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19 金
牛
乳

やきそばパン コッペパンスライス、蒸し中華めん、豚肉、キャベツ、玉ねぎ、ピーマン、菜種油、白胡椒、ウス
ターソース、濃厚ソース、塩、コンソメ

しろみさかなの
バジルマヨネーズやき

たら、ノンエッグマヨネーズ、バジルペースト、パン粉

なすのみそしる なす、もやし、人参、長ねぎ、油揚げ、白みそ、赤みそ、かつお節

617
20.4

kcal
gたまねぎスープ 鶏肉、玉ねぎ、人参、えのきたけ、白胡椒、塩、オニオンパウダー、コンソメ、菜種油、鶏がら、長

ねぎ、根生姜、ローリエの葉
18 木

牛
乳

オムライス 米、もち米、鶏肉、玉ねぎ、エリンギ、人参、コーン、バター、塩、白胡椒、ケチャップ、鶏がら、
菜種油、長ねぎ、根生姜、ローリエの葉、薄焼き卵

だいこんサラダ 大根、きゅうり、わかめ、菜種油、穀物酢、しょうゆ、砂糖、白胡椒、塩

544
28.1

kcal
gにくだんごのスープ 鶏団子、大根、人参、しめじ、玉ねぎ、青梗菜、塩、白胡椒、清酒、しょうゆ、鶏がら、長ねぎ、根

生姜、ローリエの葉

606
23.7

kcal
g

あっさりじる 鶏肉、カット豆腐、人参、小松菜、長ねぎ、大根、だし昆布、かつお節、塩、しょうゆ、みりん、清
酒、菜種油

ぶたにくのしょうがやき 豚肉、根生姜、玉ねぎ、人参、菜種油、砂糖、しょうゆ、清酒、みりん、じゃが芋でん粉

647
26.9

kcal
g

16 火
牛
乳

ごはん 米

きゃべついりつくね キャベツ入りつくね、菜種油、ケチャップ、濃厚ソース、ウスターソース、砂糖、じゃが芋でん粉

にくじゃが 豚肉、じゃが芋、玉ねぎ、人参、こんにゃく、さつま揚げ、砂糖、みりん、しょうゆ、清酒、菜種
油、かつお節、だし昆布

フルーツポンチ りんご、黄桃、白桃、洋なし、マスカットゼリー、瀬戸内レモンゼリー

17 水
牛
乳

ごはん 米

594
21.2

kcal
g

ワンタンスープ 鶏肉、ワンタン皮、玉ねぎ、人参、もやし、長ねぎ、青梗菜、しょうゆ、白胡椒、菜種油、清酒、
塩、鶏がら、根生姜、ローリエの葉

ひんやりヨーグルト ヨーグルト

641
20.3

kcal
g

11 木
牛
乳

ごはん 米

マーボーどうふ
カット豆腐、豚肉、長ねぎ、干し椎茸、竹の子、にんにく、根生姜、ラー油、じゃが芋でん粉、しょ
うゆ、清酒、赤みそ、菜種油、ごま油、砂糖、トウバンジャン、テンメンジャン、鶏がら、玉ねぎ、
人参、ローリエの葉

はるさめサラダ 人参、きゅうり、春雨、菜種油、穀物酢、しょうゆ、砂糖、白胡椒、塩

10 水
牛
乳

はちみつパン はちみつパン

ソパデアホ 卵、ベーコン、にんにく、玉ねぎ、白胡椒、塩、菜種油、鶏がら、人参、長ねぎ、根生姜、ローリエ
の葉、コンソメ、じゃが芋でん粉、オリーブ油、パプリカ

12 金
牛
乳

ポークカレーライス
米、豚肉、人参、玉ねぎ、じゃが芋、にんにく、ケチャップ、濃厚ソース、塩、菜種油、砂糖、カ
レー粉、小麦粉、トマトピューレ、白胡椒、すりおろしりんご、しょうゆ、鶏がら、長ねぎ、根生
姜、ローリエの葉、オニオンパウダー

