華スープ 0.9 1.17

　食塩 0.2 0.26 調17 　特製カレーパウダー 0.05 0.07 　こしょう（100％） 0.02 0.03
　うすくちしょうゆ 4.5 5.85 調４ 　トマトケチャップ 3Kg 1 1.3 　こいくちしょうゆ 2.4 3.12
　こしょう（100％） 0.02 0.03 調１ 　ウスターソース 1 1.3 　純正 ごま油 0.5 0.65

チリコンカン 豚肉ももﾐﾝﾁ 15 19.5 調10 　コンソメゴールド 0.4 0.52 21 白いりごま 0.4 0.52
国産水煮大豆 15 19.5 　サラダ油 0.3 0.39 エビチリ えびフリッター 40 52
たまねぎ 35 45.5 ツナマヨサラダ 冷カット小松菜 15 19.5 　菜種油 4 5.2
にんじん 8 10.4 キャベツ 20 26 白ねぎ 8 10.4
にんにく 0.2 0.26 にんじん 8 10.4 しょうが 0.1 0.13
パセリ 0.3 0.39 セ まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 6 7.8 にんにく 0.2 0.26
　オリーブ油 0.2 0.26 調5 ﾉﾝｴｯｸﾞﾊｰﾌL&M１kg 7 9.1 冷グリンピース 3 3.9

調４ 　トマトケチャップ 3Kg 4.2 5.46 　食塩 0.05 0.07 　砂糖 0.3 0.39
　トマトピューレ 4.2 5.46 　こしょう（100％） 0.01 0.01 調４ 　トマトケチャップ 3Kg 4.5 5.85

調18 チリパウダー 0.06 0.08 ｴﾋﾞﾁﾘｿｰｽ（甘口） 3 3.9
　赤ワイン 1 1.3 調12 　ﾄｳﾊﾞﾝｼﾞｬﾝ130ｇﾕｳｷ 0.1 0.13

調10 　コンソメゴールド 0.3 0.39 　こいくちしょうゆ 0.3 0.39
　砂糖 0.9 1.17 　純正 ごま油 0.3 0.39
　食塩 0.15 0.2 　でん粉 0.1 0.13
　こしょう（100％） 0.01 0.01

㊥オムレツ プレーンオムレツ 0 50

小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

（月曜日）

令和8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。

（火曜日）

4月30日

献立名食品名

4月27日 4月28日

配合表

（木曜日）

配合表 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



8 5

小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

たけのこご飯 精白米　１等級 60 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
強化米 0.18 0 強化米 0.21 0 強化米 0.21 0

1 たけのこごはんの素 18.4 0 おお麦(押し麦) 7 0 おお麦(押し麦) 7 0
精白米　１等級 0 80 精白米　１等級 0 90 精白米　１等級 0 90
強化米 0 0.24 強化米 0 0.27 強化米 0 0.27

1 たけのこごはんの素 0 24.6 おお麦(押し麦) 0 9 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
野菜つみれ汁 2 やわらか彩り野菜つみれ 35 45.5 チキンカレー 鶏肉手羽角切り(皮なし) 18 23.4 じゃがいものそぼろ煮 手羽ミンチ 15 19.5

キ 強化豆腐 30 39 じゃがいも 60 78 ア ちくわ 8 10.4
にんじん 10 13 にんじん 20 26 生揚げ 30 39
たまねぎ 20 26 たまねぎ 50 65 じゃがいも 60 78
えのきたけ 8 10.4 冷グリンピース 5 6.5 たまねぎ 40 52
カットわかめ 0.5 0.65 にんにく 0.3 0.39 にんじん 15 19.5
葉ねぎ(青ねぎ) 5 6.5 しょうが 0.2 0.26 糸こんにゃく 15 19.5
　出し昆布 1 1.3 　サラダ油 0.5 0.65 冷グリンピース 3 3.9

シ 　混合削り節 2 2.6 調10 　コンソメゴールド 0.3 0.39 　砂糖 1.3 1.69
　こいくちしょうゆ 1 1.3 調17 　特製カレーパウダー 0.05 0.07 　こいくちしょうゆ 5.5 7.15
　うすくちしょうゆ 1.2 1.56 調15 　給食用カレーフレーク 11 14.3 　酒 1 1.3
　酒 1 1.3 調14 　こくまろカレーフレークプロブレンド 2.5 3.25 調9 　純だし 0.3 0.39
　食塩 0.1 0.13 調１ 　ウスターソース 1.5 1.95 　でん粉 0.8 1.04

かつおの磯風味揚げ 3 かつお角切り(粉付き) 40 52 調４ 　トマトケチャップ 0.8 1.04 あじの南蛮漬 7 あじ小口切りでん粉付 40 52
　菜種油 2 2.6 　こいくちしょうゆ 0.3 0.39 　菜種油 4 5.2
しょうが 0.4 0.52 フルーツミックス みかん缶(国産) 14 18.2 たまねぎ(周南産) 15 19.5
　砂糖 1.2 1.56 パイン缶 14 18.2 にんじん 5 6.5
　こいくちしょうゆ 2.4 3.12 黄桃缶 14 18.2 　砂糖 2.2 2.86
　本みりん 0.3 0.39 ナタデココシロップ漬け 14 18.2 　こいくちしょうゆ 2.2 2.86
青のり 0.08 0.1 5 カクテルゼリー 14 18.2 　穀物酢 3.5 4.55

柏餅 4 柏餅 40 40 小魚アーモンド 6 小魚アーモンド 6 6 　一味唐辛子 0.01 0.01
味付けのり 8 味付けのり 1.25 1.25

小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

･小チーズパン ･パン45g 45 0 麦ごはん 精白米　１等級 70 0 ･横割り丸パン ･パン45g 0 0
9 角切りチーズ 9 0 強化米 0.21 0 ･パン55g 0 0

ﾊﾟﾝ加工賃 混入2類 1 0 おお麦(押し麦) 7 0 ･パン65g 65 0
･パン65g 0 65 精白米　１等級 0 90 ﾊﾟﾝ加工賃 縦横ｽﾗｲｽ 1 0

9 角切りチーズ 0 13 強化米 0 0.27 ﾊﾟﾝ加工賃　丸パン 1 0
ﾊﾟﾝ加工賃 混入2類 0 1 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
ミートスパゲッティ ハーフスパゲッティ 30 39 じゃがいものみそ汁 キ 強化豆腐 20 26 ﾊﾟﾝ加工賃　丸パン 0 1

　食塩(茹で塩､水に対して0.5％) 0.01 0.01 ク 冷凍油揚げ(短冊) 5 6.5 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
　サラダ油 0.5 0.65 じゃがいも 30 39 コーンポタージュ コ カットベーコン 5 6.5
豚肉ももミンチ 25 32.5 にんじん 10 13 にんじん 15 19.5
にんじん 12 15.6 えのきたけ 5 6.5 たまねぎ 40 52
たまねぎ 40 52 たまねぎ 30 39 じゃがいも 15 19.5
冷グリンピース 4 5.2 葉ねぎ(青ねぎ) 5 6.5 スィートコーン(クリーム) 20 26
トマト水煮ダイス缶 5 6.5 　煮干し(だし用) 2 2.6 *冷ホールコーン 20 26

調４ 　トマトケチャップ 7.5 9.75 　麦みそ 10 13 冷グリンピース 3 3.9
レンズ豆（ﾄﾞﾗｲﾊﾟｯｸ） 4 5.2 鯖の塩焼き 冷凍さば切身50g2％振り塩 50 0 　ポタージュエースコーン 11 14.3
エリンギ 5 6.5 冷凍さば切身60g2％振り塩 0 60 調10 　コンソメゴールド 0.1 0.13

調21 デミグラスソース(缶) 6 7.8 野菜のしそひじき和え 名水もやし 12 15.6 調理用牛乳(県産) 30 39
調10 　コンソメゴールド 0.8 1.04 キャベツ 20 26 　こしょう 0.02 0.03

　食塩 0.25 0.33 きゅうり 8 10.4 　食塩 0.05 0.07
　こしょう 0.02 0.03 にんじん 8 10.4 ハンバーグのソースかけ 11 ハンバーグ(鶏肉＆豚肉) 60 0

調１ 　ウスターソース 0.5 0.65 フ しそひじき 3 3.9 11 ハンバーグ(鶏肉＆豚肉) 0 80
　サラダ油 0.5 0.65 　こいくちしょうゆ 1 1.3 調４ 　トマトケチャップ 10 13

海藻サラダ セ まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 8 10.4 　砂糖 0.5 0.65 　砂糖 1 1.3
タ 海藻サラダ 1 1.3 調１ 　ウスターソース 2 2.6

キャベツ 35 45.5 ごぼうのサラダ 冷千切りごぼう(県産) 18 23.4
きゅうり 5 6.5 キャベツ 15 19.5
にんじん 5 6.5 セ まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 7 9.1
　こいくちしょうゆ 1 1.3 にんじん 7 9.1
　純正 ごま油 0.5 0.65 白いりごま 0.8 1.04
　砂糖 0.5 0.65 調5 ノンエッグハーフL&Mﾏﾖﾈｰｽﾞ 6 7.8
　穀物酢 1.5 1.95 　砂糖 0.08 0.1
　食塩 0.1 0.13 　こしょう 0.01 0.01
　こしょう 0.01 0.01 　穀物酢 0.2 0.26

豆乳パンナコッタ（いちご） 10 豆乳パンナコッタ 40 40 　こいくちしょうゆ 0.4 0.52

一人あたり
予定可食量（g）

献立名配合表 配合表

5月13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

（金曜日）

5月12日

5月8日5月7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8年度　5月分　学校給食献立予定表（食材一覧） A日程

※「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。

5月1日
（木曜日） （金曜日）

（月曜日） （火曜日） （水曜日）
イタリアの料理

端午の節句献立



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 麦ごはん 精白米　１等級 70 0 ・縦割りパン ･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 ･パン85g 0 85
おお麦(押し麦) 0 9 おお麦(押し麦) 0 9 ﾊﾟﾝ加工賃 縦横ｽﾗｲｽ 0 1

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
生揚げの中華煮 冷凍厚揚げ 40 52 ふわふわ丼 手羽ミンチ 25 32.5 ミートボールのクリーム煮 ニ 安心素材ﾐｰﾄﾎﾞｰﾙ 28 36.4

