
尼崎市教育委員会

令和8年度（2026年度）6月 小学校給食の献立と材料表 第４ブロック

日･曜

米 80 黄 米 80 黄 米 80 黄 米 80 黄 パ　ン 1個 黄 米 80 黄 米 80 黄 米 80 黄 ツナ 30 赤 小型パン 1個 黄 米 80 黄 牛肉 55 赤
水 105 水 105 水 105 水 105 油 5 黄 水 105 水 105 水 105 土しょうが 0.6 緑 スパゲテｨ 30 黄 水 105 ふ 3 黄
牛乳 1本 赤 牛乳 1本 赤 牛乳 1本 赤 牛乳 1本 赤 きな粉 5 赤 牛乳 1本 赤 牛乳 1本 赤 牛乳 1本 赤 青のり粉 0.2 赤 塩 調理用 0.3 牛乳 1本 赤 たまねぎ 60 緑
絹厚あげ 40 赤 さば素焼き 1切 赤 豚肉 1枚 赤 とうふ 65 赤 黒砂糖 5 黄 とり肉 40 赤 豆腐入りﾁｷﾝﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ 1個 赤 ポークしゅうまい 3個 赤 白ごま 1 黄 牛ひき肉 25 赤 豚肉 40 赤 青ねぎ 5 緑
とり肉 20 赤 土しょうが 1 緑 塩 0.2 塩 調理用 0.3 食卓塩 0.03 にんじん 4 緑 上白糖 0.7 黄 油 1.5 黄 酒 0.8 豚ひき肉 12 赤 濃口しょうゆ 0.8 糸こんにゃく 25 緑
じゃがいも 50 黄 上白糖 0.9 黄 こしょう 0.01 牛ひき肉 10 赤 牛乳 1本 赤 たまねぎ 30 緑 濃口しょうゆ 1.2 豚肉 30 赤 上白糖 1.4 黄 にんじん 18 緑 酒 1 上白糖 3.5 黄
にんじん 10 緑 濃口しょうゆ 3.5 たまねぎ 10 緑 豚ひき肉 10 赤 豚肉 25 赤 たけのこ 10 緑 酒 0.8 土しょうが 0.4 緑 淡口しょうゆ 1.8 たまねぎ 70 緑 たまねぎ 20 緑 濃口しょうゆ 4
こんにゃく 20 緑 酒 1.8 ピーマン 4 緑 たまねぎ 15 緑 じゃがいも 65 黄 ピーマン 4 緑 みりん 0.7 えび 20 赤 焼きのり 1袋 赤 なす 12 緑 ピーマン 4 緑 淡口しょうゆ 3
塩 調理用 0.1 みりん 1.8 サラダ油 1 黄 青ねぎ 3 緑 にんじん 15 緑 しいたけ 0.4 緑 水 6 にんじん 10 緑 米 80 黄 グリンピ―ス 6 緑 サラダ油 0.5 黄 酒 1
えだ豆 10 緑 水 7 トマトケチャップ 6.5 土しょうが 0.3 緑 たまねぎ 50 緑 サラダ油 0.6 黄 でんぷん 0.3 黄 たまねぎ 30 緑 水 105 にんにく 0.1 緑 土しょうが 0.8 緑 水 15
上白糖 2.8 黄 小松菜 30 緑 ウスターソース 0.8 にんにく 0.1 緑 グリンピ―ス 5 緑 上白糖 2.5 黄 三度豆 10 緑 キャベツ 40 緑 牛乳 1本 赤 サラダ油 0.6 黄 上白糖 1.8 黄 米 80 黄
濃口しょうゆ 2.8 ちくわ 5 赤 トンカツソース 1.2 サラダ油 0.5 黄 塩 0.7 淡口しょうゆ 4 キャベツ 20 緑 チンゲンサイ 20 緑 ちくわ 5 赤 サラダ油 1 黄 濃口しょうゆ 2.2 水 105
