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※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
650 13～20

エネルギー たんぱく質ｴﾈﾙｷﾞｰ比
(kcal） (%)
618 15.5

　　西区　学校給食予定献立表

お
か
ず
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内
容

(

g

)

文部科学省基準
2月平均

栄養価

★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

50 3.0 2.0 200 0.40 0.40
0.37 0.48 18 2.31 4.2

20～30 350 25 2.00未満 4.5以上

(g)
28 300 75 2.3 2.6 225

(mg)(%) (mg) (mg) (mg)
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

(μgRAE） (mg) (mg) (mg) (g)
食物繊維

ひなあられ

脂質ｴﾈﾙｷﾞｰ比 ｶﾙｼｳﾑ ﾏｸﾞﾈｼｳﾑ 鉄 亜鉛

冷鮭（甘塩） 酢
淡口しょうゆ 油酢 片栗粉

だし昆布

（プレーン） 砂糖 しょうゆ

塩
削りぶし

冷オムレツ たまねぎ 油

酢 ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

しょうゆ
料理酒

冷ﾁｷﾝﾎﾞｰﾙ にんじん

こしょう 砂糖
酢

砂糖
塩 こしょう

じゃがいも 塩
干しいたけ

油
ウスターソ－ス ガーリック ごま油

淡口しょうゆ にんじん たまねぎ 高野豆腐
ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 中華ブイヨン 塩 こしょう

中華ブイヨン まぐろ（油漬） キャベツ にんじん れんこん
油 トマトピューレ 油

干しいたけ 冷鶏肉 たけのこ水煮

にんじん たまねぎ 緑豆春雨

たまねぎ こしょう
冷鶏肉 エリンギ 緑豆もやし

土しょうが トマトピューレ 塩 削りぶし
にんじん

たけのこ水煮 ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ ウスターソ－ス 塩 だし昆布
塩 こしょう 青ねぎ

油 ハヤシルウ ふ 淡口しょうゆ
ホワイトルウ 中華ブイヨン 冷豚肉

にんじん たまねぎ にんじん 焼かまぼこ
冷とうもろこし裏ごし 牛乳

油 冷豚肉 にんにく みつば えのき茸
にんじん たまねぎ グラニュー糖

27 584 25.3 24

お
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(

g

)

冷ベーコン クリームコーン缶 ミニパン
29 608 22.8 37 625 21.1

ミニパン･牛乳 
揚げパン
春雨スープ
肉だんごの甘酢煮

27
ごはん（増量）･牛乳
ハヤシライス
☆ポテトサラダ

ひなまつり
献立

28

ごはん･牛乳 
すまし汁
まぜたらちらしずし 
☆鮭の風味焼き 
ひなあられ

654 23.9

25
ごはん･牛乳 
コーンポタージュ 
まぜたらチキンライス 
☆オムレツ

26

（グレープ) 冷たい焼き
みかんジャム （みりん焼）

フルーツゼリー

酢 ふりかけ

塩 淡口しょうゆ 酢
砂糖 しょうゆ こしょう

とろけるチーズ 片栗粉 砂糖 しょうゆ
さつまいも 油 こしょう ホワイトソース

じゃがいも 砂糖 みりん にんじん 緑豆もやし
砂糖 みりん 牛乳

ブロッコリー ゆず果汁 しょうゆ 冷ベーコン キャベツ
こしょう ごま油 しょうゆ 料理酒 たまねぎ

冷かれいから揚げ 油
料理酒 塩 土しょうが たまねぎ 冷ベーコン

砂糖 料理酒
しょうゆ 赤みそ 冷豚肉 にんにく

塩 削りぶし しょうゆ 砂糖
中華ブイヨン 砂糖 こしょう

ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 赤みそ 白みそ ふ 油
あたりごま 豆板醤 片栗粉 しょうゆ

洋風ブイヨン 冷うすあげ 冷豆腐 たまねぎ 冷焼豆腐
冷中華麺 油 削りぶし だし昆布 油

たまねぎ にんじん じゃがいも 白ねぎ にんじん
たまねぎ 干しいたけ 淡口しょうゆ 塩 マカロニ

にんにく 青ねぎ しめじ はくさい 春菊
土しょうが にんじん 乾わかめ 鶏卵 にんじん

皮むきトマト缶 冷鶏肉 はくさい 冷鶏肉 糸こんにゃく
小松菜 にんにく にんじん 焼かまぼこ 白いんげん豆水煮

23 628 23.8 24
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冷豚ひき肉 たけのこ水煮 青ねぎ えのき茸 冷鶏肉
29 604 24.8 35 621 24.5

