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          ☆・・・オーブン献立

※栄養価は「日本食品標準成分表2020年版（八訂）」に基づき算出しています

油
棒天
たまねぎ

塩

淡口しょうゆ まぐろ（油漬） キャベツ

620 24.0 30 328 78

エネルギー たんぱく質 脂質ｴﾈﾙｷﾞｰ比 ｶﾙｼｳﾑ

水 木 金

ごはん･牛乳 
豚肉と野菜のしょうが煮 
☆小松菜のお好み焼き

22 626 25.1 29

にんじん

206 0.36 0.47 19

令和6年  2月 学校給食予定献立表 (東・美原区)
月 火
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冷豚肉(もも)

節分献立
2

ごはん･牛乳 
五目汁 
いわしの蒲焼風 
福豆

619 23.6

1

土しょうが 冷鶏肉 ささがきごぼう

砂糖 しょうゆ

大根
じゃがいも 一口丸天 にんじん たまねぎ

たまねぎ 青ねぎ

削りぶし
じゃがいも 赤みそ

削りぶし 油 白みそ

1尾(40)
小松菜 にんじん 油 しょうゆ
冷ベーコン キャベツ 冷いわし（開き・粉付）

2.22 5.0

お好み焼き粉 みりん 砂糖
しょうゆ 片栗粉
焼ちくわ

福豆

8
ごはん･牛乳 
卵スープ 
☆里芋のみそグラタン

643 27.3 657 26.2

5

ミニパン･牛乳 
揚げパン 
ワンタン 
肉団子のケチャップ煮

6

ごはん･牛乳 
豚汁 
大阪しろ菜の煮びたし 
☆厚揚げのしょうが焼き

7
コッペパン･牛乳
和風スパゲティ
☆ビーンズサラダ

610 24.0 36 598 23.7 29 29 575 22.7 31

姉妹都市
献立

9

黒糖パン･牛乳
クマラスープ
☆ハンバーグの
　　　　　　　ソースかけ

35
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ミニパン 油 冷豚肉(もも) つきこんにゃく 冷豚肉(もも) 冷ベーコン 冷鶏肉 ほうれん草 冷ベーコン たまねぎ
グラニュー糖 ささがきごぼう 青ねぎ 小松菜 えのき茸 にんじん たまねぎ さつまいも 冷さつまいもうらごし

大根 にんじん しめじ にんにく 鶏卵 中華ブイヨン 冷じゃがいも裏ごし 洋風ブイヨン
冷鶏肉 青ねぎ じゃがいも 赤みそ たまねぎ スパゲティ 淡口しょうゆ 塩 牛乳 ホワイトルウ

にんじん 白みそ 削りぶし しょうゆ 料理酒 こしょう 油

冷ベーコン しめじ

塩 こしょう
緑豆もやし 塩 こしょう

たまねぎ さといも
ワンタン皮 油
中華ブイヨン たまねぎ えのき茸
塩 大阪しろ菜 小松菜 まぐろ（油漬） ホールコーン缶 高野豆腐 牛乳 しょうゆ 砂糖こしょう

しめじ にんじん 白いんげん豆水煮 にんじん とろけるチーズ ホワイトソース 片栗粉 みりん
しょうゆ 砂糖 たまねぎ こしょう 白みそ こしょう 油

冷ﾁｷﾝﾎﾞｰﾙ にんじん いりすり白ごま 削りぶし しょうゆ 酢
たまねぎ 油 砂糖
ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 砂糖 冷厚揚げ（具入） 土しょうが
酢 しょうゆ 砂糖 みりん

しょうゆ 削りぶし

13

ごはん･牛乳
はりはりうどん
わかさぎの天ぷら
ふりかけ

14

コッペパン･牛乳
ビーンズシチュー
コーンソテー
☆チョコカップケーキ

15
ごはん･牛乳 
みそおでん 
☆野菜のごま酢かけ

607 22.7 26 693 26.2 23.5 25 582 21.5

16
ごはん･牛乳 
キムチスープ 
チャプチェ

21
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冷豚肉(もも) はくさい 冷豚肉(もも) 大豆水煮 冷鶏肉 うずら卵缶
33 585