淡口しょうゆ 1.9 サラダ油 0.3 黄 上白糖 0.5 黄 八丁みそ 3 赤 こしょう 0.02 酒 1 塩 調理用 0.2 たけのこ 10 緑 ピーマン 13 緑 小麦粉 1.2 黄 みりん 0.8 牛乳 1本 赤
みりん 0.9 淡口しょうゆ 0.6 酒 0.8 とりがら 2 カレーパウダー 0.4 トマトケチャップ 3.3 焼きのり 0.3 赤 しいたけ 0.4 緑 しめじ 9 緑 トマトケチャップ 18 ごぼう 15 緑 にんじん 4 緑
けずりぶし 1.5 みりん 1 水 8 水 10 濃口しょうゆ 0.2 酢 1.5 上白糖 1.2 黄 サラダ油 0.4 黄 ごま油 0.3 黄 塩 0.4 酢 0.5 キャベツ 20 緑
水 40 糸かつお 0.3 赤 でんぷん 0.4 黄 濃口しょうゆ 2 ウスターソース 2.3 ごま油 0.2 黄 濃口しょうゆ 2 塩 0.5 上白糖 0.5 黄 こしょう 0.04 にんじん 3 緑 きゅうり 20 緑
キャベツ 35 緑 うすあげ 2 赤 ツナ 8 赤 上白糖 0.5 黄 水 70 でんぷん 0.5 黄 酢 0.4 こしょう 0.03 濃口しょうゆ 1.1 トンカツソース 4.8 糸こんにゃく 8 緑 塩 調理用 0.2
にんじん 4 緑 ふ 2 黄 キャベツ 30 緑 酒 1 キャベツ 25 緑 はるさめ 3 黄 うすあげ 2 赤 淡口しょうゆ 2.5 酒 0.8 ウスターソース 3.6 サラダ油 0.4 黄 上白糖 2 黄
塩 調理用 0.2 じゃがいも 27 黄 サラダ油 0.2 黄 ごま油 0.3 黄 きゅうり 10 緑 きゅうり 10 緑 ふ 2 黄 ごま油 0.3 黄 豚肉 10 赤 水 5 上白糖 1.2 黄 塩 0.3
うすあげ 4 赤 にんじん 5 緑 塩 0.1 一味とうがらし 0.02 塩 調理用 0.2 きくらげ 0.3 緑 じゃがいも 30 黄 でんぷん 1 黄 絹厚あげ 15 赤 牛乳 1本 赤 濃口しょうゆ 1.9 酢 2.5
上白糖 0.2 黄 オクラ 5 緑 こしょう 0.01 でんぷん 0.8 黄 パインレトルト 7 緑 上白糖 0.8 黄 わかめ 0.4 赤 ごぼう 5 緑 じゃがいも 45 黄 みりん 0.6
濃口しょうゆ 0.3 わかめ 0.4 赤 淡口しょうゆ 0.2 とり肉 15 赤 上白糖 0.8 黄 淡口しょうゆ 0.3 にんじん 5 緑 酢 0.1 たまねぎ 5 緑 白ごま 0.4 黄
アーモンド(粉末) 1.8 黄 みそ 8.5 赤 とり肉 10 赤 たまご 9 赤 サラダ油 1.5 黄 サラダ油 0.8 黄 青ねぎ 3 緑 にんじん 5 緑 きゅうり 10 緑 一味とうがらし 0.0
アーモンド(ﾀﾞｲｽ) 0.5 黄 煮干し 2 にんじん 5 緑 トック 25 黄 塩 0.3 塩 0.2 みそ 8.5 赤 だいこん 15 緑 塩 調理用 0.3 だいず(ペースト) 10 赤
上白糖 1 黄 水 135 たまねぎ 15 緑 にんじん 10 緑 こしょう 0.02 こしょう 0.01 煮干し 2 さといも 10 黄 上白糖 1.4 黄 豆乳 10 赤
濃口しょうゆ 2 わかめ 0.4 赤 たまねぎ 20 緑 酢 2 酢 1.5 水 135 青ねぎ 3 緑 サラダ油 1.2 黄 じゃがいも 30 黄