豚肉ももスライス 15 19.5 鶏卵 L 35 45.5 たまねぎ 30 39
にんじん 15 19.5 イ かまぼこ 12 15.6 はくさい 30 39
たまねぎ 20 26 たまねぎ 50 65 にんじん 15 19.5
キャベツ 30 39 干ししいたけｽﾗｲｽ(国産) 0.3 0.39 じゃがいも 45 58.5
れんこん(ｽﾗｲｽ)(県産・3ﾐﾘ） 8 10.4 にんじん 20 26 ぶなしめじ 8 10.4
冷カットチンゲンサイ 10 13 糸こんにゃく 10 13 冷カット小松菜 8 10.4
干ししいたけｽﾗｲｽ(国産) 0.5 0.65 13 おわら麩 3 3.9 *冷ホールコーン 8 10.4
白ねぎ 5 6.5 葉ねぎ(青ねぎ) 5 6.5 調理用牛乳(県産) 30 39
しょうが 0.3 0.39 　サラダ油 0.3 0.39 調8 ベシャメルソースCa・Fe 9 11.7
にんにく 0.2 0.26 　砂糖 1.2 1.56 調10 　コンソメゴールド 0.75 0.98

調３ 　オイスターソース 0.5 0.65 　こいくちしょうゆ 4.5 5.85 　食塩 0.2 0.26
　純正 ごま油 0.3 0.39 　食塩 0.04 0.05 　こしょう 0.02 0.03

調11 　中華スープ 0.7 0.91 　本みりん 0.6 0.78 チリコンカン 豚肉ももミンチ 15 19.5
　砂糖 1 1.3 　酒 0.6 0.78 大豆ミート　そぼろ 3 3.9
　こいくちしょうゆ 3.5 4.55 　出し昆布 0.5 0.65 水煮大豆（国産） 15 19.5
　酒 1 1.3 シ 　混合削り節 1 1.3 たまねぎ 30 39
　でん粉 1.5 1.95 ほうれん草のごまあえ キャベツ 22 28.6 にんじん 5 6.5

ちくわの磯辺揚げ(小1､中2) 12 ちくわ磯辺揚げ 30 0 冷カットほうれん草 15 19.5 にんにく 0.3 0.39
　菜種油 3 0 にんじん 10 13 パセリ 0.3 0.39

12 ちくわ磯辺揚げ 0 60 　砂糖 1 1.3 　トマトピューレ 1.5 1.95
　菜種油 0 6 　こいくちしょうゆ 2 2.6 調４ 　トマトケチャップ 6 7.8

オレンジ オレンジ(72玉) 36 36 白いりごま 1 1.3 調４ 　トマトケチャップ 0 0
白すりごま 2 2.6 調１ 　ウスターソース 0.5 0.65

黒糖ビーンズ 14 ころりん黒糖豆 8 8 調18 チリパウダー 0.4 0.52
　砂糖 0.2 0.26
　赤ワイン 0.1 0.13
　食塩 0.05 0.07

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45g 0 0 わかめ麦ごはん 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 炊き込みわかめ 1.73 0
強化米 0 0.27 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 精白米　１等級 0 90
おお麦(押し麦) 0 9 ポークビーンズ 豚肉もも角切り 25 32.5 強化米 0 0.27

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 水煮大豆（国産） 20 26 おお麦(押し麦) 0 9
わかめスープ ケ チキンハム短冊 7 9.1 じゃがいも 55 71.5 8 0 2.21

キ 強化豆腐 30 39 にんじん 15 19.5 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
たまねぎ 30 39 たまねぎ 40 52 けんちょう エ 木綿豆腐(県産) 70 91
にんじん 10 13 マッシュルーム スライス(缶) 10 13 ク 冷凍油揚げ(短冊) 5 6.5
えのきたけ 5 6.5 冷グリンピース(国産) 5 6.5 冷さといも 30 39
カットわかめ 0.6 0.78 調４ 　トマトケチャップ 12 15.6 だいこん(県産) 50 65
冷カットチンゲンサイ 6 7.8 調４ 　トマトケチャップ 0 0 冷凍山口県産にんじん(イチョウ) 15 19.5

調11 　中華スープ 1 1.3 調21 デミグラスソース(缶) 2 2.6 切りこんにゃく 10 13
　食塩 0.1 0.13 調１ 　ウスターソース 0.6 0.78 干ししいたけｽﾗｲｽ(国産) 0.5 0.65
　こいくちしょうゆ 1 1.3 　赤ワイン 1 1.3 葉ねぎ(青ねぎ) 4 5.2
　うすくちしょうゆ 1.5 1.95 　砂糖 0.1 0.13 　サラダ油 0.5 0.65
白いりごま 1 1.3 調10 　コンソメゴールド 0.3 0.39 　砂糖 1.8 2.34
　純正 ごま油 1 1.3 　こしょう 0.05 0.07 　こいくちしょうゆ 6 7.8
　こしょう 0.03 0.04 コーンキャベツ コ カットベーコン 3 3.9 調9 　純だし 0.3 0.39

甘辛肉そぼろ丼の具 豚肉ももミンチ 15 19.5 キャベツ 40 52 　本みりん 1 1.3
手羽ミンチ 10 13 *冷ホールコーン 10 13 チキンチキンれんこん ネ 鶏肉（県産・角切り粉付） 40 52
たまねぎ 28 36.4 　サラダ油 0.2 0.26 れんこん(ｽﾗｲｽ)(県産・7ﾐﾘ） 25 32.5
にんじん 10 13 調10 　コンソメゴールド 0.2 0.26 　菜種油 6.5 8.45
にら 5 6.5 　食塩 0.05 0.07 冷凍 むき枝豆(国産) 4 5.2
名水もやし 12 15.6 　こしょう 0.02 0.03 　砂糖 1.5 1.95
しょうが 0.3 0.39 りんごジャム 16 りんごジャム 15 15 　本みりん 2 2.6
にんにく 0.3 0.39 　酒 1 1.3
すりおろしりんご 2 2.6 　こいくちしょうゆ 3.5 4.55
　純正 ごま油 0.7 0.91
　砂糖 1 1.3
　こいくちしょうゆ 4.3 5.59
　本みりん 0.2 0.26
　酒 0.2 0.26
　食塩 0.1 0.13

調16 　コチジャン 0.25 0.33
白いりごま 1 1.3

(中）ヨーグルト 15 元気ヨーグルト 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

5月19日 5月20日 5月21日

配合表 配合表献立名

5月18日

食品名 献立名

（月曜日）
一人あたり

予定可食量（g）
一人あたり

予定可食量（g）

5月14日 5月15日

食品名配合表

令和8年度　5月分　学校給食献立予定表（食材一覧） A日程
0

※「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）

（木曜日） （金曜日）

（火曜日） （水曜日）
「ぶちうま山口」の日 山口県の料理



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 ･黒糖パン ･パン45g 0 0 麦ごはん 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 黒糖(ﾊﾟﾝ混入用) 13 0 精白米　１等級 0 90
強化米 0 0.27 ﾊﾟﾝ加工賃 混入2類 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 黒糖(ﾊﾟﾝ混入用) 0 17 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
マーボー豆腐 キ 強化豆腐 110 143 ﾊﾟﾝ加工賃 混入2類 0 1 高野豆腐の卵とじ 凍り豆腐 6 7.8

豚肉ももミンチ 15 19.5 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 鶏肉ももスライス 15 19.5
大豆ミート　そぼろ 3 3.9 ミネストローネ コ カットベーコン 6 7.8 鶏卵 L 35 45.5
たけのこ水煮缶（県産） 10 13 シェルマカロニ 4 5.2 にんじん 15 19.5
にんじん 15 19.5 じゃがいも 20 26 たまねぎ 40 52
たまねぎ 50 65 にんにく 0.2 0.26 じゃがいも 20 26
白ねぎ 5 6.5 たまねぎ 30 39 ｶｯﾄさやいんげん(国産) 5 6.5
にんにく 0.2 0.26 セロリー 3 3.9 冷カット小松菜 15 19.5
しょうが 0.2 0.26 にんじん 10 13 　サラダ油 0.5 0.65
干ししいたけｽﾗｲｽ(国産) 0.5 0.65 パセリ 0.5 0.65 調9 　純だし 0.5 0.65
　食塩 0.04 0.05 トマト水煮ダイス缶 12 15.6 　砂糖 1.3 1.69
　赤みそ 5 6.5 調10 　コンソメゴールド 1 1.3 　こいくちしょうゆ 3.5 4.55
　砂糖 0.8 1.04 ツ 　チキンスープ 4 5.2 　本みりん 1 1.3
　こいくちしょうゆ 1.2 1.56 　食塩 0.3 0.39 　食塩 0.1 0.13

調３ 　オイスターソース 0.2 0.26 　こしょう 0.02 0.03 五目きんぴら 冷ささがきごぼう(国産) 10 13
調11 　中華スープ 0.8 1.04 　うすくちしょうゆ 0.29 0.38 れんこん(ｽﾗｲｽ)(国産・3mm) 10 13

　純正 ごま油 0.7 0.91 　オリーブ油 0.4 0.52 ウ 平天 10 13
調12 　豆板醤 0.2 0.26 白身魚フライ 18 白身魚フライ 50 0 にんじん 8 10.4

　でん粉 1.8 2.34 　菜種油 5 0 切りこんにゃく 12 15.6
焼売（小1・中2) 17 国産ポークシューマイ 18 0 18 白身魚フライ 0 60 ｶｯﾄさやいんげん(国産) 3 3.9

17 国産ポークシューマイ 0 36 　菜種油 0 6 　純正 ごま油 0.3 0.39
ひじきの中華サラダ 芽ひじき 0.8 1.04 コールスローサラダ ケ チキンハム短冊 7 9.1 　砂糖 1.3 1.69

ケ チキンハム短冊 5 6.5 キャベツ 26 33.8 　こいくちしょうゆ 3 3.9
キャベツ 20 26 にんじん 7 9.1 　酒 1 1.3
冷カット小松菜 6 7.8 *冷ホールコーン 8 10.4 白いりごま 0.3 0.39
にんじん 6 7.8 調5 ノンエッグハーフL&Mﾏﾖﾈｰｽﾞ 7 9.1 白すりごま 0.7 0.91
　砂糖 0.7 0.91 　穀物酢 0.5 0.65 調12 豆板醤 0.1 0.13
　穀物酢 1.5 1.95 　砂糖 0.5 0.65 ひじきふりかけ 19 ソフトふりかけ､ひじき 3 3
　こいくちしょうゆ 1.4 1.82 　食塩 0.04 0.05
　純正 ごま油 0.8 1.04 　こしょう 0.01 0.01
白いりごま 0.6 0.78
白すりごま 0.6 0.78

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 麦ごはん 精白米　１等級 70 0 麦ごはん 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
･パン85g 0 85 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
水餃子のスープ 20 水餃子 25 32.5 おお麦(押し麦) 0 9 おお麦(押し麦) 0 9