てづくりふくじんづけ 大根、なす、きゅうり、人参、穀物酢、しょうゆ、砂糖、塩、みりん、根生姜

9 火
牛
乳

ごはん 米

ほっけのいちやぼし ホッケの一夜干し、菜種油

ぶたにくとしらたきのいために 豚肉、玉ねぎ、しらたき、人参、菜種油、しょうゆ、砂糖、清酒

ぐだくさんみそしる 玉ねぎ、油揚げ、大根、カット豆腐、じゃが芋、人参、干し椎茸、長ねぎ、かつお節、赤みそ、白み
そ

572
28.4

kcal
g

きくいりすましじる 鶏肉、菊、小松菜、長ねぎ、えのきたけ、竹の子、かまぼこ、菜種油、だし昆布、かつお節、しょう
ゆ、みりん、塩、清酒

チキンナゲット（２） チキンナゲット、菜種油

599
21.4

kcal
g

ごぼうサラダ　 ごぼう、きゅうり、人参、ごまクリーミードレッシング

590
25.3

kcal
g

おくらじる オクラ、カット豆腐、長ねぎ、えのきたけ、玉ねぎ、油揚げ、大根、白みそ、赤みそ、かつお節

いわしフライ いわしフライ、菜種油、クラス別ソース

614
23.7

kcal
g

5 金
牛
乳

ごはん 米

そぼろごはんのぐ 豚肉、人参、ごぼう、菜種油、清酒、しょうゆ、砂糖、みりん

おうごんもやし もやし、人参、カレー粉、塩、しょうゆ、ごま油、ごま

キムタクごはんのぐ ごま油、豚肉、人参、白菜キムチ、たくあん、しょうゆ

8 月
牛
乳

ごはん 米

4 木
牛
乳

なすのかけじるうどん 地粉うどん、豚肉、しめじ、なす、油揚げ、長ねぎ、小松菜、みりん、しょうゆ、かつお節、だし昆
布、菜種油、塩、砂糖

かまぼこのかおりあげ 笹かまぼこ、小麦粉、ゆかり、菜種油

599
23.8

kcal
g

ちゅうかスープ 鶏肉、小松菜、人参、キャベツ、長ねぎ、白胡椒、清酒、しょうゆ、オイスターソース、塩、菜種
油、鶏がら、玉ねぎ、根生姜、ローリエの葉

とうみょうのいためもの 人参、豆苗、キャベツ、オイスターソース、清酒、砂糖、しょうゆ、塩、白胡椒、菜種油、じゃが芋
でん粉

611
25.6

kcal
g

3 水
牛
乳

ごはん 米

ぶたキムチ 豚肉、清酒、白菜キムチ、ピーマン、玉ねぎ、ごま油、しょうゆ、砂糖、じゃが芋でん粉

フルーツあんにん 杏仁ゼリー、りんご、黄桃、白桃、洋なし

小学校　令和7年度 9月こんだて表

2 火
牛
乳

こどもパンスライス

やさいときのこのスープ　

ベジタブルソテー

ハンバーグ

エネルギー
たんぱく質

しょくひんめい

鶏肉、玉ねぎ、人参、えのきたけ、しめじ、キャベツ、白胡椒、塩、コンソメ、鶏がら、菜種油、長
ねぎ、根生姜、ローリエの葉

子供パンスライス

581
24.5

ハンバーグ、菜種油、ケチャップ、濃厚ソース、ウスターソース、砂糖、玉ねぎ、じゃが芋でん粉

人参、コーン、いんげん、鶏肉、菜種油、塩、白胡椒、白ワイン、コンソメ

kcal
g

日 曜 こんだてめい

ちょうようの
せっくこんだて



小学校　令和7年度 9月こんだて表 狭山市立学校給食センター
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エネルギー たんぱく質 脂肪 カルシウム 鉄 ビタミンＡ ビタミンＢ１ ビタミンＢ２ ビタミンＣ 食塩 食物繊維

608kcal 24.3g 30% 343mg 3.4mg 216μg 0.54mg 0.5mg 27mg 2.5g 4.5g

材料の都合により献立は変更することがあります。　　　　　　　はし箱セットは毎日きれいにしてもってきましょう。

※マークの説明

　主食：ごはん・パン・めんを使った料理　　主菜：肉・魚・卵・大豆などを使った料理　　副菜：野菜・いも・かいそうを使った料理

※加工食品は、メーカーにおいて、同一ラインで原因食品（アレルゲン）を含む製品を製造している可能性があります。

※海産物には、えび・かに等が含まれている可能性があります。

令和６年度　狭山市立学校給食センター学校給食費決算報告

【収入】 【支出】

 
 
 

＊収入支出の差し引き額は、令和７年度学校給食費へ繰り越します。
＊皆様からいただいた学校給食費により、給食に必要な食材料を購入しております。その他の経費（人件費、光熱水費、施設管理費、
　食器代、輸送費等）は、市費で負担しています。
＊滞納が増えますと、給食運営が困難になります。決められた時期にお支払いいただきますよう、お願いいたします。
＊令和６年度も地方創生臨時交付金を活用し、献立予算に加算してあるため、諸収入額が増えております。