塩 0.6 にら 5 緑 豚肉 10 赤 塩 0.3 塩 0.2 にんじん 12 緑
こしょう 0.03 塩 0.75 にんじん 5 緑 淡口しょうゆ 3 こしょう 0.02 しめじ 7 緑
淡口しょうゆ 1 こしょう 0.03 たまねぎ 15 緑 けずりぶし 2 酢 2 青ねぎ 3 緑
でんぷん 0.5 黄 ごま油 0.1 黄 キャベツ 20 緑 水 110 カレーパウダー 0.15 みそ 9 赤
とりがら 15 だし昆布 0.5 しいたけ 0.4 緑 でんぷん 0.6 黄 温州みかん冷凍 1個 緑 煮干し 2
土しょうが 0.1 緑 水 130 もずく 7 赤 水 110
水 140 塩 0.37

こしょう 0.02
淡口しょうゆ 3.2
水 135
でんぷん 0.5 黄

日･曜

米 80 黄 米 80 黄 アップルパン 1個 黄 米 80 黄 牛ひき肉 30 赤 米 80 黄 米 80 黄 米 80 黄 チキンスティック 1本 赤 米 80 黄
水 105 水 105 ドライアップル 12 緑 水 105 豚ひき肉 30 赤 水 105 水 105 水 105 キャベツ 20 緑 水 105
牛乳 1本 赤 牛乳 1本 赤 牛乳 1本 赤 牛乳 1本 赤 だいず(ひきわり) 25 赤 牛乳 1本 赤 牛乳 1本 赤 牛乳 1本 赤 たまねぎ 8 緑 牛乳 1本 赤
だいず 8 赤 こうやどうふ 13 赤 豚肉 10 赤 さわら 1切 赤 たまねぎ 65 緑 とり肉 1枚 赤 とり肉 20 赤 大豆とごぼうのﾐﾝﾁｶﾂ 1個 赤 ピーマン 3 緑 ます 40 赤
でんぷん 1 黄 上白糖 3 黄 ベーコン 5 赤 上白糖 2.9 黄 にんじん 5 緑 塩 0.3 たまご 17 赤 油 6 黄 サラダ油 0.5 黄 塩 0.2
かえりちりめん 3 赤 濃口しょうゆ 1.2 白花豆 20 赤 濃口しょうゆ 4.3 ピーマン 5 緑 こしょう 0.03 こうやどうふ 4 赤 アスパラガス 30 緑 塩 0.1 こしょう 0.03
油 1 黄 淡口しょうゆ 3.2 じゃがいも 35 黄 酒 0.7 セロリ 2 緑 バジルペースト 4 緑 かまぼこ 10 赤 塩 調理用 0.2 こしょう 0.01 でんぷん 5 黄
白ごま 1 黄 みりん 1 にんじん 10 緑 水 1.4 にんにく 0.1 緑 パン粉 2 黄 じゃがいも 60 黄 白ごま 1 黄 カレ―粉 0.15 油 3 黄
上白糖 1.8 黄 たまご 17 赤 たまねぎ 30 緑 みりん 0.7 サラダ油 0.5 黄 ベーコン 8 赤 にんじん 15 緑 上白糖 0.9 黄 ウスターソース 0.3 にんじん 5 緑
濃口しょうゆ 1.3 みつば 1.5 緑 トマト 10 緑 水 1.5 塩 0.6 ピーマン 15 緑 たまねぎ 30 緑 濃口しょうゆ 1.8 トマトケチャップ 1袋 ピーマン 5 緑
豚肉 25 赤 けずりぶし 1 トマトケチャップ 8 でんぷん 0.24 黄 こしょう 0.02 とうもろこし 10 緑 グリンピ―ス 5 緑 豚肉 10 赤 スライスパン 1個 黄 たまねぎ 20 緑
土しょうが 0.3 緑 水 65 塩 0.8 豚肉 15 赤 タイム 0.02 サラダ油 0.2 黄 上白糖 2.7 黄 とうふ 30 赤 牛乳 1本 赤 サラダ油 0.3 黄