キ 強化豆腐 25 32.5 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
にんじん 10 13 豚汁 豚肉ももスライス 12 15.6 ハヤシライス 豚肉ももスライス 20 26
たまねぎ 15 19.5 キ 強化豆腐 20 26 じゃがいも 30 39
キャベツ 20 26 さつまいも 25 32.5 にんにく 0.2 0.26
名水もやし 10 13 ク 冷凍油揚げ(短冊) 4 5.2 にんじん 20 26
エリンギ 5 6.5 切りこんにゃく 10 13 ぶなしめじ 8 10.4
にら 3 3.9 にんじん 10 13 マッシュルーム（スライス） 8 10.4
　食塩 0.2 0.26 だいこん 15 19.5 たまねぎ 60 78

調11 　中華スープ 0.9 1.17 洗いごぼう 6 7.8 冷グリンピース 5 6.5
　うすくちしょうゆ 1.3 1.69 葉ねぎ(青ねぎ) 5 6.5 トマト水煮ダイス缶 10 13
　こしょう 0.02 0.03 　煮干し(だし用) 2 2.6 　サラダ油 0.5 0.65
　こいくちしょうゆ 0.7 0.91 　麦みそ 10 13 　食塩 0 0
　純正 ごま油 0.8 1.04 いわしの生姜煮 23 いわし生姜煮 40 0 調6 ハヤシフレーク 12 15.6
白いりごま 0.5 0.65 23 いわし生姜煮 0 50 調10 　コンソメゴールド 0.3 0.39

エビマヨ 21 えびフリッター 40 52 酢の物 キャベツ 30 39 調４ 　トマトケチャップ 2 2.6
　菜種油 4 5.2 きゅうり 20 26 　砂糖 0.3 0.39
たまねぎ 13 16.9 にんじん 5 6.5 　こしょう 0.02 0.03
冷むき枝豆(国産) 3 3.9 カットわかめ 0.5 0.65 　赤ワイン 0.6 0.78
　砂糖 0.5 0.65 　砂糖 2.5 3.25 ツナサラダ セ まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 10 13
　酒 0.7 0.91 　こいくちしょうゆ 1.3 1.69 きゅうり 15 19.5

調11 　中華スープ 0.3 0.39 　穀物酢 5 6.5 キャベツ 20 26
調４ 　トマトケチャップ 2 2.6 　食塩 0.12 0.16 *冷ホールコーン 5 6.5
調5 ノンエッグハーフL&Mﾏﾖﾈｰｽﾞ 7 9.1 にんじん 6 7.8

　食塩 0.1 0.13 　穀物酢 1.5 1.95
　こしょう 0.01 0.01 　砂糖 0.5 0.65

(中)夏みかんゼリー 22 夏みかんゼリー 0 50 　こいくちしょうゆ 1.5 1.95
　サラダ油 0.5 0.65
　食塩 0.1 0.13

ポケットチーズ(Ca+Fe) テ チーズ　Fe+Ca強化 14 14

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27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）

5月29日

配合表

（火曜日）

配合表

5月28日

食品名

5月26日

献立名

（水曜日）

食品名

5月22日 5月25日
（月曜日）

令和8年度　5月分　学校給食献立予定表（食材一覧） A日程
0

※「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。

（金曜日）

（木曜日） （金曜日）
中国の料理



小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

･パン ･パン55g 0 0 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
･パン65g 0 0 押し麦 7 0 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
･パン85g 0 85 精白米　1等級 0 90 焼きそば 焼きそば麺 30 39

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 強化米 0 0.27 豚肉ももｽﾗｲｽ 10 13
マカロニのカレー煮（165ml） 豚肉ももｽﾗｲｽ 13 16.9 押し麦 0 9 かのこいか短冊 8 10.4

　赤ワイン 2 2.6 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 むきえび100/200 8 10.4
エルボマカロニ 10 13 もずく卵丼 鶏肉手羽スライス 20 26 ア ちくわ 8 10.4
じゃがいも 40 52 鶏卵 L 40 52 名水もやし 28 36.4
たまねぎ 45 58.5 ア ちくわ 8 10.4 にんじん 10 13
にんじん 20 26 たまねぎ 55 71.5 たまねぎ 15 19.5
冷グリンピース 3 3.9 にんじん 15 19.5 キャベツ 30 39
　給食用ｶﾚｰﾌﾚｰｸ 9 11.7 たけのこ水煮缶(県産) 7 9.1 青ピーマン 5 6.5
すりおろしりんご 3 3.9 塩ぬきもずく(ﾁﾙﾄﾞ)国産 7 9.1 　サラダ油 0.5 0.65

調１ 　ウスターソース 1 1.3 青ねぎ(県産) 5 6.5 調19 　お好みソース 10 13
調10 　コンソメゴールド 0.5 0.65 　出し昆布 1 1.3 調１ 　ウスターソース 3 3.9
調４ 　トマトケチャップ 3Kg 2 2.6 　食塩 0.05 0.07 調10 　コンソメゴールド 0.3 0.39

　サラダ油 0.5 0.65 　清酒 1 1.3 　こしょう（100％） 0.02 0.03
調17 　特製カレーパウダー 0.1 0.13 　砂糖 0.8 1.04 たことブロッコリーのマリネ 冷凍たこｽﾗｲｽ 9 11.7

いかとブロッコリーのマヨ炒め 19 いかフリッター（乳卵なし） 40 52 　こいくちしょうゆ 5 6.5 冷ブロッコリー 13 16.9
　菜種油 3 3.9 　本みりん 1.2 1.56 冷カリフラワー 13 16.9
冷ブロッコリー 15 19.5 ゴーヤチャンプルー 豚肉ももｽﾗｲｽ 15 19.5 たまねぎ 11 14.3
　砂糖 0.4 0.52 鶏卵 L 12 15.6 パプリカ（赤） 3 3.9
　清酒 0.5 0.65 木綿豆腐 25 32.5 パプリカ（黄） 3 3.9

調11 　中華スープ 0.2 0.26 にがうり 10 13 　サラダ油 0.6 0.78
調４ 　トマトケチャップ 3Kg 1.5 1.95 にんじん 10 13 　砂糖 0.8 1.04
調４ 　トマトケチャップ 1kg 0 0 しょうが 0.3 0.39 　穀物酢 1.5 1.95
調5 ﾉﾝｴｯｸﾞﾊｰﾌL&M１kg 5 6.5 花かつお(砕片) 0.3 0.39 　食塩 0.2 0.26

　食塩 0.1 0.13 　サラダ油 0.3 0.39 　こいくちしょうゆ 1 1.3
　こしょう（100％） 0.01 0.01 　食塩 0.18 0.23 　こしょう（100％） 0.01 0.01

　清酒 0.5 0.65
　こいくちしょうゆ 1 1.3

調11 　中華スープ 0.15 0.2
　こしょう（100％） 0.01 0.01

40g冷凍パイン 冷凍パイン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 麦ごはん 精白米　1等級 70 0 ･パン ･パン55g 0 0
強化米 0.21 0 強化米 0.21 0 ･パン65g 65 0
押し麦 7 0 押し麦 7 0 ･パン65g 0 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
押し麦 0 9 押し麦 0 9 ＡＢＣスープ ｱﾙﾌｧﾍﾞｯﾄﾏｶﾛﾆ 4 5.2

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 コ カットベーコン 7 9.1
筑前煮 鶏肉もも角切り（１センチ） 20 26 ごぼうのみそ汁 鶏肉ももｽﾗｲｽ 5 6.5 ひよこまめ 5 6.5

冷さといも 20 26 オ 冷凍生揚げ 35 45.5 冷とうもろこし 8 10.4
ア ちくわ 10 13 洗いごぼう　斜め切り 15 19.5 じゃがいも 15 19.5

洗いごぼう　斜め切り 17 22.1 たまねぎ 20 26 キャベツ 20 26
にんじん 15 19.5 にんじん 10 13 にんじん 10 13
板こんにゃく 20 26 名水もやし 10 13 ぶなしめじ 7 9.1
れんこん乱切り 15 19.5 青ねぎ 3 3.9 パセリ 0.5 0.65
干ししいたけｽﾗｲｽ(県産) 0.5 0.65 　煮干し(だし用) 2 2.6 ツ チキンスープ 3 3.9
たけのこ水煮缶(県産) 15 19.5 　麦みそ 11 14.3 調10 　コンソメゴールド 1 1.3
冷ｶｯﾄさやいんげん(国産) 8 10.4 鯖の塩焼き(小40g･中50g) さばの切身40g1%塩水漬け 40 0 　食塩 0.2 0.26
　純だし粉末 0.5 0.65 さば切身50g塩水漬け 0 50 　うすくちしょうゆ 4.5 5.85
　砂糖 1.8 2.34 梅がつお和え 冷カットほうれん草 20 26 　こしょう（100％） 0.02 0.03
　本みりん 2.4 3.12 キャベツ 25 32.5 フィッシュアンドチップス ホキ角切り（澱粉付き） 30 39
　こいくちしょうゆ 3.3 4.29 にんじん 5 6.5 ナチュラルカットポテト 30 39

ししゃも天ぷら ししゃも天ぷら30g 30 0 うめちり（三島） 1 1.3 　菜種油 6 7.8
　菜種油 3 0 花かつお(砕片) 0.3 0.39 　食塩 0.3 0.39
ししゃも天ぷら30g 0 60 　うすくちしょうゆ 1 1.3 乾燥パセリ 0.03 0.04
　菜種油 0 6 　砂糖 0.7 0.91

ツナと野菜のごま和え セ まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 10 13
キャベツ 20 26
きゅうり 15 19.5
にんじん 8 10.4
白すりごま 1 1.3
白いりごま 0.5 0.65
　砂糖 0.3 0.39
　こいくちしょうゆ 1.5 1.95

一人あたり
予定可食量（g）

献立名配合表 配合表

6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

6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

（月曜日）

6月5日

6月3日6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8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。

6月1日
（火曜日） （水曜日）

（木曜日） （金曜日） （月曜日）
★歯の口の健康週間★

～よくかむ献立～
★イギリス料理★

★沖縄県の郷土料理★

★入梅★



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
ハッシュドポーク 豚肉ももｽﾗｲｽ 20 26 ソパ・デ・アホ(200ｍl）ｽﾍﾟｲﾝ コ カットベーコン 10 13 カレー豆腐 キ 強化豆腐 115 149.5

じゃがいも 50 65 鶏卵 L 20 26 豚肉ももﾐﾝﾁ 20 26
にんじん 15 19.5 ナ パン粉 1.7 2.21 たまねぎ 50 65
たまねぎ 40 52 たまねぎ 35 45.5 にんじん 15 19.5
水煮ﾏｯｼｭﾙｰﾑ ｽﾗｲｽ 5 6.5 にんじん 10 13 冷グリンピース 3 3.9
冷グリンピース 5 6.5 冷カットほうれん草 10 13 干ししいたけｽﾗｲｽ(国産) 0.2 0.26
　サラダ油 0.5 0.65 にんにく 0.2 0.26 しょうが 0.3 0.39

