
えだまめのしおゆで

にくだんごのケチャップに
ジャム

コッぺパン マカロニスープ

にびたし やさいのソテー あつあげのオイスターソースいため

ひじきのにもの
ゼリー

ぶたにくのしょうがやき オムレツ ソースカツ ギョーザ
ゼリー

やさいスープ
べいはん いなかじる しょくパン ポークビーンズ カレーピラフ（アルファーかまい） べいはん すましじる いっしょくちゅうかめん ジャージャーめん

こまつなのそぼろいため コーンサラダ キャベツのソテー きりぼしだいこんとツナのにつけ まめとキャベツのサラダ

まめのマリネ にこみハンバーグ こイワシのマリネ

べいはん さといもの岐福（ぎふ）みそしる べいはん カレーライス しょくパン ポテトスープ べいはん すましじる くろパン コーンクリームスープ

じゃがいものきんぴら ごもくまめ コーンもやし にあい もやしのソテー

とりつくねのあまからに なすのみそかけ グリーンポテト サワラのいそべあげ とりにくのレモンソース
ゼリー

べいはん みそしる べいはん きんしたまごのすましじる ソフトめん カレーソース べいはん さつまいものみそしる コッペパン ミネストローネ

ごまあえ カクテルゼリー

サバのたつたあげ きのこスパゲティ

べいはん おつきみじる こがたパン コンソメスープ

かくふのにつけ にくじゃが コーンキャベツ

ふりかけ
だいずいりツナごはん アジのやくみだれ ココアビーンズ

岐福（ぎふ）みそしる
べいはん 岐福（ぎふ）みそしる べいはん すましじる ソフトめん ミートソース べいはん（アルファかまい）

エネルギー668kcal　塩分2.4g エネルギー614kcal　塩分1.7g エネルギー647kcal　塩分2.1g

9月2日は防災の日の給食で、アルファ

化米を給食室で炊きます。
9月3日は全国附属学校中部地区の献
立リレーで福井大学教育学部附属小
中学校から提案された献立を実施しま

す。主菜は福井県のソウルフードである
ソースカツ丼です。

16日 17日

28日 29日 30日

21日 22日 23日

エネルギー574kcal　塩分2.5g エネルギー428kcal　塩分1.7g

岐阜大学教育学部附属小中学校

前期課程

☆非常用献立
ひじょうようこんだて

（ストック給食
きゅうしょく

）☆

ぶたにくとあつあげのみそいためシシャモのごまあげ

7日 8日 9日 10日 11日

24日 25日

14日 15日

エネルギー654kcal　塩分1.6g

エネルギー593kcal　塩分2.0g エネルギー634kcal　塩分1.6g エネルギー588kcal　塩分2.5g

28日

31日 1日 2日 3日 4日

エネルギー603kcal　塩分2.8g

エネルギー579kcal　塩分1.8g

エネルギー604kcal　塩分1.4g

こんだてリレー　ふくいけん

エネルギー510kcal　塩分1.9gけいろうのひ こくみんのきゅうじつ しゅうぶんのひ

エネルギー601kcal　塩分2.2g エネルギー583kcal　塩分1.9g

エネルギー669kcal　塩分2.2g エネルギー557kcal　塩分2.6g エネルギー618kcal　塩分1.5g エネルギー649kcal　塩分2.2g

18日
エネルギー611kcal　塩分2.5g エネルギー620kcal　塩分1.6g

こんげつは『いばらきけん』です。

8.9月 《ぎふけんさんの

きせつのしょくざい》

えだまめ・トマト・

なす



p.1令和8年8・9月分　岐阜市学校給食献立
南地区 28日(金) 31日(月) 1日(火) 2日(水) 3日(木) 4日(金)

No.11 小学校 No.7 小学校 No.6 小学校 No.4 小学校 No.19 小学校 No.5 小学校

＜コッペパン＞ 77 ＜米飯＞ 176 ＜食パン＞ 77 ＜カレーピラフ＞ ＜米飯＞ 176 ＜一食中華麺＞ 160
＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 アルファ化米 60 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206

ドライミックスカレー 6
＜肉団子のケチャップ煮＞ ＜豚肉のしょうが焼き＞ ＜ポークビーンズ＞ ＜ひじきの煮物＞ ＜ジャージャー麺＞

使 サラダ油 0.3 サラダ油 0.5 大豆 10 ＜牛乳＞ 206 サラダ油 0.4 ごま油 0.5
　　 たまねぎ 25 県産豚肉(平切) 45 サラダ油 0.5 鶏肉 (切込･細かめ) 10 にんにく 0.1

