
2026年(令和8年)9月分　学校給食献立表　小学校第一地区
日･曜

エネルギー
　／蛋白質

日･曜

エネルギー
　／蛋白質

＊ イラスト：学校給食（全国学校給食協会）

○…あかいろのしょくひん（おもにからだをつくるもとになるしょくひん）　□…きいろのしょくひん（おもにエネルギーのもとになるしょくひん）　△…みどりいろのしょくひん（おもにからだのちょうしをととのえるもとになるしょくひん）　※上記材料は、天候等により急きょ変更する場合があります。 平均栄養摂取量　エネルギー564kcal　たんぱくしつ22.3g

※除去食対応する献立には◇マークを記しています。
※食物アレルギー対応として、ご希望される方には「学校給食用物資配合表」を配布しております。必要な方は各学校までお申し出ください。

１日・火 ２日・水 ３日・木 ４日・金 ７日・月 ８日・火 ９日・水 １０日・木 １１日・金
むぎいりごはん

献 ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

１４日・月
コッペパン ごはん こがたパン ひじきとツナのごはん ごはん コッペパン ごはん コッペパン ごはん

みそしる チキンカレー

立 じゃがいものクリームに きりぼしだいこんのにもの かつおとわかめのあえもの こうやどうふの なすのチョナムル ポークビーンズ わふうサラダ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう
やさいスープ ◇たまごいりもずくじる なすのスパゲティミートソース ばちじる ◇おやことじ わかめスープ マーボーどうふ とうがんスープ

プチトマト チンゲンサイとしらすのいためもの

名

きびなごとだいずのかおりあえ かぼちゃのそぼろに ひじきサラダ
じゃこピーマン そぼろに ぶどうかん

○ スパゲティ 40 □ 精白米 65豚肉 15 ○ 卵◆ 30 ○ 豆腐 35 ○ 精白米 65○ 豚肉ミンチ 25 ○ 鶏肉 20□ 鶏肉 25 ○ 鶏肉 20
○ 水 85 酒 0.5酒 0.5 豆腐 20 ○ 豚肉ミンチ 30

□
○ おおむぎ 10 □酒 0.5 うす揚げ 4酒 0.5 酒 0.5

○ 卵◆ 50 ○ わかめ(塩蔵) 3.5○ 調理ワイン 0.5 ツナ（オイル漬け） 10材 にんじん 15 △ もずく 10 △ にんじん 10 △ 水 94○ 豆腐 120 ○ とうがん 30
△ にんじん 10 △ひじき（乾燥） 0.6 ○ かまぼこ 5 ○たまねぎ 20 △ にんじん 10 △ なす 15 △

キャベツ 25 △ たまねぎ 20
にんじん 10 △ たまねぎ 20 △にんじん 10

鶏肉 40△ たまねぎ 40 △ たまねぎ 20△ にんじん 15 △ たまねぎ 25△ にんじん 10 △ にんじん 5

料 ホールコーン 15 △ かまぼこ 5 ○ たまねぎ 25
○△ わかめ(塩蔵) 2 ○

干ししいたけ 0.3 △ ねぎ 3△ えのきたけ 8 △ 干ししいたけ 0.3△ うすくちしょうゆ 5 たまねぎ 45
砂糖 0.3 □チンゲンサイ 5 △ しめじ 6 △

△ 調理ワイン 1△
みそ 11 ○ にんじん 20 △

△ にんにく 0.2 △ 酒 0.5うすくちしょうゆ 4 みつば 2
ねぎ 3 △ ねぎ 3 △ねぎ 4 △ ねぎ 3 △パセリ 0.5 △

けずり節 3 たまねぎ 50しょうが 1 △ うすくちしょうゆ 4うすくちしょうゆ 4 うすくちしょうゆ 4
□ 塩 0.1 こいくちしょうゆ 2名 こいくちしょうゆ 0.2 うすくちしょうゆ 4 コーン油(炒め物用) 0.5

△
じゃがいも 50 □□ こいくちしょうゆ 0.2 水 120こいくちしょうゆ 0.2 コーン油(炒め物用) 0.5

こいくちしょうゆ 2ケチャップ 15 △ 砂糖 2 □塩 0.1 こいくちしょうゆ 0.2
こしょう 0.01 塩 0.1

塩 0.1 しょうが 0.5 △塩 0.1
にんにく 0.2砂糖 1 □ こしょう 0.01□ 塩 0.1 こしょう 0.01トマトピューレ 20 △ そうめんばち 7