調6 　ﾊﾔｼﾌﾚｰｸ 11 14.3 ツ チキンスープ 10 13 にんにく 0.3 0.39
調10 　コンソメゴールド 0.4 0.52 　オリーブ油 0.3 0.39 　サラダ油 0.5 0.65
調４ 　トマトケチャップ 3Kg 5 6.5 調10 　コンソメゴールド 1 1.3 調14 　こくまろｶﾚｰﾌﾚｰｸﾌﾟﾛﾌﾞﾚﾝﾄﾞ 4.4 5.72

　砂糖 0.45 0.59 　うすくちしょうゆ 0.8 1.04 調17 　特製カレーパウダー 0.05 0.07
調１ 　ウスターソース 5 6.5 　食塩 0.3 0.39 　砂糖 1 1.3

　こしょう（100％） 0.03 0.04 　こしょう（100％） 0.02 0.03 　こいくちしょうゆ 4 5.2
フルーツミックス（桃ﾏｽｶｯﾄ） みかん(缶） 15 19.5 パタタスアリオリ じゃがいも 60 78 　中華スープ 0.5 0.65

パイン(缶) 20 26 パセリ 0.24 0.31 　清酒 0.3 0.39
黄桃(缶） 20 26 にんにく 0.15 0.2 大根サラダ だいこん 30 39
国産シャインマスカット 15 19.5 調5 ﾉﾝｴｯｸﾞﾊｰﾌL&M１kg 6 7.8 キャベツ 15 19.5
国産白桃Ca 15 19.5 　オリーブ油 0.23 0.3 にんじん 5 6.5

　食塩 0.3 0.39 冷とうもろこし 5 6.5
　こしょう（100％） 0.01 0.01 セ まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 5 6.5

ネーブルオレンジ オレンジ(72玉) 40 40 調22 野菜いっぱいﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ(和風) 6.2 8.06
(中)一食アーモンド スナックアーモンド 0 10

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 ･小パン ･パン45g 45 0 麦ごはん 精白米　1等級 70 0
強化米 0.21 0 ･パン65g 0 65 強化米 0.21 0
押し麦 7 0 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 押し麦 7 0
精白米　1等級 0 90 ペペロンチーノ ハーフスパゲッティ 30 39 精白米　1等級 0 90
強化米 0 0.27 　食塩（ゆで塩） 0.01 0.01 強化米 0 0.27
押し麦 0 9 　オリーブ油 0.5 0.65 押し麦 0 9

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 コ カットベーコン 10 13 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
つみれ汁 やわらか彩り野菜つみれ 40 52 たまねぎ(周南産) 45 58.5 みそ汁ｔ 10 冷凍豆腐（県産大豆） 30 39

キ 強化豆腐 30 39 にんじん（千切り・県産） 15 19.5 ク 冷凍油揚げ(短冊) 5 6.5
たまねぎ 15 19.5 エリンギ 8 10.4 じゃがいも(周南産) 30 39
にんじん 10 13 冷カット小松菜（県産） 12 15.6 たまねぎ(周南産) 20 26
えのきたけ 10 13 にんにく 0.6 0.78 にんじん（いちょう・県産） 10 13
青ねぎ 5 6.5 　オリーブ油 0.5 0.65 青ねぎ(県産) 5 6.5
　出し昆布 1 1.3 調10 　コンソメゴールド 1.1 1.43 　煮干し(だし用) 2.5 3.25

シ 　混合削り節 1.5 1.95 　食塩 0.25 0.33 　麦みそ 11 14.3
　こいくちしょうゆ 1 1.3 　白ワイン 0.5 0.65 鶏となすのみぞれ煮 ネ 鶏肉(角切り粉付) 30 39
　うすくちしょうゆ 2 2.6 　こいくちしょうゆ 1.7 2.21 　菜種油 5 6.5
　食塩 0.25 0.33 県産ポークウインナー ﾎﾟｰｸ荒挽ｳｨﾝﾅｰ20g（県産） 20 0 なす(周南産) 20 26

とんひじき 芽ひじき 2 2.6 ﾎﾟｰｸ荒挽ｳｨﾝﾅｰ30g（県産） 0 30 だいこん（おろし） 10 13
豚肉ももﾐﾝﾁ 6 7.8 ゆず吉サラダ ほうれんそう(周南産) 10 13 　砂糖 0.9 1.17

13 にんにく 0.3 0.39 はくさい(県産) 40 52 　こいくちしょうゆ 3.2 4.16
しょうが 0.3 0.39 ぶなしめじ 5 6.5 　清酒 1.5 1.95
にんじん 7 9.1 長門ゆず吉完熟果汁１L 1.3 1.69 　穀物酢 2.8 3.64
干ししいたけｽﾗｲｽ(国産) 0.3 0.39 　穀物酢 0.5 0.65 納豆（県産） ぶちうまやまぐち納豆20ｇ 20 20
青ねぎ 5 6.5 　うすくちしょうゆ 0.6 0.78
白いりごま 0.8 1.04 　砂糖 0.8 1.04
白すりごま 0.8 1.04 　食塩 0.15 0.2
　純正 ごま油 0.4 0.52

調9 　純だし粉末 0.1 0.13
　砂糖 1.5 1.95
　こいくちしょうゆ 0.8 1.04
　清酒 0.5 0.65

調３ 　オイスターソース 2 2.6
ヨーグルト 元気ヨーグルト70ｇ（ヤクルト） 70 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

6月12日 6月15日 6月16日

配合表 配合表献立名

6月11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9日 6月10日

食品名配合表

令和8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。

（火曜日）

（火曜日） （水曜日）

（金曜日） （月曜日）

★スペイン料理★

★地場産給食週間★

6/15～6/19



小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

･パン ･パン55g 0 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
･パン65g 65 0 強化米 0.21 0 強化米 0.21 0
･パン65g 0 0 押し麦 7 0 押し麦 7 0
･パン85g 0 85 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
大豆のクリーム煮 大豆水煮(県産) 10 13 押し麦 0 9 押し麦 0 9

鶏肉もも角切り(県産) 20 26 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
じゃがいも(周南産) 40 52 大根のそぼろ煮 鶏肉ももﾐﾝﾁ(県産) 15 19.5 かき玉汁 鶏卵 L 25 32.5
たまねぎ(周南産) 30 39 だいこん(県産) 70 91 10 冷凍豆腐（県産大豆） 40 52
にんじん（いちょう・県産） 10 13 じゃがいも(周南産) 40 52 たまねぎ(周南産) 20 26
カットはなっこりー 10 13 にんじん（いちょう・県産） 15 19.5 にんじん（千切り・県産） 5 6.5
調理用牛乳(県産) 40 52 冷ｶｯﾄさやいんげん(国産) 10 13 えのきたけ 6 7.8

調7 　クリームシチュー 8 10.4 干ししいたけｽﾗｲｽ(県産) 0.5 0.65 ほうれんそう(周南産) 5 6.5
調10 　コンソメゴールド 0.2 0.26 調9 　純だし粉末 0.4 0.52 　こいくちしょうゆ 1.7 2.21

　サラダ油 0.3 0.39 　こいくちしょうゆ 5 6.5 　うすくちしょうゆ 2.5 3.25
　こしょう（100％） 0.02 0.03 　砂糖 1.5 1.95 　食塩 0.15 0.2

豚肉のケチャップ炒め 豚肉ももｽﾗｲｽ（県産） 20 26 　清酒 1 1.3 　でん粉 1 1.3
　食塩 0.1 0.13 　でん粉 1 1.3 シ 　混合削り節 2 2.6
　こしょう（100％） 0.02 0.03 県産スクール焼売(小1･中2) 18gスクールしゅうまい（県産豚 18 0 　出し昆布 1 1.3
　赤ワイン 0.7 0.91 18gスクールしゅうまい（県産豚 0 36 あじの南蛮漬け 21 あじの小口切りでん粉付（県産） 40 52
　サラダ油 0.5 0.65 しそひじき和え もやし（県産） 15 19.5 　菜種油 4 5.2
たまねぎ(周南産) 25 32.5 キャベツ(県産) 17 22.1 にんじん（千切り・県産） 5 6.5
エリンギ 8 10.4 きゅうり(県産) 8 10.4 たまねぎ(周南産) 20 26
にんじん（千切り・県産） 12 15.6 にんじん（千切り・県産） 8 10.4 青ピーマン 5 6.5
冷カットさやいんげん(県産) 6 7.8 フ しそひじき 5 6.5 　砂糖 2.5 3.25

調４ 　トマトケチャップ 3Kg 7 9.1 　こいくちしょうゆ 1 1.3 　こいくちしょうゆ 2.5 3.25
　砂糖 0.3 0.39 　砂糖 0.5 0.65 　穀物酢 3.8 4.94

調１ 　ウスターソース 0.3 0.39 　食塩 0.01 0.01
　でん粉 0.5 0.65 みかんゼリーFe 40gみかんｾﾞﾘｰFe(県産) 40 40

小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

･パン ･パン55g 0 0 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
･パン65g 0 0 押し麦 7 0 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
･パン85g 0 85 精白米　1等級 0 90 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 35.1

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 強化米 0 0.27 　食塩（ゆで塩） 0 0
じゃがいものﾎﾟﾀｰｼﾞｭ 鶏肉ももｽﾗｲｽ 8 10.4 押し麦 0 9 　オリーブ油 0.5 0.65

冷とうもろこし 12 15.6 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 豚肉ももﾐﾝﾁ 25 32.5
じゃがいも 50 65 肉じゃが(35分) 豚肉ももｽﾗｲｽ 20 26 なす(周南産) 25 32.5
たまねぎ 35 45.5 じゃがいも 80 104 たまねぎ 35 45.5
にんじん 8 10.4 たまねぎ 40 52 にんじん 10 13
パセリ(県産) 0.5 0.65 にんじん 15 19.5 にんにく 0.2 0.26
ﾋﾞｰﾝｽﾞﾋﾟｭｰﾚｰ(白いんげん豆） 5 6.5 糸こんにゃく 20 26 青ピーマン 5 6.5

調8 　ﾎﾟﾀｰｼﾞｭｴｰｽｺｰﾝ 12 15.6 冷ｶｯﾄさやいんげん(国産) 5 6.5 　オリーブ油 0.5 0.65
調10 　コンソメゴールド 0.5 0.65 　サラダ油 0.3 0.39 調４ 　トマトケチャップ 3Kg 18 23.4