肉団子 50 しょうが 0.5 県産豚肉(平切) 20 ＜野菜スープ＞ にんじん 8 しょうが 1
トマトソース 10 たまねぎ 30 たまねぎ 30 たまねぎ 15 ひじき（米） 3 県産豚肉(ミンチ用) 30
ケチャップ 5 にんじん 7 にんじん 15 にんじん 10 油揚げ 3 たまねぎ 35

用 トマトピューレ 5 本みりん 2 じゃがいも 40 じゃがいも 30 けずり節 1 たけのこ（レトルト） 12
ウスターソース 2 しょうゆ 3 トマトピューレ 20 野菜ジュース 20 砂糖 0.4 干しいたけ（ホール） 0.5
砂糖 1 調味酒 1.2 ケチャップ 6 洋風スープの素 0.8 しょうゆ 1.2 にんじん 10
ピーマン 5 ウスターソース 1.8 塩 0.2 本みりん 2 ピーマン 4
でん粉 0.5 ＜煮びたし＞ 砂糖 0.4 こしょう 0.01 枝豆 0.5 しょうゆ 1

食 しめじ 8 洋風スープの素 0.8 5 砂糖 1.5
＜枝豆の塩ゆで＞ 油揚げ 3 塩 0.15 ＜ゼリー＞ ＜ソースカツ＞ 赤みそ 5
枝豆 25 太もやし 25 こしょう 0.02 ミニゼリー（洋なし） 21 カツ　40g（1～3年） 40 テンメンジャン 2
塩 0.05 こまつな 10 カツ　60g（4～9年） 60 豆板醤 0.4

けずり節 0.1 ＜オムレツ＞ 油 4 調味酒 0.6
材 ＜マカロニスープ＞ 本みりん 0.5 オムレツ 30 ウスターソース 5 鶏ガラスープの素 0.6

ベーコン 5 しょうゆ 1.8 焼きそばソース 2 でん粉 2
にんじん 8 ＜野菜のソテー＞ 砂糖 1.4
じゃがいも 25 ＜田舎汁＞ ベーコン 5 しょうゆ 0.5 ＜ギョーザ＞
キャベツ 15 ごぼう 7 ホールコーン（冷） 8 トマトケチャップ 0.9 ギョーザ 34
シェルマカロニ 3 大根 15 キャベツ 25 油 3.4
洋風スープの素 0.8 さといも 20 こまつな 15 ＜すまし汁＞
塩 0.3 豆腐 20 洋風スープの素 0.2 片ぬきかまぼこ 7 ＜厚揚げのオイスターソース炒め＞

こしょう 0.01 けずり節 1.2 塩 0.1 小松菜 10 サラダ油 0.3
赤みそ 4 こしょう 0.01 えのきだけ 7 にんにく 0.1

＜ジャム＞ 郡上味噌 4 ねぎ 7 きくらげ（スライス） 0.8
リンゴジャム 15 ねぎ 7 けずり節 1.2 厚揚げ(冷) 20

塩 0.3 太もやし 28
薄口しょうゆ 2.2 塩 0.07
調味酒 0.3 こしょう 0.01

しょうゆ 0.25
＜梨ゼリー＞ オイスターソース 0.7
梨ゼリー　 50



p.2

南地区

使
　　

用

食

材

7日(月) 8日(火) 9日(水) 10日(木) 11日(金) 14日(月)
No.13 小学校 No.14 小学校 No.1 小学校 No.12 小学校 No.20 小学校 No.2 小学校

＜米飯＞ 176 ＜米飯＞ 176 ＜食パン＞ 77 ＜米飯＞ 176 ＜黒パン＞ 77 ＜米飯＞ 176
＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206

＜シシャモのごま揚げ＞ ＜カレーライス＞ ＜煮込みハンバーグ＞ ＜豚肉と厚揚げの味噌炒め＞ ＜小イワシのマリネ＞ ＜鶏つくねの甘辛煮＞

シシャモ 24 サラダ油 0.5 サラダ油 0.5 サラダ油 0.5 小イワシ 35 サラダ油 0.5
黒ごま(いり) 0.5 にんにく 0.2 たまねぎ 10 しょうが 1 塩 0.1 しょうが 0.5
白ごま(いり) 0.5 しょうが 0.1 ハンバーグ 60 県産豚肉(平切) 30 調味酒 0.5 たまねぎ 15
小麦粉 8 県産豚肉(平切) 20 ケチャップ 3.2 調味酒 1 でん粉 4 鶏つくね 50
米粉 1 塩 0.2 ウスターソース 2.5 しょうゆ 0.5 米粉 1 砂糖 1.5
油 3 こしょう 0.05 砂糖 0.7 たまねぎ 25 油 3.5 しょうゆ 2.5

