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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。
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　中・高学年

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

　低学年
トマトケチャップ 砂糖 冷ししゃも
たまねぎ 油 砂糖 酢
冷チキンボール にんじん 削りぶし 油 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 片栗粉 塩 こしょう いり白ごま ごま油
塩 こしょう 砂糖 みりん 大根 にんじん さつまいも 一味唐辛子
白湯スープ 淡口しょうゆ 冷うすあげ 油 まぐろ（油漬） ホールコーン缶 冷鶏肉 にんにく
緑豆春雨 油 土しょうが にんじん
たまねぎ 干しいたけ 小松菜 しめじ 塩 こしょう しょうゆ
土しょうが にんじん 冷豚肉（挽肉） ささがきごぼう ウスターソ－ス ナツメグ 砂糖 みりん
キャベツ 青ねぎ ボーンストック トマトケチャップ ふ 油
冷豚肉 うずら卵缶 白みそ 削りぶし トマトピューレ 油 たまねぎ 冷焼豆腐

冷豆腐 赤みそ たまねぎ スパゲティ 白ねぎ にんじん
グラニュー糖 大根 にんじん にんにく にんじん はくさい 春菊
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ミニパン 油 冷鶏肉 大阪しろ菜 冷豚肉 マッシュルーム缶 冷豚肉 糸こんにゃく
28 635 26.3 25631 24.9 39 624 25.2 18 635 24.9
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ミニパン･揚げパン
牛乳
タイピーエン
肉団子のケチャップ煮

27

ごはん･飲むヨーグルト 
五目汁 
あんかけごはん 
☆焼ししゃも

28
コッペパン･牛乳
ミートスパゲティ
☆大根サラダ

29

ごはん･牛乳
すき焼き風煮
☆鶏肉とさつまいもの
                     ピリ辛焼き

純ココア
砂糖 チョコチップ
小麦粉 ベーキングパウダー

牛乳 油

こしょう ごま油
淡口しょうゆ 塩 しょうゆ 淡口しょうゆ 塩 こしょう 酢 しょうゆ
にんじん 油 砂糖 みりん じゃがいも ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ にんじん 砂糖
冷ベーコン キャベツ 青ねぎ 冷大根おろし ブロッコリー たまねぎ キャベツ 小松菜

冷赤魚（粉付） 油 まぐろ（油漬） ひよこ豆水煮 冷ウインナー ホールコーン缶

こしょう
ウスターソ－ス 塩 削りぶし こしょう 削りぶし
ブラウンルウ デミグラスソース みりん しょうゆ 片栗粉 塩 ウスターソ－ス しょうゆ
油 ボーンストック 油 砂糖 中華ブイヨン 淡口しょうゆ 冷うどん カレ－ルウ
にんじん たまねぎ じゃがいも 一口魚菜天 鶏卵 油 焼かまぼこ 冷うすあげ
白いんげん豆水煮 にんにく にんじん たまねぎ にんじん たまねぎ にんじん たまねぎ

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

冷豚肉 皮むきトマト缶 冷豚肉 土しょうが 冷鶏肉 クリームコーン缶 冷豚肉 青ねぎ
39 632 22.8 26672 24.1 33 648 28.8 25 595 24.0
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コッペパン･牛乳
ポークビーンズ
野菜ソテー
☆チョコチップケーキ

20
ごはん･牛乳 
豚肉と野菜の生姜煮 
赤魚のみぞれかけ

21
黒糖パン･牛乳 
コーンと卵のスープ 
☆ﾂﾅとﾎﾟﾃﾄのﾏﾖﾈｰｽﾞ焼き

22
ごはん･牛乳 
カレーうどん 
☆小松菜サラダ

こしょう こしょう コチジャン ごま油

さつまいもしょうゆ じゃがいも 牛乳 いり白ごま 油
塩こうじ 塩 とろけるチーズ ホワイトソース 砂糖 しょうゆ 塩
油 油

淡口しょうゆ 削りぶし
土しょうが にんじん ほうれん草 たまねぎ 大豆もやし 干しいたけ
キャベツ 小松菜 冷ウインナー カリフラワー にんにく にんじん

鶏卵 砂糖
冷ベーコン ホールコーン缶 しょうゆ ほうれん草 みりん しょうゆ

こしょう 冷豚肉 砂糖

冷鶏肉 みつば
冷コロッケ（野菜） 油 しょうゆ 塩 にんじん たまねぎ

トマトケチャップ ウスターソ－ス 塩 こしょう

赤みそ 削りぶし
白みそ 削りぶし 油 洋風ブイヨン 中華ブイヨン 淡口しょうゆ
冷うすあげ 赤みそ たまねぎ スパゲティ 緑豆春雨 油

冷うすあげ 冷豆腐
大根 にんじん にんにく にんじん にんじん たまねぎ 乾わかめ 豆みそ

35 593
小松菜 えのき茸

ささがきごぼう 大阪しろ菜 白いんげん豆水煮 セロリ 青ねぎ 土しょうが

16

ごはん･牛乳 
赤だし 
親子丼 
☆さつまいものオイル焼き

26
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冷豚肉 つきこんにゃく 冷ベーコン 皮むきトマト缶 冷チキンボール たけのこ水煮
622 21.2 29 615 24.5 24.2 26 614 23.8