調理用牛乳 30 39 　砂糖 2 2.6 調２ 　トマトソース1号缶 7 9.1
生クリーム 3 3.9 　清酒 1 1.3 調10 　コンソメゴールド 0.5 0.65
　こしょう（100％） 0.01 0.01 　こいくちしょうゆ 7 9.1 調１ 　ウスターソース 1 1.3

サーモンフライ サーモンフライ50g 50 50 スタミナ納豆 鶏肉ももﾐﾝﾁ 15 19.5 　食塩 0.1 0.13
　菜種油 5 5 挽きわり納豆 20 26 　こしょう（100％） 0.01 0.01

レモン風味サラダ キャベツ 30 39 にんじん 8 10.4 ★コールスローサラダ ケ チキンハム短冊 7 9.1
きゅうり 10 13 青ねぎ 5 6.5 キャベツ 26 33.8
にんじん 8 10.4 しょうが 0.3 0.39 にんじん 7 9.1
　サラダ油 2 2.6 にんにく 0.2 0.26 冷とうもろこし 8 10.4
レモン   果汁 1 1.3 　純正 ごま油 0.3 0.39 ﾉﾝｴｯｸﾞﾊｰﾌL&M１kg 7 9.1
　砂糖 0.8 1.04 　赤みそ 1 1.3 　穀物酢 0.5 0.65
　食塩 0.3 0.39 調12 　ﾄｳﾊﾞﾝｼﾞｬﾝ130ｇﾕｳｷ 0.1 0.13 　砂糖 0.5 0.65

　こいくちしょうゆ 2 2.6 　食塩 0.04 0.05
　砂糖 0.4 0.52 　こしょう（100％） 0.01 0.01
　清酒 1 1.3 (中)ﾎﾟｹｯﾄﾁｰｽﾞ(Ca+Fe) テ ﾁｰｽﾞ 宝幸ﾛﾙﾌ14gFe+Ca強化 0 14

すりおろしりんごｾﾞﾘｰ 30gﾐﾆﾃﾞｻﾞｰﾄ(すりおろしりんご) 30 39

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22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）

6月24日

配合表

（金曜日）

配合表

6月23日

食品名

6月19日

献立名

（月曜日）

食品名

6月17日 6月18日
（木曜日）

令和8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。

（水曜日）

（火曜日） （水曜日）



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 ・縦割りパン ･パン55g 0 0
強化米 0.21 0 強化米 0.21 0 ･パン65g 65 0
押し麦 7 0 押し麦 7 0 ﾊﾟﾝ加工賃 縦横ｽﾗｲｽ 1 0
精白米　1等級 0 90 精白米　1等級 0 90 ･パン65g 0 0
強化米 0 0.27 強化米 0 0.27 ･パン85g 0 85
押し麦 0 9 押し麦 0 9 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 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
クイッティオスープ クイッティオ 7 9.1 生揚とわかめのすまし汁 オ 冷凍生揚げ 30 39 キャロットスープ 鶏肉手羽スライス 15 19.5

豚肉ももｽﾗｲｽ 10 13 ク 冷凍油揚げ(短冊) 5 6.5 冷裏ごしにんじん 25 32.5
冷ｶｯﾄﾁﾝｹﾞﾝｻｲ(国産) 10 13 にんじん 8 10.4 じゃがいも 40 52
たまねぎ 15 19.5 たまねぎ 30 39 たまねぎ 40 52
にんじん 10 13 えのきたけ 5 6.5 にんじん 10 13
名水もやし 15 19.5 青ねぎ 5 6.5 パセリ 0.5 0.65

調11 　中華スープ 1 1.3 カットわかめ 0.4 0.52 調理用牛乳 40 52
　食塩 0.1 0.13 　出し昆布 1 1.3 　サラダ油 0.5 0.65
　うすくちしょうゆ 2 2.6 シ 　混合削り節 2 2.6 調8 　ﾎﾟﾀｰｼﾞｭｴｰｽｺｰﾝ 11 14.3
　こいくちしょうゆ 1 1.3 　こいくちしょうゆ 1 1.3 調10 　コンソメゴールド 0.5 0.65
　こしょう（100％） 0.01 0.01 　うすくちしょうゆ 2.4 3.12 　こしょう（100％） 0.02 0.03

ガパオライスの具 鶏肉ももﾐﾝﾁ 28 36.4 　清酒 0.8 1.04 ツナのカレーソテー セ まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 15 19.5
にんにく 0.25 0.33 　食塩 0.18 0.23 たまねぎ 25 32.5
にんじん 8 10.4 さばのみそ煮 さばの味噌煮50g 50 0 にんじん 8 10.4
たまねぎ 20 26 さばの味噌煮70g 0 70 水煮大豆（ﾀﾞｲｽ） 6 7.8
彩り野菜ミックス 15 19.5 ごま和え はくさい 20 26 冷とうもろこし 6 7.8
バジル（乾燥・100ｇ） 0.02 0.03 冷カットほうれん草 10 13 ﾛｰｽﾄｱｰﾓﾝﾄﾞ 細切り 1 1.3

調３ 　オイスターソース 1.1 1.43 名水もやし 15 19.5 　サラダ油 0.3 0.39
　本みりん 0.5 0.65 にんじん 5 6.5 調17 　特製カレーパウダー 0.3 0.39
　純正 ごま油 0.5 0.65 白すりごま 1.5 1.95 調15 　給食用ｶﾚｰﾌﾚｰｸ 0.5 0.65
　こいくちしょうゆ 0.85 1.11 白いりごま 0.5 0.65 調10 　コンソメゴールド 0.3 0.39
　清酒 0.7 0.91 　砂糖 1.3 1.69 調４ 　トマトケチャップ 3Kg 2.7 3.51
　中華スープ 0.3 0.39 　こいくちしょうゆ 2.2 2.86 調１ 　ウスターソース 1.5 1.95
　砂糖 0.5 0.65 　砂糖 0.4 0.52
　食塩 0.12 0.16 ゴールドキウイフルーツ ゴールドキウイ 40 40
　こしょう（100％） 0.02 0.03

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
強化米 0.21 0
押し麦 7 0
精白米　1等級 0 90
強化米 0 0.27
押し麦 0 9

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
なば汁 エ 木綿豆腐(県産) 30 39

ぶなしめじ 10 13
えのきたけ 10 13
たまねぎ 25 32.5
だいこん 15 19.5
にんじん 7 9.1

ク 冷凍油揚げ(短冊) 4 5.2
青ねぎ(周南産) 5 6.5
　煮干し(だし用) 2 2.6
　麦みそ 11 14.3

野菜かき揚げ(小30g･中50g） 野菜かき揚げ30ｇ 30 0
　菜種油 3 0
野菜かき揚げ50ｇ 0 50
　菜種油 0 5

夏野菜のおろしだれ 赤ﾋﾟｰﾏﾝ 7 9.1
黄ピーマン 7 9.1
だいこん（おろし） 25 32.5
　砂糖 1 1.3
　こいくちしょうゆ 3.4 4.42
　清酒 1.5 1.95
　穀物酢 1 1.3
　でん粉 0.4 0.52

献立名 食品名配合表

献立名

食品名

（木曜日）

6月29日

6月30日

6月25日

一人あたり
予定可食量（g） 配合表献立名

6月26日

献立名 食品名
一人あたり

予定可食量（g）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

※「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8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

（金曜日） （月曜日）

（火曜日）

★タイ料理★



8 7

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 麦ごはん 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
トマトスパゲッティ ハーフスパゲッティ 30 39 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 26 強化米 0 0.27 強化米 0 0.27
ぶなしめじ 5 6.5 おお麦(押し麦) 0 9 おお麦(押し麦) 0 9
たまねぎ 30 39 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
にんじん 15 19.5 わかめスープ 手羽スライス 5 6.5 マーボー豆腐 キ 強化豆腐 110 143
冷グリンピース 5 6.5 キ 強化豆腐 30 39 豚肉ももミンチ 20 26
トマト水煮ダイス缶 20 26 たまねぎ 30 39 にんじん 15 19.5
　オリーブ油 1 1.3 にんじん 10 13 たまねぎ 50 65

調４ 　トマトケチャップ 12 15.6 エリンギ 7 9.1 白ねぎ 5 6.5
調４ 　トマトケチャップ 0 0 カットわかめ 0.6 0.78 にんにく 0.2 0.26
調２ 　トマトソース 1.5 1.95 冷カット小松菜 6 7.8 しょうが 0.2 0.26
調１ 　ウスターソース 1.5 1.95 調11 　中華スープ 0.8 1.04 干ししいたけｽﾗｲｽ(国産) 0.5 0.65
調10 　コンソメゴールド 0.3 0.39 　食塩 0.05 0.07 　食塩 0.04 0.05

　食塩（×） 0 0 　こいくちしょうゆ 1 1.3 　赤みそ 5.7 7.41
　こしょう 0.03 0.04 　うすくちしょうゆ 1.6 2.08 　砂糖 0.8 1.04

ツナサラダ セ まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 8 10.4 白いりごま 0.7 0.91 　こいくちしょうゆ 1.7 2.21
きゅうり 11 14.3 　純正 ごま油 1 1.3 調３ 　オイスターソース 0.2 0.26
キャベツ 20 26 　こしょう 0.02 0.03 調11 　中華スープ 0.9 1.17
*冷ホールコーン 5 6.5 豚キムチ 豚肉ももスライス 30 39 　純正 ごま油 0.7 0.91
にんじん 6 7.8 ス 白菜キムチ 15 19.5 調12 　豆板醤 0.2 0.26
　穀物酢 1.5 1.95 名水もやし 10 13 　でん粉 1.8 2.34
　砂糖 0.8 1.04 キャベツ 15 19.5 ハムと春雨のサラダ ケ チキンハム短冊 6 7.8
　こいくちしょうゆ 1.7 2.21 にんじん 10 13 ｶｯﾄ緑豆春雨 4.5 5.85
　サラダ油 0.5 0.65 にら 3 3.9 キャベツ 13 16.9
　食塩 0.04 0.05 　純正 ごま油 0.5 0.65 きゅうり 8 10.4

マーシャルビンズ 1 マーシャルビンズ 10 0 　砂糖 0.2 0.26 にんじん 5 6.5
1 マーシャルビンズ 0 10 　こいくちしょうゆ 0.2 0.26 　砂糖 0.9 1.17