たまねぎ 40 でん粉 0.4 厚揚げ(冷) 35 たまねぎ 12 本みりん 1
＜小松菜のそぼろ炒め＞ にんじん 15 ピーマン 5 にんじん 3
サラダ油 0.3 じゃがいも 50 ＜キャベツのソテー＞ 砂糖 1 砂糖 1.8 ＜じゃがいものきんぴら＞

県産豚肉(ミンチ用) 12 サイコロチーズ 4 サラダ油 0.5 しょうゆ 0.7 酢 2.4 サラダ油 0.4
調味酒 1 洋風スープの素 1 キャベツ 20 本みりん 1 サラダ油 1.2 ごぼう 4
砂糖 0.8 リンゴペースト 3 太もやし 20 赤みそ 2.5 塩 0.2 つきだしこんにゃく 5.6
しょうゆ 1 ケチャップ 2 ピーマン 5 でん粉 0.5 こしょう 0.01 にんじん 8
太もやし 20 ウスターソース 2 塩 0.15 じゃがいも 24
こまつな 20 塩 0.3 こしょう 0.01 ＜切り干し大根とツナの煮つけ＞ ＜豆とキャベツのサラダ＞ あげはんぺん 8
本みりん 0.5 小麦粉 4 洋風スープの素 0.2 サラダ油 0.3 キャベツ 20 砂糖 0.72
しょうゆ 0.8 マーガリン 4 切り干し大根（せん） 1 きゅうり 5 しょうゆ 1.44

カレー粉 0.7 ＜ポテトスープ＞ 切り干し大根（せん）（ストック給食用） 2 大豆(ゆで) 10 塩 0.06
＜さといもの岐福（ぎふ）味噌汁＞ 脱脂粉乳 4 ベーコン 5 にんじん 7 枝豆むきみ（冷） 5 さやいんげん（冷） 3
えのきだけ 8 たまねぎ 20 魚のオイル漬け 15 ドレッシング(サウザン） 7
さといも 30 ＜豆のマリネ＞ にんじん 7 砂糖 0.8 ＜味噌汁＞
油揚げ 3 大豆 8 じゃがいも 40 うすくちしょうゆ 1.5 ＜コーンクリームスープ＞ 大根 20
豆腐 20 砂糖 0.8 洋風スープの素 0.8 さやいんげん（冷） 5 サラダ油 0.5 えのきだけ 10
けずり節 1.2 うすくちしょうゆ 0.6 塩 0.2 たまねぎ 15 豆腐 20
赤みそ 8 サラダ油 1.2 こしょう 0.01 ＜すまし汁＞ コーンペースト（冷） 30 油揚げ 3
ねぎ 7 たまねぎ 5 干しいたけ（ホール） 0.5 ホールコーン（冷） 10 けずり節 1.2

にんじん 3 えのきだけ 7 洋風スープの素 0.8 赤みそ 4
砂糖 0.6 花麩 7 塩 0.2 白みそ 4
塩 0.2 けずり節 1.2 こしょう 0.01 ねぎ 7
こしょう 0.01 塩 0.3 牛乳（調理用） 30
酢 2 うすくちしょうゆ 2 コーンスターチ 1

ほうれん草 10
＜コーンサラダ＞
ホールコーン（冷） 8
キャベツ 30
きゅうり 5
ドレッシング（コーン） 7



p.3

南地区

使
　　

用

食

材

15日(火) 16日(水) 17日(木) 18日(金) 24日(木) 25日(金)
No.8 小学校 No.10 小学校 No.15 小学校 No.16 小学校 No.18 小学校 No.17 小学校

＜米飯＞ 176 ＜ソフト麺＞ 160 ＜米飯＞ 176 ＜コッペパン＞ 77 ＜米飯＞ 176 ＜小型パン＞ 42
＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206