合　計 532,446,345

2.繰越金　　 5,291,485 2.牛乳費 112,475,567
3.諸収入　　 41,664,709 3.副食費 287,973,341

合　計 548,601,074 4.手数料 160,792

（単位：円） （単位：円）
科　目 収入済額 科　目 支出済額

1.学校給食費 501,644,880 1.主食費 131,836,645

584
23.7

kcal
g

トックのスープ 鶏肉、根生姜、玉ねぎ、長ねぎ、トック、青梗菜、しょうゆ、菜種油、塩、白胡椒、鶏がら、人参、
ローリエの葉

19 回

30 火
牛
乳

ごはん 米

タッカルビ 鶏肉、清酒、砂糖、しょうゆ、にんにく、根生姜、人参、さつまいも、キャベツ、長ねぎ、菜種油、
コチジャン、白胡椒、じゃが芋でん粉

だいこんナムル 切干大根、大根、もやし、人参、小松菜、ナムルドレッシング

660
18.6

kcal
gコールスローサラダ きゅうり、人参、キャベツ、コールスロードレッシング

シイラの
カポナータソースがけ

シイラのガーリック漬け、菜種油、玉ねぎ、ズッキーニ、なす、赤ピーマン、ダイストマト、トマト
ピューレ、ケチャップ、濃厚ソース、塩、コンソメ、白胡椒、砂糖、じゃが芋でん粉

601
25.5

kcal
g

26 金
牛
乳

ハヤシライス
米、豚肉、玉ねぎ、人参、セロリ、にんにく、菜種油、ケチャップ、トマトピューレ、デミグラス
ソース、濃厚ソース、ウスターソース、赤ワイン、塩、白胡椒、小麦粉、砂糖、オニオンパウダー、
しょうゆ、鶏がら、長ねぎ、根生姜、ローリエの葉

アセロラゼリー アセロラゼリー

じゃがいもの
マヨネーズいため

じゃが芋、人参、枝豆、ベーコン、塩、白胡椒、ノンエッグマヨネーズ、菜種油

29 月

コ
ー

ヒ
ー

ミ
ル
ク

ツイストパン ツイストパン

おおむぎのスープ 大麦、鶏肉、玉ねぎ、人参、大根、キャベツ、白胡椒、塩、菜種油、コンソメ、鶏がら、長ねぎ、根
生姜、ローリエの葉

25 木
牛
乳

サンラータンメン　　 ホット中華めん、豚肉、卵、人参、竹の子、長ねぎ、にら、塩、白胡椒、しょうゆ、穀物酢、砂糖、
ラー油、ごま油、一味唐辛子、干し椎茸、じゃが芋でん粉、鶏がら、玉ねぎ、根生姜、ローリエの葉

むしぎょうざ（２） 餃子

635
29.4

kcal
g

とんじる 豚肉、玉ねぎ、人参、油揚げ、こんにゃく、干し椎茸、長ねぎ、じゃが芋、かつお節、菜種油、赤み
そ、白みそ、清酒

さんしょくナムル 小松菜、もやし、人参、トウバンジャン、みりん、しょうゆ、菜種油、砂糖

660
26.8

kcal
g

24 水
牛
乳

ごはん 米

とりにくのてりやき 鶏肉、塩、白胡椒、清酒、菜種油、しょうゆ、砂糖、みりん、じゃが芋でん粉

こんぶのいためもの 鶏肉、人参、さつま揚げ、刻み昆布、しょうゆ、砂糖、清酒、菜種油

さけいそべフライ サーモン磯辺フライ、菜種油

598
23.7

kcal
g

ひじきのなないろに 鶏肉、ひじき、油揚げ、人参、枝豆、コーン、干し椎茸、菜種油、砂糖、清酒、しょうゆ、かつお
節、だし昆布

22 月
牛
乳

ごはん 米

さわにわん ごぼう、人参、えのきたけ、大根、長ねぎ、しょうゆ、みりん、塩、清酒、かつお節、だし昆布、菜
種油

日 曜 こんだてめい
エネルギー
たんぱく質

しょくひんめい

現代ではあまりなじみのない行事ですが、９月９日は五節句の一つ「重陽の

節句」です。旧暦の９月９日は、現在の暦では１０月中旬ごろに当たり、ちょうど

菊の花が咲く時期であったことから、「菊の節句」とも呼ばれます。菊の強い香

りで邪気（病気や災難など）を払い、長寿を祈る習慣があります。

給食はすまし汁に菊の花びらを入れました。見つけてくださいね。

【献立紹介】
８日「キムタクごはんの具」：長野県の学校栄養士が考えた、キムチとたくあんを使った

混ぜご飯の具です。

１０日「ソパデアホ」：にんにくをたっぷり使ったスペインのスープです。

１８日「オムライス」：給食センターで炊いたチキンライスを大皿に盛り付けて、その上に

薄焼き卵をのせてオムライスを作って食べてください。

１９日「白身魚のバジルマヨネーズ焼き」：国産のバジルを使ってソースを作り、白身魚に

一つ一つソースを塗って焼きます。

２９日「シイラのカポナータソースかけ」：シイラは、ハワイでマヒマヒとよばれる魚です。

にんにくの下味をつけたシイラに、イタリアの煮込み料理カポナータをかけます。

<旬の食材>

ピーマン 赤ピーマン きゅうり オクラ なす

さつま芋 ズッキーニ きのこ類 シイラ さけ いわし