　酒 0.5 0.65 　食塩 0.04 0.05
黒糖ビーンズ 2 ころりん黒糖豆 8 8 　こいくちしょうゆ 1.9 2.47

　穀物酢 1.7 2.21
　純正 ごま油 0.7 0.91
白いりごま 0.5 0.65
白すりごま 0.5 0.65

オレンジ オレンジ(72玉) 36 36

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45g 0 0 ゆかり麦ごはん 精白米　１等級 70 0 ・縦割りパン ･パン45g 0 0
･パン55g 0 0 強化米 0.21 0 ･パン55g 0 0
･パン65g 65 0 おお麦(押し麦) 7 0 ･パン65g 65 0
ﾊﾟﾝ加工賃 縦横ｽﾗｲｽ 1 0 ゆかり 1.62 0 ﾊﾟﾝ加工賃 縦横ｽﾗｲｽ 1 0
ﾊﾟﾝ加工賃　丸パン 1 0 精白米　１等級 0 90 ･パン85g 0 85
･パン85g 0 85 強化米 0 0.27 ﾊﾟﾝ加工賃 縦横ｽﾗｲｽ 0 1
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
ﾊﾟﾝ加工賃　丸パン 0 1 ゆかり 0 2.08 ABCスープ アルファベットマカロニ 5 6.5

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 コ カットベーコン 10 13
パンプキンスープ 裏ごしかぼちゃ(冷凍) 30 39 七夕汁 ビーフン 7 9.1 冷ホールコーン 10 13

冷ダイスかぼちゃ 20 26 鶏肉ももスライス 5 6.5 じゃがいも 30 39
コ カットベーコン 6 7.8 ク 冷凍油揚げ(短冊) 4 5.2 たまねぎ 30 39

にんじん 10 13 にんじん 10 13 にんじん 10 13
たまねぎ 30 39 5 星形なると 8 10.4 ぶなしめじ 5 6.5
エリンギ 8 10.4 たまねぎ 30 39 パセリ 0.5 0.65
パセリ 0.5 0.65 えのきたけ 8 10.4 調10 　コンソメゴールド 1.5 1.95

調8 　ﾎﾟﾀｰｼﾞｭｴｰｽｺｰﾝ 12 15.6 葉ねぎ(青ねぎ) 7 9.1 　うすくちしょうゆ 1 1.3
調理用牛乳(県産) 40 52 　出し昆布 1 1.3 　食塩 0.2 0.26
　こしょう 0.04 0.05 シ 　混合削り節 2 2.6 　こしょう 0.02 0.03

ハンバーグのソースかけ 3 ハンバーグ(鶏肉＆豚肉) 60 0 　うすくちしょうゆ 2.1 2.73 チリコンカン 豚肉ももミンチ 15 19.5
3 ハンバーグ(鶏肉＆豚肉) 0 80 　こいくちしょうゆ 1.4 1.82 大豆ミート　そぼろ 3 3.9

調４ 　トマトケチャップ 10 13 　酒 0.7 0.91 水煮大豆（国産） 10 13
　砂糖 1 1.3 　食塩 0.2 0.26 たまねぎ 35 45.5

調１ 　ウスターソース 2 2.6 星型コロッケ 6 星型コロッケ 50 0 にんじん 10 13
フレンチサラダ キャベツ 30 39 　菜種油 5 0 　トマトピューレ 1.5 1.95

*冷ホールコーン 7 9.1 6 星型コロッケ 0 60 調４ 　トマトケチャップ 6.5 8.45
冷カットほうれん草 7 9.1 　菜種油 0 6 調４ 　トマトケチャップ 0 0
にんじん 6 7.8 ごまあえ 冷カットほうれん草 15 19.5 調１ 　ウスターソース 0.5 0.65

4 フレンチドレッシング 7 9.1 キャベツ 30 39 7 チリミックス 0.9 1.17
にんじん 5 6.5 　砂糖 0.2 0.26
白すりごま 2 2.6 調10 　コンソメゴールド 0.2 0.26
　砂糖 1 1.3 　赤ワイン 0.1 0.13
　こいくちしょうゆ 2 2.6 　食塩（×） 0.05 0.07

レモンゼリー 8 マイヤーレモンゼリー 40 40

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6日

献立名

献立名 食品名
一人あたり

予定可食量（g）配合表

（水曜日）

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8年度　7月分　学校給食献立予定表（食材一覧） A日程

※「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
（木曜日） （金曜日）

（月曜日） （火曜日） （水曜日）
アメリカの料理 七夕献立

韓国の料理



小学校 中学校 小学校 中学校 小学校 中学校

わかめ麦ごはん 精白米　１等級 70 0 麦ごはん 精白米　１等級 70 0 ･黒糖パン ･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

ハ わかめご飯の素 1.73 0 精白米　１等級 0 90 黒糖(ﾊﾟﾝ混入用) 13 0
精白米　１等級 0 90 強化米 0 0.27 ﾊﾟﾝ加工賃 混入2類 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 黒糖(ﾊﾟﾝ混入用) 0 17

ハ わかめご飯の素 0 2.21 みそ汁 キ 強化豆腐 40 52 ﾊﾟﾝ加工賃 混入2類 0 1
牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 ク 冷凍油揚げ(短冊) 5 6.5 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
けんちょう エ 木綿豆腐(県産) 70 91 にんじん 10 13 周南スープ 11 カットベーコン（県産） 5 6.5

ク 冷凍油揚げ(短冊) 5 6.5 たまねぎ 20 26 なす(周南産) 10 13
切りこんにゃく 10 13 名水もやし 20 26 たまねぎ(周南産) 25 32.5
冷さといも 30 39 カットわかめ 0.5 0.65 キャベツ(県産) 25 32.5
だいこん 55 71.5 葉ねぎ(青ねぎ) 4 5.2 冷にんじん千切り（県産） 5 6.5
にんじん 15 19.5 　煮干し(だし用) 2 2.6 冷ダイスかぼちゃ 15 19.5
ｶｯﾄさやいんげん(国産) 3 3.9 　麦みそ 10.5 13.65 冷むき枝豆(国産) 5 6.5
　サラダ油 0.5 0.65 カレーツナじゃが まぐろ水煮フレーク 15 19.5 セロリー 5 6.5
　砂糖 2 2.6 ウ 平天 8 10.4 パセリ 0.5 0.65
　こいくちしょうゆ 7 9.1 じゃがいも 40 52 冷凍トマト(県産) 10 13
　本みりん 1 1.3 たまねぎ 25 32.5 ツ 　チキンスープ 5 6.5
　酒 1 1.3 にんじん 10 13 調10 　コンソメゴールド 0.9 1.17
　食塩 0.25 0.33 冷グリンピース 3 3.9 　うすくちしょうゆ 1.5 1.95

あじの南蛮漬け 9 冷凍あじ三枚卸し小口切り澱粉付 50 65 　サラダ油 0.3 0.39 　食塩 0.28 0.36
　菜種油 5 6.5 調10 　コンソメゴールド 0.5 0.65 　こしょう 0.02 0.03
たまねぎ 15 19.5 調17 　特製カレーパウダー 0.2 0.26 鶏肉のレモンソースがらめ ネ 鶏肉（県産・角切り粉付） 35 45.5
にんじん 5 6.5 　こいくちしょうゆ 1.5 1.95 　菜種油 3.5 4.55
　砂糖 2.8 3.64 納豆 10 納豆 20 20 たまねぎ 30 39
　こいくちしょうゆ 2.8 3.64 赤ピーマン 4 5.2
　穀物酢 4.4 5.72 干ししいたけｽﾗｲｽ(国産) 0.2 0.26
　食塩（×） 0.1 0.13 青ピーマン 4 5.2
　一味唐辛子 0.01 0.01 レモン   果汁 生 3 3.9

　砂糖 1.5 1.95
　こいくちしょうゆ 2 2.6
　穀物酢 1 1.3
　食塩 0.1 0.13
　酒 0.3 0.39

みかんゼリー 12 温州みかんｾﾞﾘｰFe(県産) 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 ･パン ･パン45g 0 0 麦ごはん 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 チキンビーンズ 鶏肉もも角切り 20 26 おお麦(押し麦) 0 9

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206 水煮大豆（国産） 20 26 牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
中華丼 豚肉ももスライス 20 26 じゃがいも 55 71.5 夏野菜カレー 豚肉ももスライス 25 32.5

冷凍ムラサキイカ短冊ｶﾉｺ入 15 19.5 にんじん 20 26 冷ダイスかぼちゃ 15 19.5
オ 冷凍生揚げ 20 26 たまねぎ 55 71.5 じゃがいも 35 45.5

(国産)うずら卵水煮缶 15 19.5 青ピーマン 5 6.5 にんじん 10 13
にんじん 10 13 　サラダ油 0.5 0.65 たまねぎ(周南産) 30 39
たまねぎ 40 52 調４ 　トマトケチャップ 12 15.6 なす(周南産) 15 19.5
キャベツ 30 39 調10 　コンソメゴールド 0.9 1.17 トマト水煮ダイス缶 10 13
しょうが 0.5 0.65 　砂糖 0.2 0.26 冷グリンピース 4 5.2
たけのこ(缶) 10 13 調１ 　ウスターソース 0.4 0.52 にんにく 0.2 0.26
スライスきくらげ 0.8 1.04 　こしょう 0.02 0.03 しょうが 0.5 0.65
冷カットチンゲンサイ 10 13 海藻サラダ セ まぐろ油漬ﾌﾚｰｸ 8 10.4 　サラダ油 0.3 0.39
　純正 ごま油 0.3 0.39 タ 海藻サラダ 1 1.3 調17 　特製カレーパウダー 0.05 0.07
　酒 1 1.3 キャベツ 35 45.5 調15 　給食用カレーフレーク 12 15.6
　こいくちしょうゆ 3 3.9 きゅうり 5 6.5 調10 　コンソメゴールド 0.2 0.26

調11 中華スープ 0.8 1.04 にんじん 5 6.5 調４ 　トマトケチャップ 0.5 0.65
　砂糖 1 1.3 　こいくちしょうゆ 1 1.3 調１ 　ウスターソース 0.5 0.65
　食塩（×） 0.1 0.13 　純正 ごま油 0.5 0.65 夏のフルーツポンチ みかん缶 20 26
　こしょう 0.02 0.03 　砂糖 0.5 0.65 パイン缶 20 26
　でん粉 2 2.6 　穀物酢 1.5 1.95 14 サイダーｾﾞﾘｰ(ﾀﾞｲｽｶｯﾄ） 20 26

ビーフンいため ビーフン 8 10.4 　食塩 0.1 0.13 15 はちみつレモンｾﾞﾘｰ(ﾀﾞｲｽｶｯﾄ） 20 26
まぐろ水煮フレーク 15 19.5 　こしょう 0.01 0.01 小魚アーモンド 16 小魚アーモンド 6 6
たまねぎ 10 13 ソフトチーズ 13 ソフトチーズ 10 0
にんじん 5 6.5 13 ソフトチーズ 0 15
キャベツ 15 19.5
名水もやし 8 10.4