＜なすの味噌かけ＞ ＜カレーソース＞ ＜サワラの磯辺揚げ＞ ＜鶏肉のレモンソース＞ ＜サバのたつた揚げ＞ ＜きのこスパゲティ＞

なす 70 サラダ油 0.3 サワラ 40 鶏肉(2㎝角切) 50 サバ 50 サラダ油 1
米粉 2 にんにく 0.1 調味酒 0.8 調味酒 1 しょうが 0.5 県産豚肉(ミンチ用) 20
油 7 鶏肉 (切込) 20 うすくちしょうゆ 0.5 小麦粉 4 調味酒 0.5 たまねぎ 15
サラダ油 0.2 たまねぎ 50 青のり粉 0.2 米粉 2 しょうゆ 2 干しいたけ（ホール） 0.5
県産豚肉(ミンチ用) 7 にんじん 15 小麦粉 8 油 5 でん粉 4 マッシュルーム（水煮） 5
しょうが 0.5 洋風スープの素 1.2 米粉 0.7 砂糖 0.9 米粉 1 しめじ 10
赤みそ 4 塩 0.4 油 5 うすくちしょうゆ 1.8 油 5 スパゲティ 25
調味酒 0.4 こしょう 0.01 レモン果汁 1.8 洋風スープの素 0.3
砂糖 3 ケチャップ 2.5 ＜煮合い＞ ＜ごまあえ＞ ホールコーン（冷） 8
本みりん 0.4 カレー粉 0.5 サラダ油 0.5 ＜もやしのソテー＞ にんじん 8 ピーマン 5
水 6.2 ウスターソース 2.5 ごぼう 7 サラダ油 0.3 太もやし 30 塩 0.3

マーガリン 4 干しいたけ（ホール） 0.5 太もやし 30 こまつな 10 こしょう 0.03
＜五目豆＞ 小麦粉 4 しらたき 10 キャベツ 20 けずり節 0.1 しょうゆ 1
大豆 8 脱脂粉乳 3 れんこん 10 ホールコーン（冷） 5 しょうゆ 1.8
砂糖 0.8 にんじん 10 塩 0.2 本みりん 0.5 ＜コンソメスープ＞
しょうゆ 0.8 ＜グリーンポテト＞ 油揚げ 2 こしょう 0.01 すりごま 1 ベーコン 5
ごぼう 5 じゃがいも 60 けずり節 0.24 洋風スープの素 0.2 白ごま(いり) 0.5 にんじん 10
こんにゃく 10 塩 0.15 本みりん 1 じゃがいも 20
角切昆布 2 こしょう 0.01 調味酒 1 ＜ミネストローネ＞ ＜お月見汁＞ キャベツ 30
にんじん 5 パセリ（乾） 0.05 砂糖 0.5 ベーコン 5 鶏肉 (切込) 7 洋風スープの素 0.8
砂糖 1 しょうゆ 1.5 たまねぎ 15 干しいたけ（ホール） 0.5 塩 0.3
しょうゆ 1.5 ＜コーンもやし＞ 酢 1 にんじん 10 大根 15 こしょう 0.01

太もやし 35 塩 0.1 じゃがいも 20 さといも 15
＜錦糸卵のすまし汁＞ ホールコーン（冷） 10 トマト 15 けずり節 1.2 ＜カクテルゼリー＞
干しいたけ（ホール） 0.5 洋風スープの素 0.2 ＜さつまいもの味噌汁＞ 白いんげん豆(ゆで) 8 うすくちしょうゆ 2 ダイスゼリー（梨） 20
えのきだけ 7 塩 0.1 大根 10 マカロニ（アルファベット） 1.5 塩 0.3 ダイスゼリー（マスカット） 20
豆腐 20 こしょう 0.01 しめじ 8 洋風スープの素 0.8 白玉団子（冷） 20 カットゼリー（みかん） 20
錦糸卵 10 さつまいも 30 塩 0.2 ねぎ 5
けずり節 1.2 けずり節 1.2 こしょう 0.01
塩 0.2 赤みそ 4
うすくちしょうゆ 2 白みそ 4
ねぎ 5 こまつな 10

＜ゼリー＞
ミニゼリー(アセロラ） 22



p.4

南地区

使
　　

用

食

材

28日(月) 29日(火) 30日(水) #NUM! #NUM! #NUM!
No.9 小学校 No.3 小学校 No.21 小学校 #NUM! 小学校 中学校 小学校 #NUM! 小学校 中学校

