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1 3 0.01 黄) 0.3
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          ☆・・・オーブン献立 ★予定献立は内容を一部変更する場合があります

主食（ごはん・パン）・牛乳
大きなおかず
小さなおかず

エネルギー たんぱく質 脂質エネルギー比

堺市教育委員会令和３年２月西区　学校給食予定献立表
月 火 水 木 金

お
か
ず
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容

(

g

)

1

大麦パン･牛乳 
ちんげん菜スープ 
☆にらチヂミ 
たれ 
大豆クリーム

節分献立

2

ごはん･牛乳 
のっぺい汁 
いわし天ぷらの甘酢かけ 
福豆

3

ごはん･牛乳
すき焼き風煮
☆小松菜と切干大根の
　　　　　　　　　　　　サラダ
小魚の佃煮

4
黒糖きなこパン･牛乳 
小松菜入り
　　　　クリームスパゲティ 
☆キャロットサラダ

5
ごはん･牛乳 
だんご汁 
大根と里芋の煮物
ふりかけ

702 24.6 37 685 25.9 30 703 27.1 30 711 24.5 33 666 26.3 24

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

冷鶏肉 ちんげん菜 冷鶏肉 青ねぎ 冷牛肉 糸こんにゃく 冷ベーコン 小松菜 冷鶏肉 キャベツ
土しょうが にんじん しめじ 大根 はくさい 白ねぎ エリンギ にんじん 青ねぎ にんじん
たまねぎ 冷豆腐 にんじん さといも にんじん たまねぎ たまねぎ スパゲティ 焼かまぼこ 冷団子

白みそ
淡口しょうゆ 塩 みりん 塩 油 しょうゆ 中華ブイヨン 淡口しょうゆ 削りぶし
油 中華ブイヨン 冷うすあげ 淡口しょうゆ 冷豆腐 ふ 牛乳 ポタージュの素 赤みそ

だし昆布 冷牛肉 大根
こしょう 片栗粉 削りぶし 砂糖 料理酒 塩 こしょう

塩
砂糖

冷さといも
にら にんじん 冷いわしﾌｨﾚ天ぷら 油 にんじん 冷むき枝豆 ささがきごぼう 棒天 油
冷ベーコン キャベツ まぐろ（油漬） 小松菜 冷ボンレスハム ホールコーン缶 にんじん

酢
みりん

米粉 油 しょうゆ 料理酒 いりすり白ごま ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ こしょう
砂糖

しょうゆ 削りぶし
焼ちくわ お好み焼き粉 土しょうが 砂糖 乾ひじき 切干大根 にんじん

酢 砂糖 しょうゆ ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

しょうゆ 酢 ふりかけ（さけぱっぱ）

ごはん･牛乳
船場汁
じゃがいもの磯煮
☆かしわもち
ふりかけ

コチジャン 砂糖 福豆 小魚の佃煮
いりすり白ごま ごま油

大豆クリーム

708 23.7 20

8
ミニパン･牛乳 
揚げパン 
スープ煮 
煮込みチキンボール

9
ごはん･牛乳 
タッカンマリ風スープ 
豚キムチ
ヨーグルト

10

ごはん･牛乳
むらくも汁
切干大根の煮物
☆鰆の風味焼き
味付のり

11 建国記念の日

709 25.4 37 699 28.2 20 606 27.5 24

12

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

ミニパン 油 冷鶏肉 トック 冷鶏肉 青ねぎ

エリンギ にんにく ふ 鶏卵

キャベツ エリンギ じゃがいも 中華ブイヨン 片栗粉 削りぶし

冷さば みつば
グラニュー糖 にら 白ねぎ にんじん たまねぎ えのき茸 大根

土しょうが にんじん
冷豚肉 冷ウインナー 土しょうが たまねぎ 淡口しょうゆ 塩 淡口しょうゆ 塩

料理酒 削りぶし
にんじん たまねぎ 淡口しょうゆ 塩 だし昆布 だし昆布
じゃがいも 油 こしょう 油
洋風ブイヨン カレー粉 にんじん 焼ちくわ 冷鶏肉 にんじん