調10 　コンソメゴールド 0.2 0.26
　こいくちしょうゆ 0.8 1.04
　サラダ油 0.2 0.26
　こしょう 0.03 0.04
　食塩 0.1 0.13

冷凍パイン 冷凍パイン 40 40

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13日

食品名 献立名

（月曜日）
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8年度　7月分　学校給食献立予定表（食材一覧） A日程
0

※「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）

（木曜日） （金曜日）

（火曜日） （水曜日）

「ぶちうま山口」の日山口県の料理



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
強化米 0.21 0
おお麦(押し麦) 7 0
精白米　１等級 0 90
強化米 0 0.27
おお麦(押し麦) 0 9

牛乳 飲用牛乳200ml 206 206
韓国風肉じゃが 豚肉ももスライス 25 32.5

ア ちくわ 15 19.5
じゃがいも 80 104
たまねぎ 40 52
にんじん 15 19.5
冷さやいんげん（×） 10 13
にんにく 0.4 0.52
白いりごま 1.5 1.95
白すりごま 1.5 1.95
　こいくちしょうゆ 6 7.8
　純正 ごま油 0.5 0.65
　砂糖 2.3 2.99
　酒 2 2.6

調16 　コチジャン 0.5 0.65
しそひじき和え 名水もやし 12 15.6

キャベツ 20 26
きゅうり 8 10.4
にんじん 8 10.4

フ しそひじき 5 6.5
　こいくちしょうゆ 0.5 0.65
　砂糖 0.3 0.39

ヨーグルト ヨーグルト 70 70

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

令和8年度　7月分　学校給食献立予定表（食材一覧） A日程
0

※「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。

（金曜日）



黄 小(3・4年生） 中
ｴﾈﾙｷﾞｰ　　 ｇ ｴﾈﾙｷﾞｰ　　 ｇ

ｋｃａｌ　　たんぱくしつ ｋｃａｌ　　たんぱくしつ

8 麦
むぎ

ごはん  ハヤシライス ぎゅうにく
こめ・むぎ
じゃがいも・あぶら・さとう 669 795

（木）  フルーツミックス・小魚
こざかな

かたくちいわし マスカットゼリー 21.9 24.6

9 麦
むぎ

ごはん  さばの塩焼
し お や

き・塩昆布
し お こ ん ぶ

あえ さば・しおこんぶ こめ・むぎ・ごまあぶら
642 769

（金）  豚汁
ぶたじる ぶたにく・とうふ

あぶらあげ・みそ
さつまいも・こんにゃく 26.1 30.6

13 麦
むぎ

ごはん  照
て

り焼
や

きハンバーグ・ごまあえ ハンバーグ
こめ・むぎ・でんぷん・さとう
ごまあぶら・ごま 653 794

（火）  のっぺい汁
じる

とりにく・あぶらあげ さといも・こんにゃく・でんぷん 24.6 29.1

14 きなこ揚
あ

げパン  ポトフー きなこ
ベーコン・ぶたにく

パン（こむぎこ・こめこ）
さとう・あぶら・じゃがいも 592 794

（水）  ツナサラダ・（中
ちゅう

）チーズ
まぐろあぶらづけ
（中）チーズ

さとう・あぶら 24.1 32.3

15 麦
むぎ

ごはん ＜正月
しょうがつ

献立
こんだて

＞ 鰆
さわら

の照
て

り焼
や

き・紅白
こ うはく

なます さわら こめ・むぎ・ごま・さとう
604 723

（木）  白玉
しらたま

雑煮
ぞ う に

とりにく さといも・しらたまだんご 23.5 27.4

16 麦
むぎ

ごはん  親子
お や こ

どんぶり とりにく・たまご・ちくわ こめ・むぎ・さとう
600 745

（金）  おかかあえ・（中
ちゅう

）黒糖
こ く と う

ビーンズ
かつおぶし・しらすぼし
（中）だいず

さとう
（中）くろざとう

25.2 31.4

19 パン   ミートボールと野菜
や さ い

のクリーム煮
に チキンボール

ぎゅうにゅう
パン（こむぎこ・こめこ）
じゃがいも 714 850

（月）   ゆず吉
きち

サラダ・ぽんかんジャム しらすぼし
さとう・オリーブあぶら
ぽんかんジャム

28.1 33.4

20 麦
むぎ

ごはん   県産
けんさん

チキンカツ・ひじきの煮物
に も の チキンカツ

ぶたにく・ひじき・だいず
こめ・むぎ・こんにゃく・ごま
さとう・あぶら 658 788

（火）   県産
けんさん

みそ汁
しる

　〈がぶっ!と食
た

べよう山口
やまぐち

の日
ひ

〉 なまあげ・みそ さつまいも 21.7 25.1

21 パン   ポークチャップ ぶたにく
パン（こむぎこ・こめこ）
さとう・あぶら 665 801

（水）   冬
ふゆ

野菜
や さ い

のスープ・小野
お の

茶
ちゃ

ムース とりにく
じゃがいも
おのちゃムース

28.0 33.1

22 麦
むぎ

ごはん   ポークカレー ぶたにく
こめ・むぎ・じゃがいも
あぶら 647 771

（木）   れんこんのごまサラダ チキンハム ごま・さとう・あぶら 20.5 23.5

23 麦
むぎ

ごはん 　＜山口県
やまぐちけん

の料理
り ょ う り

＞　けんちょう とうふ・あぶらあげ
こめ・むぎ・さといも
こんにゃく・さとう・あぶら 727 859

（金） 　ゆずチキンれんこん・ぽんかん とりにく あぶら・さとう・でんぷん 27.4 31.7

26 パン 　＜オランダの料理
り ょ う り

＞　白身魚
しろみさかな

のオーロラソースがらめ
たら

パン（こむぎこ・こめこ）・でんぷん
さとう・あぶら・ノンエッグマヨネーズ 726 866

（月） 　エルテンスープ・りんごジャム ぶたにく
じゃがいも
りんごジャム

33.2 39.4

27 わかめ麦
むぎ

ごはん 　＜山口県
やまぐちけん

の料理
り ょ う り

＞　鯨
くじら

の竜田揚
た つ た あ

げ わかめ・くじら
こめ・むぎ
でんぷん・あぶら 717 847

（火） 　大平
おおひら

・みかん
とりにく・なまあげ
こおりどうふ

さといも・こんにゃく・さとう
あぶら

31.1 36.2

28 小
しょう

パン 　スパゲッティナポリタン ベーコン パン（こむぎこ・こめこ）
スパゲッティ・オリーブあぶら

638 781

（水） 　海藻
かいそう

サラダ・パテチョコ
まぐろあぶらづけ
かいそう

ごまあぶら・さとう
チョコクリーム

22.4 26.7

29 麦
むぎ

ごはん 　＜昔
むかし

の給食
きゅうしょく

＞　鮭
さけ

の塩焼
し お や

き さけ
こめ・むぎ

568 713

（木） 　キャベツとたくあんのごま炒
いた

め・大根
だいこん

のみそ汁
し る とうふ・あぶらあげ

わかめ・みそ
ごま・ごまあぶら 25.2 28.2

30 麦
むぎ

ごはん 　豚
ぶた

キムチ・ひじきふりかけ
ぶたにく
ひじきふりかけ

こめ・むぎ
ごまあぶら 589 713

（金） 　春雨
はるさめ

スープ・（中
ちゅう

）オレンジ
チキンハム

はるさめ 22.7 25.9

　