＜米飯＞ 176 ＜米飯＞ 176 ＜ソフト麵＞ 160 #NUM! #### #### ＜米飯（アルファ化米）＞60 #NUM! #### ####
＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 #NUM! #### #### ＜牛乳＞ 206 #NUM! #### ####

#NUM! #### #### #NUM! #### ####
＜大豆入りツナごはん＞ ＜アジの薬味だれ＞ ＜ミートソース＞ #NUM! #### #### ＜岐福（ぎふ）味噌汁＞ #NUM! #### ####
大豆 8 アジ 40 サラダ油 0.5 #NUM! #### #### 切り干し大根（せん） 2 #NUM! #### ####
砂糖 0.8 塩 0.1 にんにく 0.1 #NUM! #### #### 高野豆腐（細） 2 #NUM! #### ####
しょうゆ 0.8 調味酒 1 しょうが 1 #NUM! #### #### 赤みそ 8 #NUM! #### ####
サラダ油 0.3 でん粉 2 県産豚肉(ミンチ用) 20 #NUM! #### #### カットわかめ 0.3 #NUM! #### ####
にんじん 8 米粉 1 塩 0.2 #NUM! #### #### 煮干粉 0.8 #NUM! #### ####
魚のオイル漬け 30 油 5 こしょう 0.06 #NUM! #### #### 大根葉 0.5 #NUM! #### ####
砂糖 1 うすくちしょうゆ 2.5 たまねぎ 40 #NUM! #### #### #NUM! #### ####
しょうゆ 1.2 酢 1.5 にんじん 15 #NUM! #### #### ＜ふりかけ＞ #NUM! #### ####
本みりん 0.5 砂糖 2 マッシュルーム（水煮） 5 #NUM! #### #### ふりかけ 2.7 #NUM! #### ####
しょうが 0.5 本みりん 0.5 サイコロチーズ 4 #NUM! #### #### #NUM! #### ####

しょうが 0.5 砂糖 2 #NUM! #### #### #NUM! #### ####
＜角麩の煮つけ＞ 青じそ 0.2 洋風スープの素 1.2 #NUM! #### #### #NUM! #### ####
サラダ油 0.5 ウスターソース 6 #NUM! #### #### #NUM! #### ####
ごぼう 10 ＜肉じゃが＞ トマトソース 20 #NUM! #### #### #NUM! #### ####
干しいたけ（ホール） 0.5 サラダ油 0.4 トマトピューレ 8 #NUM! #### #### #NUM! #### ####
にんじん 10 県産豚肉(平切) 12 マーガリン 3 #NUM! #### #### #NUM! #### ####
あげはんぺん 15 たまねぎ 20 小麦粉 3 #NUM! #### #### #NUM! #### ####
角麩 20 にんじん 10 #NUM! #### #### #NUM! #### ####
砂糖 1 じゃがいも 45 ＜ココアビーンズ＞ #NUM! #### #### #NUM! #### ####
しょうゆ 2 砂糖 1 大豆 12 #NUM! #### #### #NUM! #### ####
けずり節 0.4 しょうゆ 2.3 でん粉 0.8 #NUM! #### #### #NUM! #### ####

けずり節 0.24 米粉 0.4 #NUM! #### #### #NUM! #### ####
＜岐福（ぎふ）味噌汁＞ さやいんげん（冷） 5 油 1.2 #NUM! #### #### #NUM! #### ####
キャベツ 20 ココアシュガー 1.5 #NUM! #### #### #NUM! #### ####
えのきだけ 10 ＜すまし汁＞ #NUM! #### #### #NUM! #### ####
豆腐 20 干しいたけ（ホール） 0.5 ＜コーンキャベツ＞ #NUM! #### #### #NUM! #### ####
油揚げ 3 えのきだけ 7 キャベツ 35 #NUM! #### #### #NUM! #### ####
けずり節 1.2 豆腐 30 ホールコーン（冷） 12 #NUM! #### #### #NUM! #### ####
赤みそ 8 けずり節 1.2 洋風スープの素 0.2 #NUM! #### #### #NUM! #### ####
こまつな 10 しょうゆ 2 塩 0.1 #NUM! #### #### #NUM! #### ####
カットわかめ 0.3 塩 0.3 こしょう 0.01 #NUM! #### #### #NUM! #### ####