お けずり節 2 本みりん 0.5 ウスターソース 3
△かぼちゃ 40 △

○ けずり節 2 鶏肉ミンチ（もも） 20けずり節 2 みそ 11うす揚げ 5 ○ 本みりん 1
デミグラスソース 5 にんじん 10 △水 110 でんぷん 0.5 □

○ コーン油(炒め物用) 0.5 □
酒 0.5 カレー粉 0.8本みりん 1 水 100でんぷん 0.5 □ 水 120

トウバンジャン 0.2 しょうが 0.5たまねぎ 20 △ けずり節 1けずり節 2 塩 0.1
こしょう 0.02 じゃがいも 30よ 鶏肉 15 ○ 水 100

△ 小麦粉 7 □
○ コーン油(炒め物用) 0.5 □ バター 2○ 塩 0.1 きびなご 30□ 水 50 豚肉 20

3調理ワイン 0.5 こしょう 0.01調理ワイン 0.5 オリーブオイル 1 □ 干ししいたけ 0.3 △
□

たまねぎ 15 △ 切り干し大根 5 △
コーン油(炒め物用) 5 □酒 0.5 こいくちしょうゆ

塩 0.1 砂糖 2 □大豆(乾燥) 10 ○ ごま油 1 □ねぎ 3 △ なす 30 △
わかめ(乾燥) 1 ○ うすくちしょうゆ 3び じゃがいも 30 □ 鶏肉 15 ○

チキンスープ 2
本みりん 0.5 ウスターソース 4.5でんぷん 2 □ でんぷん 3 □きゅうり 25 △ にんじん 10 △

大豆(乾燥) 4 ○にんにく 0.4 △ たまねぎ 15 △かつお（オイル漬け） 10 ○ こいくちしょうゆ 0.2コーン油(炒め物用) 0.5 □ 酒 0.5
マッシュルーム 2 △ にんじん 10

でんぷん 0.3 □ ケチャップ 1.5 △水 10

使 パセリ 0.2 △ うす揚げ 4
こいくちしょうゆ 0.4□ でんぷん 1 □ だし汁 10

コーン油(揚げ物用) 5酢 1.5 ケチャップ 4○ 酢 2 水 120
うすくちしょうゆ 2.5 コーン油(炒め物用) 0.5△ きゅうり 30 △ けずり節 3

小麦粉 1.5 □ コーン油(炒め物用) 1 □
□ 砂糖 0.2 □△ キャベツ 30 △

バター 1.5 □ 砂糖 2 □
塩 1たまねぎ 8 △ チンゲンサイ 15

○ 砂糖 3.5 □ごま油 0.8 □ ウスターソース 1うすくちしょうゆ 1 高野豆腐 10 ○
△トマトピューレ 4 △ きゅうり 15 △砂糖 0.5 □ 砂糖 0.8 □

用 コーン油(炒め物用) 0.8 □ うすくちしょうゆ 2.5
しらすぼし 5 ○ こしょう 0.01かつお節 1

水 90□ 砂糖 0.8 □ こいくちしょうゆ 2.5○ コチュジャン 0.2 砂糖 1ごま油 0.5 □ 鶏肉ミンチ（もも） 10
牛乳 30 ○ こいくちしょうゆ 0.2 すりごま 1 □

酒 0.5
酢 2 にんじん 5 △こいくちしょうゆ 1 こいくちしょうゆ 1酒 0.5 塩 0.1

コーン油(炒め物用) 0.5△ すりごま 1 □ 塩 0.1ごま 0.5 □ しょうが 0.5カットチーズ 5 ○ 本みりん 0.5

量 塩 0.3 だし汁 15
□ ひじき（乾燥） 1 ○酢 2

にんじん 5コーン油(炒め物用) 1 □ プチトマト 30□ ごま 0.5 □ こしょう 0.01コーン油(炒め物用) 1
こしょう 0.03 砂糖 2.4 □

△△ うすくちしょうゆ 0.5
すりごま 0.5 □ きゅうり 20 △塩 0.1水 5
ごま 0.5こしょう 0.01○ うすくちしょうゆ 3.6しらすぼし 3