冷厚揚げ
こしょう にんじん 緑豆もやし 油 しょうゆ 乾ひじき 油
淡口しょうゆ 塩 冷豚肉 はくさい 冷うすあげ 切干大根 じゃがいも

砂糖
冷ﾁｷﾝﾎﾞｰﾙ たまねぎ 砂糖 しょうゆ だし昆布 みりん 削りぶし

緑豆春雨 キムチの素 砂糖 削りぶし しょうゆ

にんじん 油 塩 こしょう だし昆布
ウスターソ－ス ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ ごま油 油 冷さわら（甘塩） 酢 冷かしわもち
こしょう 淡口しょうゆ 油

15
ミニミルクパン･牛乳 
ポトフ 
アメリカンドッグ 
トマトケチャップ

16
ごはん･牛乳
すまし汁
親子丼
つぼ漬け

17
ごはん･牛乳 
豚肉と野菜のしょうが煮 
☆和風サラダ 
ふりかけ

18
ソフトパン･牛乳
小松菜タンタン麺
☆焼き大学いも
ソフトチーズ

19
ごはん･牛乳 
カレー豆腐 
☆ごぼうサラダ
ミニフィッシュ

ヨーグルト（プレーン） 味付のり 　（みりん焼）

672 23.3 39 630 24.2 23 647 24.5 23 689 24.1 27 696 26.9 30

お
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内
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(

g

)

冷豚肉 冷ベーコン 青ねぎ えのき茸 冷豚肉 土しょうが 冷豚ひき肉 たけのこ水煮 冷牛肉 たけのこ水煮

キャベツ にんじん にんじん 冷うすあげ にんじん たまねぎ 小松菜 にんにく 白ねぎ しめじ
たまねぎ じゃがいも 冷豆腐 ふ じゃがいも 一口魚菜天 土しょうが にんじん 土しょうが にんじん

冷豆腐
塩 こしょう 削りぶし だし昆布 しょうゆ 削りぶし 冷中華麺 油 油 カレ－ルウ
洋風ブイヨン 淡口しょうゆ 淡口しょうゆ みりん 油 砂糖 たまねぎ 干しいたけ たまねぎ

砂糖
冷ﾌﾗﾝｸﾌﾙﾄ 小麦粉 冷鶏肉 白ねぎ まぐろ（油漬） キャベツ しょうゆ 砂糖 しょうゆ 料理酒

中華ブイヨン 赤みそ オイスターソース

こしょう
牛乳 油 鶏卵 淡口しょうゆ 乾ひじき 砂糖 ごま油 あたりごま
ベーキングパウダー 砂糖 たまねぎ 焼かまぼこ にんじん たまねぎ 料理酒 豆板醤 塩

ささがきごぼう

ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ みりん 削りぶし 酢 にんじん キャベツ
しょうゆ 砂糖 しょうゆ あたりごま 塩 こしょう まぐろ（油漬）

しょうゆ
ふりかけ 砂糖 しょうゆ いり白ごま ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

（ｸﾗｽ１本） だし昆布 さつまいも 油 砂糖

あたりごまつぼ漬け 　（大豆） 酢 酢

22
オリーブパン･牛乳 
グリーンポタージュ 
☆鶏肉のﾏｰﾏﾚｰﾄﾞ焼き

23 天皇誕生日 24
ごはん･牛乳
はいからうどん
泉だこのからあげ
茎わかめの佃煮

25
ごはん･牛乳 
チゲ風みそ汁 
のせたら中華丼

26
黒糖パン･牛乳
じゃがいものズッペ
☆ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞの野菜ｿｰｽかけ
フルーツゼリー

ソフトチーズ ミニフィッシュ

651 26.4 39 671 30.6 24 647 27.1 28 708 26.4 33

お
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ず
の
内
容

(

g

)