ねぎ 7 #NUM! #### #### #NUM! #### ####
#NUM! #### #### #NUM! #### ####
#NUM! #### #### #NUM! #### ####
#NUM! #### #### #NUM! #### ####
#NUM! #### #### #NUM! #### ####
#NUM! #### #### #NUM! #### ####
#NUM! #### #### #NUM! #### ####
#NUM! #### #### #NUM! #### ####
#NUM! #### #### #NUM! #### ####
#NUM! #### #### #NUM! #### ####
#NUM! #### #### #NUM! #### ####

ストック給食



9月分　学校給食物資加工品配合割合 （１００ｇ中） p.1
2026/8/27

28日 (金) 28日 (金) 28日 (金) 31日 (月) 1日 (火) 2日 (水) 2日 (水) 2日 (水)

鶏肉 50.2 デュラム小麦 100 糖類（水あめ） 45.38 大豆 68 鶏卵 50.09 じゃがいも 26.86 にんじん 　 ※前列より 　
豚肉 7.3 強力小麦粉 糖類（砂糖） 18.66 大麦 15 砂糖 3.45 グリンピース 15.09 トマト あしたば 　
たまねぎ 2.2 りんご 35.58 塩 15 大豆油 2.00 植物油 14.78 赤ピーマン 小松菜
つなぎ（でん粉） 7.3 ゲル化剤（ペクチン） 0.21 調味料 1 食塩 0.44 スイートコーン 12.5 きゅうり パセリ
つなぎ（粉末状植物性たん白） 0.5 酸味料 0.17 酒精 1 醸造酢 0.41 乾燥たまねぎ 8.27 インゲン豆 クレソン
還元水あめ 4.7 加工デンプン 5.00 食塩 8.27 大根 キャベツ
食塩 0.5 酸味料 0.10 カレー粉末 5.27 ピーマン ラディッシュ
チキンオイル 0.2 水 38.51 酵母エキス 1.55 メキャベツの葉 ほうれん草
香辛料 Φ 乾燥赤ピーマン 0.65 ケール 三つ葉
揚げ油（大豆油） Φ ウコン粉末 0.65 レタス レモン果汁
水 6.9 砂糖 0.11 アスパラガス 食物繊維
ドロマイト 0.4 ソルビトール 5.89 カリフラワー 海藻カルシウム

ピロリン酸鉄 Φ 酸化防止剤（ビタミンE) 0.11 グリンピース ライスマグネシウム

焼成カルシウム Φ 冬瓜 ビタミンC
豆スプラウト（もやし）

ブロッコリー
ゴーヤ
ごぼう
セロリ
モロヘイヤ
かぼちゃ
ヤーコン
※次列へ

鶏肉　豚肉　大豆 小麦 りんご 大豆 卵　大豆 無し 無し

日

南地区

R8.8・9

NO11.
肉団子

ヤヨイサンフーズ

NO11.

シェルマカロニ りんごジャム 郡上味噌 オムレツ
コルノマカロニー タカ食品工業 大坪醤油 ミヤシタフーズ アルファー食品（アイエフディ） 伊藤園 伊藤園

NO11. NO7. NO6. NO4. NO4. NO4.

ドライミックスカレー 野菜ジュース 野菜ジュース

＜同一工場内使用＞ ＜コンタミ＞ ＜コンタミ＞

配
合
割
合
（
％
）

＜同一工場内使用＞

えび　かに　小麦　卵
乳成分

＜アレルゲン表示対象＞

＜コンタミ＞ ＜同一ライン使用＞ ＜同一工場内使用＞

無し 小麦　乳　落花生　オ
レンジ　大豆　バナナ
もも

＜同一工場内使用＞
ごま

小麦 小麦　豚肉　鶏肉　乳
りんご　さば　ゼラチン

無し 無し

＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞



9月分　学校給食物資加工品配合割合 （１００ｇ中） p.2
2026/8/27

日

南地区

R8.8・9

配
合
割
合
（
％
）

2日 (水) 3日 (木) 4日 (金) 8日 (火) 9日 (水) 11日 (金) 11日 (金) 14日 (月)