じゃがいも 65 黄 切り干し大根 5 緑 こしょう 0.02 土しょうが 0.2 緑 ベーリーフ 0.02 塩 0.18 濃口しょうゆ 1.8 うすあげ 2 赤 とり肉 20 赤 上白糖 3 黄
にんじん 15 緑 うすあげ 3 赤 ベーリーフ 0.02 にんじん 10 緑 カレーパウダー 0.6 こしょう 0.01 淡口しょうゆ 3.6 にんじん 5 緑 じゃがいも 35 黄 淡口しょうゆ 1.5
たまねぎ 30 緑 サラダ油 0.5 黄 水 80 たまねぎ 20 緑 カレ―粉 0.2 チキンウインナー 10 赤 水 45 たまねぎ 15 緑 にんじん 5 緑 酢 4.5
こんにゃく 20 緑 上白糖 2 黄 マカロニ 5 黄 キャベツ 25 緑 小麦粉 0.6 黄 じゃがいも 30 黄 ツナ 10 赤 青ねぎ 3 緑 たまねぎ 30 緑 とり肉 5 赤
塩 調理用 0.1 濃口しょうゆ 3 塩 調理用 0.1 たけのこ 3 緑 トマトジュース 6 緑 にんじん 10 緑 きゅうり 30 緑 塩 0.3 とうもろこし 10 緑 おから 15 赤
グリンピ―ス 5 緑 けずりぶし 0.5 ツナ 5 赤 ピーマン 3 緑 トマトピューレ 9.5 たまねぎ 20 緑 塩 調理用 0.2 淡口しょうゆ 2.8 マ－ガリン 2.7 黄 にんじん 3 緑
上白糖 3.2 黄 水 25 ブロッコリ― 20 緑 しいたけ 0.1 緑 赤ワイン 3.5 キャベツ 25 緑 しらす干し 3 赤 けずりぶし 2.5 小麦粉 3 黄 ごぼう 4 緑
濃口しょうゆ 3.2 うすあげ 3 赤 塩 調理用 0.14 サラダ油 0.3 黄 上白糖 0.35 黄 サラダ油 0.3 黄 上白糖 2 黄 水 110 粉チーズ 1 赤 酢 0.2
淡口しょうゆ 2.3 にんじん 10 緑 とうもろこし 5 緑 塩 0.16 ウスターソース 1.5 塩 0.8 淡口しょうゆ 1.5 塩 0.65 こんにゃく 4 緑
水 25 とうがん 28 緑 上白糖 1.4 黄 こしょう 0.01 濃口しょうゆ 0.8 こしょう 0.02 酢 3.2 こしょう 0.03 塩 調理用 0.1
小松菜 35 緑 えのきたけ 12 緑 サラダ油 1.2 黄 上白糖 0.2 黄 水 0 ベーリーフ 0.02 みりん 0.5 牛乳 40 赤 青ねぎ 1.5 緑
にんじん 3 緑 青ねぎ 3 緑 塩 0.2 オイスターソース 1.2 米 73 黄 白ワイン 0.5 味つけのり 1袋 赤 生クリーム 3 赤 上白糖 1 黄
塩 調理用 0.2 みそ 10 赤 こしょう 0.02 八丁みそ 0.6 赤 麦 7 黄 とりがら 15 水 55 淡口しょうゆ 1.5
うすあげ 2 赤 煮干し 2 酢 2 でんぷん 0.2 黄 水 105 セロリ 0.1 緑 酒 0.4
上白糖 0.4 黄 水 125 かまぼこ 15 赤 牛乳 1本 赤 水 110 けずりぶし 0.5
濃口しょうゆ 0.4 ふ 1 黄 じゃがいも 30 黄 水 10
糸かつお 0.6 赤 にんじん 10 緑 にんじん 5 緑 豚肉 10 赤
上白糖 0.7 黄 みつば 3 緑 きゅうり 10 緑 ふ 2 黄
淡口しょうゆ 1.2 塩 0.25 塩 調理用 0.2 じゃがいも 30 黄

