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令和8年度（2026年度）7月 小学校給食の献立と材料表 第１ブロック

日･曜

米 80 黄 米 80 黄 小型パン 1個 黄 米 80 黄 米 80 黄 牛ひき肉 30 赤 米 80 黄 とり肉 20 赤 米 80 黄 黒糖パン 1個 黄 米 80 黄
水 105 水 105 スパゲテｨ 30 黄 水 105 水 105 豚ひき肉 30 赤 水 105 たまご 35 赤 水 105 黒砂糖 9 黄 水 105
牛乳 1本 赤 牛乳 1本 赤 塩 調理用 0.3 牛乳 1本 赤 牛乳 1本 赤 たまねぎ 30 緑 牛乳 1本 赤 かまぼこ 10 赤 牛乳 1本 赤 牛乳 1本 赤 牛乳 1本 赤
牛肉 30 赤 かぼちゃコロッケ 1個 黄 ハム 10 赤 平つくね 1個 赤 さわら 1切 赤 にんにく 0.1 緑 豚肉 1枚 赤 にんじん 10 緑 さば 1切 赤 豚肉 20 赤 とり肉 70 赤
じゃがいも 65 黄 油 6 黄 にんじん 15 緑 上白糖 0.2 黄 でんぷん 6 黄 トマト 20 緑 土しょうが 0.4 緑 たまねぎ 47 緑 塩 0.3 じゃがいも 60 黄 塩 0.5
にんじん 10 緑 絹厚あげ 25 赤 たまねぎ 35 緑 濃口しょうゆ 0.5 油 3 黄 サラダ油 0.5 黄 にんにく 0.1 緑 糸こんにゃく 20 緑 だいず 6 赤 にんじん 25 緑 こしょう 0.03
たまねぎ 45 緑 にがうり 10 緑 キャベツ 25 緑 ウスターソース 0.9 白ねぎ 0.4 緑 塩 0.3 上白糖 1 黄 青ねぎ 5 緑 ひじき 3 赤 たまねぎ 50 緑 酒 1
三度豆 10 緑 塩 調理用 0.1 ピーマン 5 緑 トンカツソース 1.5 土しょうが 0.2 緑 こしょう 0.02 酒 1 しいたけ 0.4 緑 うすあげ 2 赤 グリンピ―ス 5 緑 でんぷん 8 黄
上白糖 2.8 黄 にんじん 5 緑 サラダ油 2 黄 でんぷん 0.1 黄 上白糖 3 黄 チリパウダ― 0.1 濃口しょうゆ 1.8 サラダ油 1 黄 にんじん 4 緑 にんにく 0.1 緑 油 4 黄
濃口しょうゆ 3 たまご 15 赤 トマトケチャップ 21 水 5 濃口しょうゆ 4.5 パプリカ 0.2 淡口しょうゆ 0.9 上白糖 1.5 黄 上白糖 2 黄 サラダ油 0.5 黄 じゃがいも 20 黄
淡口しょうゆ 2.7 きくらげ 0.3 緑 塩 0.3 豚肉 15 赤 酢 2.9 トマトケチャップ 5 みりん 1.8 濃口しょうゆ 2 濃口しょうゆ 3 トマトピューレ 5 チンゲンサイ 30 緑
水 20 サラダ油 0.3 黄 こしょう 0.03 にんじん 15 緑 一味とうがらし 0.01 上白糖 1 黄 水 4 淡口しょうゆ 4.5 けずりぶし 0.3 トマトケチャップ 6 サラダ油 0.3 黄
ツナ 7 赤 塩 0.18 ウスターソース 2.5 たまねぎ 30 緑 ピーマン 30 緑 ウスターソース 3 でんぷん 0.3 黄 酒 1 水 4 サラダ油 3.8 黄 上白糖 0.5 黄
切り干し大根 3 緑 濃口しょうゆ 2 牛乳 1本 赤 キャベツ 34 緑 サラダ油 0.3 黄 濃口しょうゆ 3 ごぼう 25 緑 水 35 うすあげ 3 赤 小麦粉 3.8 黄 濃口しょうゆ 1
にんじん 6 緑 糸かつお 0.3 赤 とり肉 1枚 赤 たけのこ 10 緑 濃口しょうゆ 1.2 キャベツ 25 緑 酢 0.5 米 80 黄 ふ 2 黄 塩 0.95 オイスターソース 0.4
きゅうり 30 緑 かまぼこ 10 赤 にんにく 0.2 緑 きゅうり 10 緑 みりん 1.2 塩 調理用 0.3 糸こんにゃく 8 緑 水 105 かぼちゃ 30 緑 こしょう 0.03 塩 0.1
塩 調理用 0.4 にんじん 10 緑 塩 0.3 ピーマン 4 緑 花かつお 0.5 赤 米 73 黄 サラダ油 0.4 黄 牛乳 1本 赤 たまねぎ 10 緑 ベーリーフ 0.02 こしょう 0.01
上白糖 1.8 黄 とうがん 25 緑 こしょう 0.03 しめじ 8 緑 そうめん 8 黄 麦 7 黄 上白糖 1 黄 ツナ 10 赤 わかめ 0.4 赤 上白糖 0.3 黄 豚肉 10 赤
濃口しょうゆ 4 えのきたけ 5 緑 ブロッコリ― 25 緑 しいたけ 0.4 緑 うすあげ 3 赤 水 105 濃口しょうゆ 1.6 きゅうり 30 緑 青ねぎ 3 緑 水 63 にんじん 5 緑