黒糖パン･牛乳 
ミネストローネ
☆ブロッコリーとじゃがいもの
　　　　　　　　　　　　　グラタン

20
ごはん･牛乳 
五目汁 
かれいのゆずソース 
フルーツゼリー

21
ごはん･牛乳 
とりすき 
もやしの甘酢煮 
☆たい焼き

667 21.4 27 584 29.0

17
コッペパン･牛乳
小松菜のタンタン麺
☆焼き大学芋
みかんジャム

18
ごはん･牛乳 
かきたま汁 
☆豚肉のしょうが焼
ふりかけ

19

油 塩こうじ 油
冷さわら（甘塩） 料理酒 あたりごま 酢

冷コシーニャ

チリパウダー ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ いり白ごま
こしょう

塩 片栗粉 削りぶし しょうゆ 砂糖
油 塩 こしょう

とんかつソース 淡口しょうゆ みりん
酢 しょうゆ ウスターソ－ス

油 料理酒 油 キャベツ たまねぎ
レモン汁 砂糖 ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ

にんじん 砂糖 しょうゆ まぐろ（油漬） カリフラワー
にんじん たまねぎ たまねぎ

ミックスﾋﾞｰﾝｽﾞ水煮 土しょうが にんじん
まぐろ（油漬） キャベツ にんにく

冷豚肉 かぶ 塩 こしょう
冷ｳｲﾝﾅｰ

カレー粉 カレ－ルウ
こしょう

塩 削りぶし ウスターソ－ス しょうゆ
淡口しょうゆ 塩 こしょう

中華ブイヨン 赤みそ 白みそ 油 中華ブイヨン
中華ブイヨン 油 淡口しょうゆ

無洗米 冷うすあげ 乾わかめ たまねぎ りんごピューレ

牛乳 ポタージュの素 油

にんじん たまねぎ じゃがいも 土しょうが にんじん
たまねぎ スパゲティ たまねぎ

キャベツ 青ねぎ えのき茸 冷豚ひき肉 レンズ豆
小松菜 にんじん セロリ

25 633 24.2 27

お
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(

g

)

冷ベーコン ホールコーン缶 冷鶏肉
656 24.1 37 571 26.1

コッペパン･牛乳 
カンジャ
フェイジョアーダ
コシーニャ

13
ごはん･牛乳 
みそ汁
かぶのあんかけ 
☆鰆の塩こうじ焼き

14
ごはん（増量）･牛乳
キーマカレーライス
☆カリフラワーサラダ

637 22.7 35

削りぶし

10
黒糖パン･牛乳 
クリームスパゲティ
☆ツナサラダ

万博献立

12
ブラジル

砂糖 みりん
冷厚揚げ 赤みそ

ごま油
味付のり みりん 削りぶし

料理酒 いり白ごま 削りぶし
しょうゆ 砂糖 いちごジャム

砂糖 しょうゆ しょうゆ ごま油
塩 いり白ごま あたりごま

ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 油 中華ブイヨン 砂糖 みりん
しょうゆ 料理酒 ウスターソ－ス

砂糖 干しいたけ 緑豆春雨 いり白ごま 油
油 砂糖 塩 片栗粉

たまねぎ 土しょうが にんじん ささがきごぼう にんじん
小麦粉 ベーキングパウダー おおさかしろな にんじん 油

えのき茸 にら にんにく 冷豚肉 つきこんにゃく

たまねぎ さつまいも ささみフレーク 小松菜 しめじ

冷豚肉 たけのこ水煮

ささがきごぼう にんじん 冷ﾁｷﾝﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ

削りぶし
削りぶし

カレー粉 塩 こしょう 塩 料理酒
削りぶし みりん 淡口しょうゆ 塩

油 中華ブイヨン 淡口しょうゆ しょうゆ 淡口しょうゆ
淡口しょうゆ だし昆布 白みそ 砂糖 中華ブイヨン

牛乳 鶏卵 トック 土しょうが にんじん
冷うどん みりん 冷厚揚げ 赤みそ バター

さつまいも にんじん たまねぎ えのき茸 大根
にんじん 焼かまぼこ 冷さといも 焼ちくわ 冷さつまいも裏ごし

たまねぎ 冷ベーコン 青ねぎ 冷さば 青ねぎ
えのき茸 大根 三角切こんにゃく 大根 じゃがいも

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

冷豚肉 水菜 冷鶏肉 うずら卵缶 にんじん
609 20.9 25 582 22.7 27

ごはん･牛乳 
船場汁
きんぴらごぼう
☆厚揚げの甘みそ焼き

624 21.5 23 587 25.4 25 655 25.6 30

ごはん･牛乳
みそおでん
☆大阪しろなと小松菜の
                       おひたし

姉妹都市
献立

5

コッペパン・牛乳
クマラスープ
☆ハンバーグきのこｿｰｽ
いちごジャム

76
ごはん･牛乳 
トック
チャプチェ

3

令和７年  ２月　

月 火 水 木 金
ごはん･牛乳 
はりはりうどん 
がね
味付のり

4

え

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。

堺産農産物 『堺のめぐみ』
を使用する予定です。

小松菜・・・4日、10日、17日

おおさかしろな・・・4日

水菜・・・3日

カリフラワー・・・14日

ブロッコリー・・・19日

大根・・・7日

キャベツ・・・10日、14日

はくさい・・・20日、21日

春菊・・・21日

献立表について

・単位はｇ(ｸﾞﾗﾑ）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。

えいよう三色
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大阪・関西万博公式キャラクター

ミャクミャク
くるで、万博！

4月から大阪・関西万博が開催され、
世界中からたくさんの人が集まります。今年度は毎月世界の
食文化を紹介します。

ひなまつりは桃の花が咲く

時期なので、「桃の節句」とも

言います。ひなまつりにはひ

な人形や桃の花を飾り、ひし

餅や甘酒をお供えしてお祝い

をする習慣があります。給食

では２月２８日にひなまつり献

立を実施します。

ひなまつり

【ブラジル】
ブラジルは面積が広く、1年中暖かい気候の国です。

オレンジやマンゴーなどの果物、コーヒー豆やいんげん豆な

どの豆類、牛や鶏などをたくさん育てています。

豆と肉を煮込んだ「フェイジョアーダ」は、スライスしたオレン

ジやケール、ごはんなど、さまざまな食材をひとつのお皿にの

せて食べることが多いそうです。