(g) 酒 0.5
□ ツナ（オイル漬け） 15 ○

酢 2○寒天 0.3本みりん 0.5
ピーマン 10 △

ごま油 0.5 □
グレープジュース 30 △でんぷん 0.8 □

だし汁 40コーン油(炒め物用) 0.5 □
砂糖 0.5 □
うすくちしょうゆ 1

こいくちしょうゆ 1
砂糖 4 □
水 27

本みりん 1
□砂糖 0.1

ごま油 0.1 □
すりごま 0.5 □
ごま 0.5 □

523kcal／21.2g 541kcal／20.4g 637kcal／23.9g 534kcal／20.2g 546kcal／21.6g

２５日・金 ２８日・月 ２９日・火 ３０日・水
コッペパン ごはん コッペパン ごはん コッペパン

535kcal／23.8g 594kcal／23.0g 534kcal／23.1g 541kcal／20.0g 626kcal／20.7g

１５日・火 １６日・水 １７日・木 １８日・金 ２４日・木

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう
いんげんまめとコーンのポタージュ てまきようやきのり ワンタンスープ すましじる はるさめとキャベツのスープ のっぺいじる

ごはん ごはん コッペパン ごはん

献 ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

いわしのにつけ ◇えびとくろえだまめ ズッキーニのピビンバ
りんごヨーグルト さばのそぼろ こんぶとけずりぶしのふりかけ しらたまあずき だいずもやしのいためナムル ゴーヤのつくだに

キャベツのみそしる モロヘイヤのスープ ◇にらたまスープ

立 たらのトマトに ◇かきたまじる さけとじゃがいものバジルソース きんぴらだいず きのこのガーリックソテー さばのみそに
のチリソース

名 キャベツときゅうりのあかしそあえ

□ さといも 20 □ キャベツ 25□ 豆腐 30 ○ はるさめ 7鶏肉 15 ○ 手巻きのり 1袋 ○ ワンタンの皮 7 ○ 　９月１日は防災の日です。そ

れに合わせて、９月４日（金）

に災害への備えを考えるため

の献立を企画しました。この

日は、缶詰、乾麺、乾物、根菜

などを中心に使用します。こ

れらは常温で保存することが

できる食品です。普段から食

生活に取り入れて、常に家に

置いておくようにすると、災

害の直後などで食べ物が手

に入らなくなったときに役立

ちます。

△

△ 鶏肉 15 ○ 卵◆ 30
○10 △ にんじん 10 △ 酒2 ○ 豚肉 15 ○ にんじん調理ワイン 0.5 豚肉 20 ○ わかめ(塩蔵)

0.5 かまぼこ 5 ○ 酒材 じゃがいも 40 □ 卵◆ 30 ○ 酒
0.5 鶏肉 15

0.515 △ モロヘイヤ 5 △ 酒0.5 だいこん 20 △ たまねぎ
4 ○ うす揚げ 4△ にんじん 10 △ キャベツ 25にんじん 10 △ 豆腐 30 ○ にんじん 10

たまねぎ 40 △ にんじん 10
○ にんじん 10 △ にんじん 10△ うす揚げ

△ もやし 10 △ たまねぎ 15△ にんじん 10 △ つきこんにゃく 10△ たまねぎ 25 △ しめじ 6
△ 干ししいたけ 0.3 △ みつば 3料 コーン油(炒め物用) 0.5 □ たまねぎ 20