　　　　＜全国学校給食週間
ぜ ん こ く が っ こ う き ゅ う し ょ く し ゅ う かん

・24日～30日＞

キャベツ・ほうれんそう・にんじん
もやし・ゆずきち

はくさい・にんじん・こまつな
だいこん

たまねぎ・にんじん・ピーマン・トマト
マッシュルーム・パセリ

くだもの

みかん・パインアップル・もも

キャベツ・きゅうり・にんじん

種実
しゅじつ

（ごま・アー

モンドなど）

にんじん・れんこん・ほししいたけ
ねぎ

キャベツ・にんじん・ほうれんそう

かぶ・にんじん・はくさい・ほうれんそう

やさい

まめせい
ひん

さかな

さかな

いも

たまねぎ・はくさい・にんじん
こまつな

　　　　＜地場産給食週間
じ ば さ ん き ゅ う し ょ く し ゅ う か ん

・19日
に ち

～23日
に ち

＞

だいこん・にんじん・ゆずきち

たまねぎ・にんじん・にんにく・しめじ
マッシュルーム・グリンピース・トマト

にんじん・はくさい・だいこん・ねぎ

にんじん・たまねぎ・さやいんげん
にんにく・しょうが

まめせい
ひん

にゅうせい
ひんにんじん・ごぼう・れんこん

さやいんげん・ほししいたけ・みかん

たまねぎ・しめじ

だいこん・にんじん・ほししいたけ

かいそう

にんじん・たまねぎ・ねぎ

きのこるい
にんじん・だいこん・はくさい・ごぼう
しょうが・ねぎ

しょうが・にんにく・ほうれんそう
キャベツ・にんじん

くだもの

日

(曜)
こ　　　 ん　　　 だ　　　 て

緑

キャベツ・こまつな・だいこんづけ
だいこん・にんじん・たまねぎ・ねぎ

きゅうり・キャベツ・とうもろこし
にんじん

にんじん・たまねぎ・かぶ・はくさい
ブロッコリー

※都合
つごう

により献立
こんだて

が変更
へんこう

になることがあります。

おもに体
からだ

の調子
ち ょ う し

をととのえる

 家庭
か て い

で

 とりたい食品
しょくひん

おもにエネルギーになる

　　　　令和８年１月学校給食献立表  周南市立栗屋学校給食センター

え い よ う か

おもに体
からだ

をつくる

赤

キャベツ・きゅうり・にんじん

にんじん

くだもの
れんこん・ほうれんそう・もやし
にんじん

種実
しゅじつ

（ごま・アー

モンドなど）

かいそう

※　リクエスト献立は太字になっています。

たまねぎ・にんじん・トマト・にんにく
しょうが・グリンピース

はくさいキムチ・キャベツ・にんじん
たまねぎ・にら

にんじん・たまねぎ・もやし・たけのこ
ほししいたけ・ねぎ・（中）オレンジ

れんこん・ゆずきち
ぽんかん

えだまめ・たまねぎ・にんじん
セロリ

さかな

私立忠愛小学校で
提供されたとされる
給食

支援物資の脱脂粉乳
や缶詰、小麦粉などを
使った給食

地域でとれる旬の食材を取り入
れ、郷土料理や行事食、世界の料
理など、食育の教材となる給食



緑 黄 小(3・4年生） 中
ｴﾈﾙｷﾞｰ　　 ｇ ｴﾈﾙｷﾞｰ　　 ｇ

ｋｃａｌ　　たんぱくしつ ｋｃａｌ　　たんぱくしつ

2 パン ポテトグラタン・海藻
かいそう

サラダ ポテトグラタン・かいそう キャベツ・きゅうり・にんじん
パン（こむぎこ・こめこ）
ごまあぶら・さとう 613 727

（月） ABCスープ ベーコン・ひよこまめ
とうもろこし・はくさい・しめじ
にんじん・パセリ

マカロニ・じゃがいも 22.8 26.4

3 わかめごはん 〈節分献立
せつぶんこんだて

〉くじらのケチャップがらめ・節分豆
せつぶんまめ

わかめ・くじら・だいず
こめ
あぶら・さとう・ごま 709 822

（火） 根
ね

っこ野菜
やさい

のキムチ汁
じる

・ぽんかん ぶたにく・とうふ・みそ
だいこん・にんじん・ごぼう
ねぎ・はくさいキムチ・ぽんかん

さといも・さつまいも
こんにゃく 27.3 31.1

4 小パン きのこのペペロンチーノ ベーコン
たまねぎ・にんじん・ほししいたけ・エリンギ
しめじ・こまつな・にんにく

パン（こむぎこ・こめこ）
スパゲッティ・オリーブあぶら 652 786

(水） かぶのサラダ・ココアババロア
まぐろあぶらづけ
ココアババロア

かぶ・キャベツ
にんじん・はなっこりー

マヨネーズ・さとう 22.7 27.1

5 麦
むぎ

ごはん ぶりの甘辛
あまから

揚
あ

げ煮
に

・牛肉
ぎゅうにく

とじゃがいものきんぴら
ぶりのあまからあげに
ぎゅうにく

にんじん・ごぼう
さやいんげん

こめ・むぎ・ごまあぶら・ごま
じゃがいも・こんにゃく・さとう 634 733

（木） えび団子
だんご

汁
じる

えびだんご
たまねぎ・だいこん・にんじん
えのきたけ・こまつな・ほししいたけ 23.3 25.6

6 減量
げんりょう

麦
むぎ

ごはん みそラーメン ぶたにく・みそ
ねぎ・とうもろこし・たまねぎ・にんじん
にら・だいずもやし・にんにく・しょうが

こめ・むぎ・ちゃんぽんめん
あぶら・ごまあぶら・ごま 656 777

（金） エビチリ えびフリッター
ねぎ・グリンピース
にんにく・しょうが

あぶら・でんぷん
ごまあぶら・さとう 23.9 27.0

9 たて割
わ

りパン さつまいもとほうれん草
そう

のクリーム煮
に

とりにく・ぎゅうにゅう
はくさい・たまねぎ
にんじん・ほうれんそう

パン（こむぎこ・こめこ）

さつまいも 678 816

（月） ツナドッグ まぐろあぶらづけ たまねぎ・にんじん・ピーマン オリーブあぶら 25.9 30.8

10 麦
むぎ

ごはん ヤンニョムチキン とりにく にんにく
こめ・むぎ・でんぷん
さとう・あぶら 614 792

（火） わかめスープ・（中）アーモンド
わかめ・なまあげ
ちくわ

たまねぎ・にんじん
だいこん・ねぎ

ごまあぶら
（中）アーモンド 25.7 31.6

12 麦
むぎ

ごはん ＜がぶっ！と食
た

 べよう山口
やまぐち

 の日
ひ

＞　とりたまひじき丼
どん

の具
ぐ

とりにく・たまご・ひじき にんじん・ねぎ・しょうが こめ・むぎ・あぶら・さとう 610 728

（木） 大根
だいこん

のとろとろ煮
に

とうふ・ぶたにく だいこん・にんじん・ねぎ
さといも・あぶら
さとう・でんぷん 23.7 27.5

13 麦
むぎ

ごはん チキンカレー とりにく
たまねぎ・にんじん・にんにく
しょうが・グリンピース

こめ・むぎ・じゃがいも
あぶら 737 900

（金） ハート型
がた

ハンバーグ・ハートのフルーツポンチ ハンバーグ
みかん・パインアップル
もも

リンゴゼリー
あんにんどうふゼリー 22.3 26.9

16 パン あじのアングレーズ あじ
パン（こむぎこ・こめこ）・あぶら
でんぷん・さとう・パンこ 695 834

（月） ポトフー ウインナー
キャベツ・たまねぎ・にんじん
ブロッコリー・にんにく

じゃがいも 31.3 37.0

17 麦
むぎ

ごはん マーボー大根
だ い こ ん

ぶたにく・とうふ・みそ
だいこん・にんじん・たまねぎ・ねぎ
たけのこ・にんにく・しょうが・ほししいたけ

こめ・むぎ・さとう
でんぷん・ごまあぶら 675 824

（火） しゅうまい（小）２こ（中）３こ・炒
いた

めビーフン しゅうまい・ひらてん
たまねぎ・にんじん
キャベツ

ビーフン・あぶら 26.7 31.8

18 パン 魚
さかな

のマヨネーズ焼
や

き あかうお たまねぎ・パセリ
パン（こむぎこ・こめこ）
ノンエッグマヨネーズ 689 798

（水） 肉団子
にくだんご

のスープ・いちごゼリー ミートボール・とうふ
キャベツ・もやし・にんじん・たまねぎ
ほししいたけ・ねぎ

いちごゼリー 31.3 35.2

19 麦
むぎ

ごはん 鮭
さけ

の塩
しお

焼
や

き・しそひじき和
あ

え さけ・しそひじき
もやし・キャベツ
きゅうり・にんじん

こめ・むぎ・さとう 621 741

（木） 豚汁
ぶたじる ぶたにく・とうふ

あぶらあげ・みそ
にんじん・ごぼう・だいこん
しょうが・ねぎ

さつまいも・こんにゃく 27.2 31.8

20 減量
げんりょう

麦
むぎ

ごはん 肉
にく

うどん
ぎゅうにく・あぶらあげ
かまぼこ

たまねぎ・にんじん・ねぎ こめ・むぎ・うどん・さとう 780 927

（金） チキンチキンごぼう・いとこ煮
に

とりにく・あずき ごぼう
でんぷん・あぶら
しらたまもち・さとう 29.3 33.8

24 麦
むぎ

ごはん 豚肉
ぶたにく

の生姜焼
しょうがや

き ぶたにく
たまねぎ・もやし・にんじん
ピーマン・しょうが

こめ・むぎ
あぶら・さとう・でんぷん 599 761

（火） つみれ汁
じる

・（中）ヨーグルト
つみれ・とうふ
（中）ヨーグルト

たまねぎ・にんじん
えのきたけ・ねぎ 22.1 27.9

25 パン ニョッキボロネーゼ ぶたにく
マッシュルーム・にんじん・たまねぎ
トマト・グリンピース・にんにく

パン（こむぎこ・こめこ）・さとう
おじゃがもち・オリーブあぶら 650 791

（水） はなっこりんサラダ・ソフトチーズ
まぐろあぶらづけ
ソフトチーズ

はなっこりー・りんご
だいこん

あぶら・さとう 24.3 29.0

26 麦
むぎ

ごはん ＜中華
ちゅうか

料理
りょうり

＞　チンジャオロースー ぶたにく
たまねぎ・にんじん・たけのこ
ピーマン・にんにく・しょうが

こめ・むぎ・さとう
ごまあぶら・でんぷん 670 773

（木） 春雨
はるさめ

とにらのスープ・ごま団子
だ ん ご

とうふ
たまねぎ・にんじん・にら
もやし・えのきたけ

はるさめ・ごまだんご
あぶら・ごまあぶら 21.5 24.5

27 麦
むぎ

ごはん 韓国風
かんこくふう

肉
にく

じゃが とりにく・ちくわ
たまねぎ・にんじん
グリンピース・にんにく

こめ・むぎ・じゃがいも・さとう
ごまあぶら・こんにゃく・ごま 678 808

（金） 豚
ぶた

キムチ ぶたにく
はくさいキムチ・たまねぎ
あかピーマン・にら

あぶら 28.2 32.5

いも類
るい

たまご

きのこ類
るい

さかな

かいそう

たまご

かいそう

※都合により献立が変更になることがあります。

周南市立栗屋学校給食センター　　　　令和８年２月学校給食献立表  

 家庭
か て い

で

 とりたい食品
しょくひん

え い よ う か

おもにエネルギーになる

 お　   も　   な　   ざ　    い 　   り　   ょ　    う　 

おもに体をつくる(曜) おもに体
からだ

の調子
ち ょ う し

をととのえる

　　　こ　　　 ん　　　 だ　　　 て 赤日

いも類
るい

にゅうせいひん

たまご

やさい

くだもの

くだもの

きのこ類
るい

くだもの

にゅうせいひん

種実
しゅじつ

（ごま

ｱｰﾓﾝﾄﾞなど）

まめせいひん

・リクエスト献立、地場産食材は太字で表記しています。

・食物アレルギーのある方に対応するため、詳細献立表や原

材料配合表を提供しています。ご希望の方は学校にお申し出

ください。

・物価高騰による食材費への影響を緩和するため、国の「物

価高騰対応地方創生臨時交付金」を活用し、保護者負担は据

え置いたままで、１食あたり小学校３００円、中学校３５０

円で学校給食を提供しています。

・学校給食費（2月分）の納付期限は3月２日（月）です。

口座振替の方は、前日までに残高確認をお願いいたします。

もうすぐ「立春」、暦の上では春を迎えようと
していますが、まだまだ寒い日が続きそうです。
栄養バランスのよい食事で抵抗力を高め、病気
に負けない丈夫な体をつくりましょう。
さて、寒いとあまり意識することがないかもし
れませんが、水分補給をこまめにしています
か？
冬は空気が乾燥しているため、体内の水分が失
われやすくなります。また、のどの乾燥が風邪
の原因になることもあります。のどが渇いてい
なくても、こまめな水分補給を心がけることが
大切です。

冷たい飲み物だと体が冷えてしまうので、
温かいお茶や白湯がおすすめです。

節分は、「季節の分かれ目」を意味しており、もともとは「立春」「立
夏」「立秋」「立冬」の前日をさしていましたが、今では「立春」の前日だ
けを節分と呼んでいます。冬から春へと季節が移り変わる「立春」は、お正
月と同じように１年が始まる重要な日と考えられており、その前日の節分は
大みそかのような位置づけで、特に大切にされてきました。鯨は、節分に食
べる風習があります。これは「大きいものを食べると縁起がよい」とされて
いるためで、一年の節目にあたる節分に鯨を食べて「大きく元気な子に成長
して欲しい」という願いがこめられています。

節分のはなし