みつば 3 緑 とうもろこし 4 緑 サラダ油 0.7 黄 なると 10 赤 牛乳 1本 赤 みりん 0.5 塩 調理用 0.2 みそ 9.5 赤 キャベツ 30 緑 たまねぎ 15 緑
塩 0.25 にんじん 3 緑 塩 0.5 にんじん 5 緑 とり肉 10 赤 白ごま 0.3 黄 わかめ 0.7 赤 煮干し 2 きゅうり 10 緑 キャベツ 20 緑
淡口しょうゆ 3.5 塩 調理用 0.2 こしょう 0.03 青ねぎ 3 緑 とうふ 30 赤 一味とうがらし 少々 しらす干し 3 赤 水 145 塩 調理用 0.2 しいたけ 0.4 緑
けずりぶし 2.5 上白糖 0.7 黄 淡口しょうゆ 2.5 しいたけ 0.4 緑 にんじん 10 緑 うすあげ 2 赤 上白糖 2 黄 とうもろこし 10 緑 もずく 7 赤
水 125 サラダ油 1 黄 でんぷん 1 黄 塩 0.25 たまねぎ 10 緑 ふ 2 黄 淡口しょうゆ 1.5 上白糖 1 黄 塩 0.37

塩 0.2 えだ豆 17 緑 淡口しょうゆ 3.5 塩 0.2 なす 9 緑 酢 3.5 サラダ油 1.3 黄 こしょう 0.02
こしょう 0.02 塩 調理用 0.1 けずりぶし 2.5 こしょう 0.03 にんじん 5 緑 みりん 0.5 塩 0.3 淡口しょうゆ 3.2
酢 1 食卓塩 0.2 水 115 淡口しょうゆ 4 みそ 9 赤 温州みかん冷凍 1個 緑 こしょう 0.02 水 135

とりがら 15 煮干し 2 酢 2 でんぷん 0.5 黄
セロリ 0.1 緑 水 150
水 135

日･曜

米 80 黄
水 105
牛乳 1本 赤
豚ひき肉 30 赤
土しょうが 0.4 緑
じゃがいも 60 黄
にんじん 10 緑
たまねぎ 45 緑
こんにゃく 20 緑
塩 調理用 0.1
グリンピ―ス 5 緑
上白糖 2.9 黄
濃口しょうゆ 3.8
淡口しょうゆ 2.7
酒 1
水 20
でんぷん 0.6 黄
かえりちりめん 7 赤
白ごま 0.3 黄
上白糖 1.9 黄
濃口しょうゆ 0.6
酒 1.3
水 0.3
ごぼう 6 緑
酢 0.3
にんじん 4 緑
たまねぎ 10 緑
きゅうり 20 緑
塩 調理用 0.2
糸かつお 0.4 赤
上白糖 2.2 黄
塩 0.3
酢 3.2

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

ごはん
牛乳
じゃがいものそぼろ煮

チンゲンサイのｵｲｽﾀｰ炒め
とうがんのすまし汁 ブロッコリーのサラダ えだ豆 そうめん汁 なすのみそ汁 冷凍みかん かぼちゃのみそ汁 もずくスープ

スープ きんぴらごぼう きゅうりとわかめの酢の物 ひじき豆 コーンサラダツナと野菜のあえ物 ゴーヤーチャンプルー チキンステーキ 野菜炒め ピーマンのおかか炒め

牛乳
牛肉とじゃがいものうま煮 かぼちゃコロッケ 牛乳 焼きつくね さわらの南ばんづけ 牛乳 豚肉のしょうが焼き 牛乳 さばの塩焼き ポークシチュー とり肉のから揚げ

(麦ごはん) 牛乳 (ごはん) 牛乳 牛乳牛乳 牛乳 スパゲティソテー 牛乳 牛乳
黒糖パン ごはんごはん ごはん 小型パン ごはん ごはん タコライス ごはん 親子どんぶり ごはん
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16日(木)

ちりめんの炒り煮
野菜の土佐酢あえ
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14日(火) 15日(水)13日(月)

献

立

名

9日(木) 10日(金)6日(月) 7日(火)　行事食 8日(水)1日(水) 2日(木) 3日(金)

　使用量（ｇ）は中学年（３・４年生）の分量です。食材調達等の都合により献立が変更になることがあります。
　食物アレルギー対応に影響がある場合は、別途対象者にお知らせします。

一食あたり平均栄養素量
エネルギー たんぱく質 脂質 食塩相当量 カルシウム マグネシウム 鉄 ビタミンＡ ビタミンB1 ビタミンB2 ビタミンＣ 食物繊維

kcal g g g mg mg mg μgRAE mg mg mg g

612 24.9 19.8 2.2 323 91 2.4 212 0.37 0.5 28 5

☆尼崎市学校給食における食物アレルギー対応基本方針☆

　医師の診断による「学校生活管理指導表」に基づき対応します。個別に対応する食品は、
　たまご、飲用牛乳、小麦（主食）、えび、かに、いか、たこ、ごま、ナッツを限度とし、
　安全を最優先して対応します。

７月７日(火) 七夕行事食

そうめん汁

七夕にちなんで天の川に見立てた

そうめん、星模様のなるとで夏の

夜空を表しています。暑さで食欲

がわきにくいこの時期に、のどご

しよく食べやすい献立です。