△ たまねぎ 20 △

ホールコーン 15 △ みつば 3 △
△ はるさめ 5 □○ ねぎ 3 △ えのきたけ 10△

4干ししいたけ 0.3 △ ねぎ 3 △もやし 10 △ うすくちしょうゆ 4
たまねぎ 10 △ 竹輪（煮込み用） 5

いんげんまめ(乾燥) 8 ○ うすくちしょうゆ 4
にら 3 △みそ 11 ○ うすくちしょうゆ

名 パセリ 0.5 △ こいくちしょうゆ 0.2
うすくちしょうゆ 4いりこ 3 こいくちしょうゆ 0.2ねぎ

0.8うすくちしょうゆ 4 こいくちしょうゆ 0.2うすくちしょうゆ 4 本みりん 0.5
3 △ うすくちしょうゆ 4ねぎ 3 △ こいくちしょうゆ 0.2

米粉 3 □ 塩 0.1 こいくちしょうゆ
こいくちしょうゆ 0.2水 110 コチュジャン

豆乳 25 ○ でんぷん
0.5 □ 塩 0.10.2 塩 0.1 砂糖0.2

○ すりごま0.5 塩 0.1 でんぷん1 □ 塩 0.1 だし昆布
塩 0.1 こいくちしょうゆ

お チキンスープ 2 だし昆布
0.5 □ こしょう 0.011 □ いわし 50

□2 しょうが 0.5 △ にんにく2 こしょう 0.01 けずり節0.5 こしょう 0.01 けずり節
けずり節 2 水 120塩 0.7 けずり節 2

0.1 △ でんぷん 1
けずり節 2酒 3 塩 0.1けずり節 2 水 110

3 ごま油 0.5水 120 水 110こしょう 0.02 水 100
砂糖 3よ 水 50 豚肉 20

□ 水 100こいくちしょうゆ

さば(オイル漬け) 30 ○ さけ 30 ○
□ けずり節 2○ さば 1枚 ○

水 120 牛肉 35 ○みそ 6 ○ 本みりん 0.5酒 0.5 鶏肉 20 ○
酒 0.5○ 調理ワイン 0.5 砂糖 3△ 塩 0.1 大豆(乾燥) 6たら 35 ○ にんじん 5

び 調理ワイン 1 しょうが 0.7 △ こしょう 0.03
□ 水 12

マカロニ 5 □ 酒 1
○ ズッキーニ 25 △△ しょうが 2 △ えび◆ 45

1しめじ 15 △ 酒 4調理ワイン 1 にんじん 10 △
ごぼう 15 △ エリンギ 20

たまねぎ 15 △ こいくちしょうゆ 3
にんにく 0.1 △にがうり 20 △ 酒

使 トマト(水煮) 8 △ 砂糖 2 □
しょうが 0.2 △かつお節 1 ○ でんぷん 5 □たまねぎ

7 □にんにく 0.3 △ 本みりん 1コーン油(揚げ物用) 3 □ こいくちしょうゆ 3
15 △ こいくちしょうゆ 2でんぷん 3 □ つきこんにゃく 5 △

にんにく 0.3 △ あおのり 0.3 ○ じゃがいも
砂糖 2 □ごま 1 □ コーン油(揚げ物用)

2 たまねぎ 20 △ こいくちしょうゆ0.5 □ 水 20 こいくちしょうゆ45 □ 砂糖 2 □ コーン油(炒め物用)
黒えだまめ（むきみ）【兵庫県産】3 □ 本みりん 0.5 うすくちしょうゆオリーブオイル 0.5 □ ごま 1 □ コーン油(揚げ物用)

3

用 塩 0.25 バジルペースト
5 △ こしょう 0.021 うすくちしょうゆ 1

2 □ しょうが 0.3 △ コチュジャン0.1 大豆もやし 20 △ 砂糖5 コーン油(炒め物用) 0.5 □ 塩
△ ごま油 0.3 □ こしょう 0.01こしょう 0.01 キャベツ 20 △ にんにく 0.1

0.2
□こいくちしょうゆ 1 コーン油(炒め物用) 0.5塩 0.2 本みりん 1

大豆もやし 20□ にら 5 △ 酢 1ごま 1 □ バター 1ケチャップ 2.5 △ きゅうり 15 △ 塩 0.2

量 ウスターソース 0.8 しそ粉末 0.2 △ 調理ワイン 0.5
△砂糖 1 □

酢 2.5 うすくちしょうゆ 0.5にんにく 0.1 △ 水 1
昆布 0.5 ○ しらたまだんご 25 □水 4 うすくちしょうゆ 1 ケチャップ 5 △ ごま 1 □こいくちしょうゆ 1

トウバンジャン 0.1 ごま油 0.5○ 砂糖 0.2 □けずり節 2 ○ 小豆 10
酒 0.5 砂糖 6(g) りんご（シロップ漬け） 30 △

□
コーン油(炒め物用) 0.3 □□ コーン油(炒め物用) 0.2 □

□砂糖 1 □ 塩 0.1ヨーグルト 30 ○
砂糖 0.5 □

ごま油 0.3
□水 35 すりごま 0.5こいくちしょうゆ
□ごま 0.5本みりん 0.5

1.5

だし汁 4
ごま 1.5 □

580kcal／22.7g

549kcal／21.9g 558kcal／24.9g 584kcal／22.4g

物資配合表
令和8年度（2026年度）

９月改定版
発布のお知らせ

　下記物資の原材料変更にともない、物資配合表を変更しましたのでお知らせいたし
ます。物資配合表の最新版は、宝塚市のホームページからダウンロードもしくは学校
までお申し出ください。

584kcal／25.8g 551kcal／22.1g 589kcal／23.7g 530kcal／20.6g 590kcal／22.5g

ひょうご

変更食材 でんぷん [原材料]馬鈴薯でん粉

※特定アレルゲン 無し

給食室の在庫により、甘藷でん粉を

併用することもあります。くわしくは学

校までお問い合わせください。