淡口しょうゆ 3.5 上白糖 1.1 黄 にんじん 5 緑
けずりぶし 2.5 サラダ油 1.5 黄 青ねぎ 3 緑
水 155 塩 0.3 みそ 8.5 赤

こしょう 0.02 煮干し 2
酢 2 水 110

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

献

立

名

9日(火) 10日(水)4日(木) 5日(金) 8日(月)1日(月) 2日(火) 3日(水) 15日(月) 16日(火)11日(木) 12日(金)

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
ごはん ごはん ごはん ごはん きなこパン

牛乳 牛乳 牛乳 (ごはん) 牛乳 (ごはん)
ごはん ごはん 手巻きごはん ごはん 牛どんごはん 小型パン

ミートスパゲティ

アーモンドあえ 小松菜の炒り煮 ツナとキャベツの炒め物 トック フレンチサラダ
厚あげととり肉の煮物 さばのしょうが煮 ポークチャップ 麻婆豆腐 カレースープ煮

きくらげのサラダ いんげんの磯あえ 八宝菜 ピーマンのあまから炒め きんぴらごぼう 野菜の甘酢あえ
和風ハンバーグ 揚げしゅうまい 牛乳 豚肉のしょうが炒め 牛乳とり肉と野菜の甘酢炒め 牛乳

ポテトカレーサラダ
オクラのみそ汁 わかめスープ みそ汁 のっぺい汁 豆乳汁もずくスープ 冷凍みかん
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ｇ
）

17日(水) 18日(木) 30日(火)19日(金)　食育の日

献

立

名

25日(木) 26日(金) 29日(月)22日(月) 23日(火) 24日(水)

ごはん ごはん ホットドッグ
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 (麦ごはん)
ごはん ごはん アップルパン ごはん ドライカレー ごはん

うの花の炒り煮
親子煮 大豆とごぼうのミンチカツ 牛乳

豚肉とじゃがいものうま煮 切り干し大根の炒め煮 シェルマカロニのサラダ 野菜のみそ炒め ほそぎりポテトサラダ
大豆とちりめんのごままぶし こうやどうふのたまごとじ 野菜と白花豆のトマト煮 さわらの照り焼き 牛乳 チキンの香草パン粉焼き

味つけのり とうふ汁小松菜のおひたし とうがんのみそ汁 すまし汁 ポトフスープ ぶた汁

ごはん
牛乳
ますの野菜甘酢あんかけ

　

 

材

料

名

お

よ

び

使

用

量
（

ｇ
）

夏野菜のソテー きゅうりの酢の物 アスパラガスのごままぶし コーンポタージュ

牛乳 牛乳 牛乳 (スライスパン)

　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

610 25.3 19.8 2 313 87 2.3 195 0.39 0.49 25 5.5

☆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。

毎年６月は『食育月間』

あまっ！うまっ！すごっ！

尼メシプロジェクト 開始

尼崎市民が食べる“バラン

スの良い食事(メシ)”＝

「尼メシ」を応援する食育

ロゴマークが完成！

尼崎らしさ(食材・街並み)

を取り入れました。市内の

食育の取組で登場しますの

で、ぜひ、見つけて下さい

ね。

～食育ロゴからわかる食事のヒント～

・イラストは？

「お米」「魚(チヌなど)」「野菜(小松菜)」

＝尼崎でとれる食材

・キャッチフレーズは？

「あまっ！」＝尼崎の人 尼崎の食べ物

「うまっ！」＝おいしい

「すごっ！」＝すごく簡単！安い！

・栄養バランスの良い割合は？

「黄(主食)：緑(副菜)：赤(主菜)＝３：２：１」

＝“キャッチフレーズ”文字の大きさで表現

尼崎市ホームページ 健康増進課

食育啓発ロゴマーク＆キャッチフ

レーズ（ページ番号1043004）は

左の二次元コードからご確認くだ

さい。

（ご案内）６月７日（日）「歯と口の健康フェスタ2026」開催

時間：10時～13時（入場12時30分まで）

場所：中央北生涯学習プラザ

＼ ／

【問い合わせ先】06-4869-3033（尼崎市健康増進課）