異性化液糖 18.33 ひじき 100 キャベツ 28.2 食用植物油脂 37.5 鶏肉 39 とうもろこし 100 食用植物油脂 38.0 鶏肉 78.89
洋梨果肉 10.00 たまねぎ 6.4 砂糖 13.79 豚肉 5 醸造酢 18.1 でん粉 7.36
洋梨濃縮果汁 3.33 にら 3.8 醸造酢 4.63 たまねぎ 21 糖類（水あめ、砂糖） 17.5 えんどう豆たん白 0.53
還元水あめ 3.33 豚肉 12.8 食塩 3.58 粒状植物性たん白 17.5 トマトケチャップ 8.1 玉ねぎ 2.63
砂糖 1.67 豚脂 6.4 スイートコーンパウダー 3.4 豚脂 5 ピクルス 4.9 砂糖 1.68
ゲル化剤 0.4 でん粉加工食品 1.4 発酵調味料 2.15 でんぷん 2 食塩 2.3 発酵調味料 1.05
酸味料 0.33 香味油 1.2 ソテーオニオン 1.88 砂糖 1.7 にんじんエキス 1.6 海藻ミネラル 0.95
ｐH調整剤 0.3 しょうゆ 0.7 酵母エキスパウダー 0.65 トマトケチャップ 1.6 プルーン 1.3 食塩 0.74
クエン酸第一鉄ナトリウム 0.103 酵母エキス 0.3 プルーンピューレ 0.15 植物油脂 1 酵母エキスパウダー 0.7 香辛料 0.68
香料（ペアフレーバー） 0.1 食塩 0.3 レモン果汁 0.13 乾燥マッシュポテト 1 乳化剤 0.8 酵母エキス 0.29
酸化防止剤 0.04 砂糖 0.2 にんじんエキス 0.1 野菜ペースト 0.5 増粘剤（キサンタンガム） 0.2 鉄含有酵母 0.1
消泡剤（加工助剤） 0.03 しょうがペースト 0.2 増粘剤 0.89 香辛料 0.2 香辛料抽出物 0.03 水 5.1
ベニバナ黄色素 0.02 香辛料 Φ （加工でん粉、増粘多糖類） オニオンエキスパウダー 0.1 （水） 6.47
水 62.017 皮（小麦粉） 23.3 乳化剤 0.28 食塩 0.1

皮（小麦たん白） 0.6 酸味料 0.25 酵母エキス 0.1
皮（食塩） 0.1 香料 0.14 水 2.8
水 10.8 香辛料抽出物 0.01 加工デンプン 0.9
加工デンプン 2.9 （水） 30.07 炭酸カルシウム 0.2
炭酸カルシウム 0.4 調味料（無機塩） 0.2
ピロリン酸鉄 Φ 焼成カルシウム 0.1

ピロリン酸鉄 Φ
着色料 Φ
硫酸カルシウム Φ

豚肉　小麦　大豆 無し 鶏肉　豚肉　大豆 無し 無し 鶏肉無し

NO4. NO19.

富士正食品 ヤマニ　広伝
ひじき（米） ギョーザ ドレッシング（コーン）

NO20. NO2.NO5. NO14. NO1.

無し

ミニゼリー（洋なし）

＜同一工場内使用＞ ＜コンタミ＞

モリタン 理研ビタミン

NO20.

ハンバーグ コーンペースト
印南食品ヤヨイサンフーズ 理研ビタミン ヤヨイサンフーズ

ドレッシング（サウザンアイランド） 鶏つくね

＜同一工場内使用＞ ＜コンタミ＞ ＜同一工場内使用＞ ＜コンタミ＞ ＜コンタミ＞ ＜同一工場内使用＞

えび　かに　卵　乳成
分　ごま

無し えび　かに　小麦　卵
乳成分

無し 無し 卵　小麦　大豆　豚肉
牛肉　りんご　もも　ご
ま

卵　乳　牛肉　鶏肉
豚肉　大豆　オレンジ
もも　りんご　バナナ
ゼラチン

無し

＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞

4ページ目に3

日の配合表の

続きあります



9月分　学校給食物資加工品配合割合 （１００ｇ中） p.3
2026/8/27

日

南地区

R8.8・9

配
合
割
合
（
％
）

15日 (火) 15日 (火) 15日 (火) 18日 (金) 18日 (金) 24日 (木) 25日 (金) 25日 (金)