冷鶏肉 はくさい
水菜 にんじん にんじん たまねぎ 三角切こんにゃく 大根 にら にんじん
冷うどん 淡口しょうゆ ブラウンルウ デミグラスソース 冷さといも 焼ちくわ 緑豆もやし トック
みりん 削りぶし 油 ボーンストック 冷厚揚げ 砂糖 中華ブイヨン キムチの素
だし昆布 ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ トマトピューレ 淡口しょうゆ みりん 塩 淡口しょうゆ

ウスターソ－ス 塩 赤みそ 白みそ 油
こしょう 削りぶし

塩 油 冷豚肉(もも) 砂糖
ホールコーン缶 塩 冷ボンレスハム キャベツ しょうゆ たけのこ水煮

にんじん

ふりかけ（のりっこ） こしょう 油 にんじん 緑豆もやし

いりすり白ごま

小松菜 にんにく
しょうゆ 砂糖 土しょうが

油
乾おから チョコチップ 削りぶし 中華ブイヨン いり白ごま
小麦粉 砂糖

緑豆春雨牛乳 バター（無塩） 酢

砂糖 料理酒
油 ベーキングパウダー

コッペパン･牛乳
ミネストローネ
三色ソテー
コロッケ

22

ごはん･牛乳 
みそ汁 
☆焼とり丼 
白玉ぜんざい

しょうゆ ごま油
純ココア

冷ベーコン 小松菜 大根

19

コッペパン･牛乳
冬野菜スープ
☆ガーリックポテト
大豆クリーム

20

ごはん（増量）･牛乳
ポークカレーライス
☆切干大根と
          小松菜のサラダ
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冷鶏肉 ブロッコリー 冷豚肉(もも) にんじん 冷豚肉(もも)

大根 にんじん 油 カレ－ルウ 冷うすあげ 乾わかめ
はくさい 大阪しろ菜 たまねぎ じゃがいも 皮むきトマト缶 白いんげん豆水煮 にんじん じゃがいも

にんじん にんにく
たまねぎ 洋風ブイヨン ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ ウスターソ－ス マカロニ（シェル） たまねぎ 赤みそ 白みそ

しょうゆ
淡口しょうゆ 塩 塩 こしょう ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 洋風ブイヨン 削りぶし

冷ウインナー

こしょう 油
冷ボンレスハム ホールコーン缶 ウスターソ－ス こしょう

にんにく 小松菜 にんじん 油砂糖 こしょう

塩

じゃがいも 油 切干大根 ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

砂糖 しょうゆ しょうゆ 酢
こしょう 砂糖 あたりごま 冷ウインナー ホールコーン缶

キャベツ にんじん
大豆クリーム 淡口しょうゆ 塩

こしょう 塩
小豆(乾） 冷団子

黒糖パン･牛乳
冬野菜のシチュー
☆ツナとポテトの
         マヨネーズ風焼き

1個(55)
油

29

たけのこ水煮冷豚肉(もも)
2826.7628

ごはん･牛乳 
カレー豆腐丼 
☆てりやきチキンボール

にんじん たまねぎ

27

ごはん･牛乳 
さつま汁 
五目きんぴら 
☆焼ししゃも

28
コッペパン･牛乳
みそラーメン
揚げシューマイ

しめじ 土しょうが

お
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(
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冷鶏肉 カリフラワー 冷鶏肉 青ねぎ ホールコーン缶冷豚肉(もも)
はくさい かぶ 大根 にんじん キャベツ 青ねぎ