冷ベーコン 冷とうもろこし裏ごし 冷鶏肉 ほうれん草 冷鶏肉 にら 冷ウインナー じゃがいも
冷ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ裏ごし にんじん えのき茸 にんじん えのき茸 じゃがいも たまねぎ にんじん
たまねぎ 牛乳 焼かまぼこ 冷うすあげ たまねぎ 冷豆腐 青ねぎ バター

冷じゃがいも裏ごし

塩 こしょう 天かす 淡口しょうゆ 赤みそ 白みそ 淡口しょうゆ 塩
ホワイトルウ 中華ブイヨン 干しいたけ 冷うどん 油 中華ブイヨン 洋風ブイヨン

油
冷鶏肉 マーマレード 削りぶし だし昆布

みりん 塩 キムチの素 こしょう

エリンギ
しょうゆ 白ワイン 冷たこ（粉付） 油 はくさい ちんげん菜 たまねぎ にんじん
レモン汁 塩 冷豚肉 うずら卵缶 冷ﾁｷﾝﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ

ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ
茎わかめの佃煮 にんじん たまねぎ トマトピューレ ウスターソ－ス

にんにく 土しょうが 洋風ブイヨン

塩
中華ブイヨン しょうゆ こしょう 油
干しいたけ 油 砂糖

ごま油 塩 フルーツゼリー

こしょう 片栗粉

（アップル）

栄養価
エネルギー たんぱく質 脂質ｴﾈﾙｷﾞｰ比 ｶﾙｼｳﾑ ﾏｸﾞﾈｼｳﾑ 鉄 亜鉛 ﾋﾞﾀﾐﾝA ﾋﾞﾀﾐﾝB１ ﾋﾞﾀﾐﾝB2 ﾋﾞﾀﾐﾝC 食塩相当量 食物繊維

(kcal） (g) (%) (mg) (mg) (mg) (mg) (μgRAE） (mg) (mg) (mg) (g) (g)
2月平均 678 25.9 29 321 89 2.5 3.0 225 0.35 0.50 23 2.30 3.6

文部科学省基準 650 21～32.5 25～30 350 20 2.00未満 5.0以上50 3.0 2.0 200 0.40 0.40

え

栄養三色
黄）・・熱や力になる

赤）・・血や肉・骨を作る

緑）・・体の調子をととのえる

堺産農産物 『堺のめぐみ』

を使用する予定です。

小松菜・・・３日、４日、１８日

大根・・・１２日

ドイツでは、朝食と夕食は簡単なものですませますが、そのぶん昼食は時間をかけ

てたっぷりと家族で食べることが多いそうです。

長い冬の間の食事として、保存がきく野菜の酢漬けやじゃがいも、ハム、ソーセー

ジ、チーズ、くん製の魚などがよく食べられています。
２６日はドイツ料理として、「じゃがいものズッペ」と「ハンバーグ」が登場しま

す。「ズッペ」というのはドイツ語で、「スープ」という意味です。じゃがいもの裏
ごしを使ったなめらかなスープをつくります。ハンバーグの起源は、ドイツ北部の港
町「ハンブルク」の名前から来ているとされています。

ドイツへ旅行した気分で、いただきましょう。

～２月は「ドイツ」です～
節分には、昔からいわしを

食べ、豆まきをします。
いわし料理を食べる理由は、

鬼はいわしを焼いたときに出
るけむりが嫌いだからです。
豆まきをする理由は、豆に

は「魔」（鬼）を「滅する」
（やっつける）力があるとい
われていたからです。
今年は2月2日が節分です。

泉だこ

大阪湾は魚庭（なにわ）の海と
いわれ、たくさんの種類の魚介類
がとれます。なかでもエビやカニ
などのえさが豊富で潮の流れが穏
やかなことから、風味よくやわら
かいタコが育っています。

２４日は大阪の海でとれた「泉

だこのから揚げ」です。

世界の料理

大阪府による「国産農林水産物学校

給食提供事業」を活用し、国産の和

牛肉、水産物を使用します。

・牛肉：3日、19日

・泉だこ：24日