13

ごはん･牛乳 
豚汁 
コロッケ 
小松菜の塩麹炒め

14
コッペパン･牛乳
ミネストローネ
☆冬野菜グラタン

15
ごはん･牛乳 
肉団子スープ 
ビビンバ風

メープルシロップ

味付のり
こしょう

いり白ごま

塩 油 ウスターソ－ス 塩
料理酒 砂糖

料理酒 しょうゆ 中華ブイヨン トマトケチャップ

冷さば 赤みそ

塩 ベーキングパウダー 砂糖 マカロニ（ツイスト） 油
こしょう

白ワイン じゃがいも 小麦粉 たまねぎ トマトピューレ

じゃがいも 塩 削りぶし レモン汁

マーマレード 冷豚肉 にんじん
冷ベーコン たまねぎ みりん 淡口しょうゆ しょうゆ

塩 こしょう
にんじん 油 冷鶏肉

料理酒 淡口しょうゆ ｺﾝﾊﾟｳﾝﾄﾞﾏｰｶﾞﾘﾝ（有塩） 塩
こしょう 冷豚肉 はくさい

塩 白湯スープ みりん 中華ブイヨン 牛乳
粉末チーズ 塩 こしょう

洋風ブイヨン 冷中華麺 油 冷ソテードオニオン 油
ホワイトルウ 牛乳 片栗粉 削りぶし 淡口しょうゆ

じゃがいも 緑豆もやし 焼かまぼこ さつまいも 冷さつまいも裏ごし

油 ボーンストック 冷豆腐 淡口しょうゆ 油

にんじん 青ねぎ にんじん にんじん たまねぎ
たまねぎ マカロニ にんじん さといも たまねぎ

冷ウインナー 冷豚肉 キャベツ 冷ベーコン にんにく
ブロッコリー にんじん 青ねぎ 大根 キャベツ
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冷鶏肉 ホールコーン缶 冷鶏肉 ささがきごぼう 冷ベーコン
655 22.3 24 632 23.3 30

コッペパン･牛乳
クマラスープ
ミートマカロニ
メープルシロップ

609 24.2 35 614 29.2 29 615 27.6 37

5
黒糖パン･牛乳 
ブロッコリーのクリーム煮 
☆ジャーマンポテト

6

ごはん･牛乳 
吉野汁 
白菜の煮びたし 
☆さばのごまみそ焼き

7
コッペパン･牛乳
ポトフ
☆鶏肉のマーマレード焼き

8

ごはん･牛乳 
長崎ちゃんぽん 
長崎てんぷら 
味付のり

9

土しょうが 冷厚揚げ（具入）

★予定献立は内容を一部 
変更する場合があります

砂糖 みりん 福豆
しょうゆ

酢
一味唐辛子

みりん 油 しょうゆ
淡口しょうゆ 削りぶし 砂糖
油

冷いわし 料理酒
大阪しろ菜 にんじん 白ねぎ にんじん
冷豚肉 はくさい

削りぶし
冷うすあげ 赤みそ

削りぶし 白みそ

青ねぎ

淡口しょうゆ 片栗粉

大根
ふ 鶏卵 にんじん さつまいも

お
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青ねぎ

2

ごはん･牛乳 
さつま汁 
☆いわしの甘酢かけ 
福豆

603
えのき茸 冷豚肉 つきこんにゃく

にんじん 焼かまぼこ

令和６年 ２月 学校給食予定献立表 (北区)

1

脂質エネルギー比

火 水 木月 金
ごはん･牛乳
むらくも汁
大阪しろ菜と豚肉の炒め煮

☆厚揚げのしょうが焼き

3125.9

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 609 27.0 23

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。

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

節分献立

姉妹都市献立

６年生の好きな献立アンケート
１位～３位のマーク →

堺産農産物 『堺のめぐみ』 を
使用する予定です。

小松菜…１３・１６・２２・２７日
大阪しろ菜…１・１３・２７日
白菜…６日
大根…２・６・２７・２８日
ブロッコリー…５・２１日
カリフラワー…１４日
キャベツ…８・１３・１９・２６日
春菊…２９日

２月２７日は、牛乳の代わりに「飲むヨーグルト」を提供します。
※乳アレルギー等で牛乳を飲めない方には、代替として「野菜ジュース」を提供します