さつまいも 冷うすあげ 土しょうが にんじん

オイスターソース カレ－ルウ
冷豆腐 油
にんじん たまねぎ

牛乳 粉末チーズ 赤みそ 白みそ 緑豆もやし 冷中華麺
ホワイトルウ 油 削りぶし 油 中華ブイヨン

こしょう 砂糖
中華ブイヨン 塩 しょうゆ 赤みそ 塩 カレー粉
こしょう 冷豚肉(もも) 糸こんにゃく こしょう ガーリック

ささがきごぼう にんじん ごま油 しょうゆ 料理酒
まぐろ（油漬） ホールコーン缶 れんこん 干しいたけ

いりすり白ごま 冷シューマイ 冷ﾁｷﾝﾎﾞｰﾙ たまねぎ
塩 みりん 油 砂糖

油

しょうゆ

こしょう
しょうゆ ごま油 みりん 片栗粉
一味唐辛子 削りぶし

鉄 亜鉛

冷ししゃも

ﾋﾞﾀﾐﾝB１ ﾋﾞﾀﾐﾝC 食塩相当量 食物繊維ﾋﾞﾀﾐﾝAﾏｸﾞﾈｼｳﾑ
(mg) (g)(kcal） (g) (%) (mg) (mg) (mg)

2月平均
200

(mg) (μgRAE） (mg) (mg)
栄養価

ﾋﾞﾀﾐﾝB2

2.6 2.7
25 2.00未満 4.5以上

片栗粉

塩

25.0

0.40 0.40

(g)

639 24.6 24

削りぶし

冷鶏肉（もも） 白ねぎ

みりん
しょうゆ 砂糖

50 3.0 2.0

1袋(5)

ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

冷ﾁｷﾝﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ 1個(60)

砂糖

650 21～31.5

冷わかさぎフリッター

1袋(2.5)

文部科学省基準

ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

20～30 350

35

1尾(20)

2個(36)

冷コロッケ（ポテト）

32 632

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

★予定献立は内容を一部 
変更する場合があります

1袋(15)

26

26 675 24.4

612 23.3 39 580 23.9 25

こしょう

590 21.2 38 625 21.2

砂糖
たまねぎ じゃがいも 油

え

えいよう三色
（赤）筋肉・血液・骨・歯を作る食べ物

（黄）熱や力のもとになる食べ物

（緑）体の調子を整える食べ物

献立表について
・単位はｇ（グラム）です。

・食品の数量は中学年の量を示して

います。

・（冷）は冷凍品を示しています。

・☆はオーブン献立です。

堺産農産物
『堺のめぐみ』を

使用する予定です。

小松菜 ・・・1日、6日、7日、
16日、20日、22日

大根・・・2日、15日、19日、
22日、27日

大阪しろ菜・・・6日、19日
水菜・・・13日
キャベツ・・・6日、21日
ブロッコリー・・・19日
カリフラワー・・・26日
白菜・・・16日

節分には「厄払い」といって、病気や火事・地
震などの悪いことが起こらないように「豆まき」を
したり、焼いたいわしの頭をひいらぎの枝にさし
て、家の玄関に飾ったりします。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。また、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といわれていたからです。

今年は２月３日が節分です。

クマラスープ

堺市はニュージーランドのウェ
リントン市と1994年2月4日に姉妹
都市になりました。
クマラスープは、さつまいもによ

く似たクマラというニュージーラン
ドのいもを使った料理です。給食
ではさつまいもを使っています。
ほんのり甘く、体の温まるスー

プです。
9日に実施

します。

～旬の食べもの～
【ブロッコリー】

日本には四季があり、季節
ごとにおいしい食べものが出
回ります。

ブロッコリーは原産地が地
中海沿岸で、日本には明治
時代初期に入ってきました。
わたしたちが普段食べてい
るのは、つぼみと茎の部分
です。ビタミンCや食物繊維
が多く含まれていて、抗酸化
作用もあります。リーまま

もう一度食べたい献立の日