真昆布 100 液卵 61 異性化液糖 25 デュラム小麦 100 いんげんまめ 90 もち米粉 41.1 なし果汁 24 果糖ぶどう糖液糖 15
植物油脂 4 アセロラ濃縮果汁 2 セモリナ 食塩 少量 加工でんぷん 10.9 果糖ぶどう糖液糖 16 砂糖 9
砂糖 少量 還元水あめ 1.4 水 10 水 48 砂糖 6 ぶどう糖 2
乾燥卵白 少量 ゲル化剤 0.73 水 51.5 ぶどう果汁 1
食塩 少量 酸味料 0.43 ゲル化剤（増粘多糖類） 1.3 水 69.9
でん粉発酵調味料 少量 ムラサキイモ色素・トウガラシ色素 0.16 乳酸カルシウム 0.5 ゲル化剤（増粘多糖類） 1.2
加工でん粉 5 クエン酸第一鉄ナトリウム 0.103 香料 0.3 乳酸カルシウム 0.9
水 26 香料 0.1 酸味料 0.2 香料 0.6

消泡剤 0.03 ドロマイト 0.2 酸味料 0.2
クチナシ赤色素 0.02 クエン酸鉄ナトリウム 0.1
水 70.027 ビタミンC 0.1

クチナシ色素 Φ

無し 小麦 無し 無し 無し 無し無し 卵　大豆

NO8. NO8.NO8.

白いんげん豆（ゆで）

中嶋食品工業 キューピータマゴ 富士正食品 コルノマカロニー キューピー
ミニゼリー（アセロラ）角切昆布

NO16.

錦糸卵 白玉団子（冷）マカロニ（アルファベット）

NO16. NO18. NO17. NO17.

ダイスゼリー（梨） ダイスゼリー（マスカット）

火乃国食品工業 ヤヨイサンフーズ ヤヨイサンフーズ

＜コンタミ＞ ＜コンタミ＞ ＜同一工場内使用＞ ＜コンタミ＞ ＜コンタミ＞ ＜コンタミ＞ ＜同一工場内使用＞ ＜同一工場内使用＞

無し
〈注意喚起〉
原料の昆布はエビ・カ
ニの生息する海域で
収穫しています。

無し 卵　乳　牛肉　鶏肉
豚肉　大豆　オレンジ
もも　りんご　バナナ
ゼラチン

無し 無し 大豆 小麦　卵　乳成分 小麦　卵　乳成分

＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞



9月分　学校給食物資加工品配合割合 （１００ｇ中） p.4
2026/8/27

日

南地区

R8.8・9

配
合
割
合
（
％
）

25日 (金) 28日 (月) 30日 (水) 3日 (木) ３日（木） 3日 (木)

ぶどう糖果糖液糖 19.18 湯通し塩蔵わかめ 100 砂糖 66.707 豚肉 44.67 梨果汁 50 魚肉（スケソウダラ） 85.2
みかん濃縮果汁 5.1 ぶどう糖 15.545 水あめ 1.76 糖類 18 加工でん粉 5
砂糖 1.2 ココア 14.672 粉末状植物性たん白 1.79 水 29.9 馬鈴薯澱粉 3.1
ゲル化剤（増粘多糖類） 0.66 食塩 0.582 香辛料 0.18 ゲル化剤（増粘多糖類） 0.9 砂糖 2.5
酸味料 0.17 植物レシチン（大豆由来） 1.455 さとうきび抽出物粉末 0.09 乳酸Ca 0.8 食塩 1.7
香料 0.16 炭酸カルシウム 0.833 パン粉 25 酸味料 0.3 着色料 0.5
乳酸カルシウム 0.08 香料 0.146 でん粉 2.63 香料 0.1 加工油脂 0.3
ビタミンC 0.05 ビタミンC 0.056 加工でんぷん 5.15
ピロリン酸鉄 0.01 ビタミンB1 0.002 調味料（アミノ酸） 0.54
水 73.39 ビタミンB2 0.002 ㏗調整剤 0.52

増粘多糖類 0.09
グリシン 0.06
乳酸Ca 0.01
乳化剤 0.01
水 17.47

小麦・大豆・豚肉 無し 無し無し 無し 大豆

NO19 NO19NO17. NO9. NO21. NO19

カットゼリー（みかん） カットわかめ ココアシュガー トンカツ（乳卵抜き） 和梨ゼリー かまぼこ
ヤヨイサンフーズ カネ上大島食品工業 ジャパンスパイス 大島食品工業 味のちぬや

＜コンタミ＞ ＜コンタミ＞ ＜コンタミ＞ ＜コンタミ＞ ＜コンタミ＞ ＜コンタミ＞

無し 無し
＜注意喚起＞
原材料のわかめは、
エビ、カニに生息する
海域で採取していま
す。

無し 無し 無し 小麦、大豆

＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞


