
2019年　2月　西区 学校給食予定献立表
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          ☆・・・オーブン献立

堺市教育委員会
月 火 水 木 金

節分献立

１

ごはん･牛乳
豚汁
いわし天ぷらの甘酢かけ

福豆

613 23.6 32

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

冷豚肉 つきこんにゃく

にんじん 大根
たまねぎ 冷うすあげ
ささがきごぼう 白みそ
赤みそ

冷いわし天ぷら 油
土しょうが 砂糖
しょうゆ 料理酒
酢

福豆

4
大麦パン･牛乳
白菜スープ
コロッケ
ソース

5
ごはん･牛乳
麻婆豆腐
☆キャベツのごま酢かけ

6
ごはん･牛乳
肉じゃが
☆切干大根のサラダ

姉妹都市献立

7

オリーブパン･牛乳
ミートボールシチュー
フルーツコンポート
☆コーンブレッド

8
ごはん･牛乳
さつま汁
☆鯖の塩焼き

630 22.9 34 606 25.0 24 616 21.0 21 662 21.0 32 635 26.2 25

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

冷豚肉 うずら卵缶 冷豚肉 冷豆腐 冷豚肉 じゃがいも 冷ﾁｷﾝﾎﾞｰﾙ エリンギ 冷豚肉 さつまいも
たまねぎ はくさい たまねぎ にんじん たまねぎ にんじん にんじん たまねぎ つきこんにゃく ささがきごぼう

にんじん 土しょうが たけのこ水煮 白ねぎ 糸こんにゃく 油 じゃがいも 油 青ねぎ たまねぎ
いり白ごま 油 土しょうが 干しいたけ 砂糖 しょうゆ ボーンストック トマトピューレ 赤みそ にんじん
中華ブイヨン 淡口しょうゆ 中華ブイヨン 赤みそ みりん 削りぶし ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ ウスターソ－ス 削りぶし 白みそ
塩 こしょう 豆みそ 砂糖 ブラウンルウ デミグラスソース

しょうゆ 豆板醤 まぐろ（油漬） 切干大根 塩 こしょう
冷コロッケ 油 料理酒 ガーリック 乾ひじき にんじん ガーリック 冷塩さば
（ポテト） 油 片栗粉 冷むき枝豆 いりすり白ごま

ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ 砂糖 ミックスフルーツ 砂糖
ソース まぐろ（油漬） キャベツ しょうゆ

にんじん いり白ごま ホットケーキミックス 冷ベーコン
砂糖 淡口しょうゆ クリームコーン缶 カットチーズ
酢 ごま油 こしょう
みりん

11 建国記念の日 12
コッペパン･牛乳
ミネストローネ
☆鯵の香草チーズ焼き

13
ごはん･牛乳
豚肉と野菜のしょうが煮 
☆和風サラダ

14
コッペパン･牛乳
トックとわかめのスープ
☆小松菜お好み焼き
ソース

15
ごはん･牛乳
みそ煮込みうどん
揚げ春巻
ふりかけ

625 28.7 34 607 22.5 20 616 22.0 28 615 18.1 26

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

冷ベーコン 冷ウインナー 冷豚肉 たまねぎ 冷鶏肉 乾わかめ 冷うどん 冷鶏肉
マカロニ 皮むきトマト缶 にんじん じゃがいも トック たまねぎ 冷うすあげ にんじん
たまねぎ にんじん 土しょうが 一口魚菜天 ホールコーン缶 にんじん はくさい えのき茸
ガーリック ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 油 砂糖 油 中華ブイヨン 白ねぎ 淡口しょうゆ
洋風ブイヨン しょうゆ しょうゆ 削りぶし 淡口しょうゆ 塩 みりん 赤みそ
塩 こしょう こしょう 白みそ 削りぶし

まぐろ（油漬） キャベツ
冷あじ とろけるチーズ にんじん たまねぎ 冷ベーコン 焼ちくわ 冷春巻 油
バジル(乾) オリーブ油 乾ひじき 砂糖 小松菜 キャベツ
パン粉 塩 酢 しょうゆ にんじん つきこんにゃく ふりかけ
こしょう ゆず果汁 お好み焼き粉 （ゆかり）

ソース
（クラス１本）

18
コッペパン･牛乳
マカロニスープ
☆里芋のみそグラタン

19
ごはん･牛乳
だんご汁
切干大根の炒め煮
☆焼きししゃも

20
ごはん･牛乳
冬野菜カレーライス
コーンビーンズ

21
コッペパン･牛乳
中華スープ
肉だんごの甘酢煮
メープルシロップ

おわんで
ごはんの日

22

ごはん･牛乳
とりすき
金時豆の甘煮
のりの佃煮

608 24.1 32 610 21.8 24 623 19.4 23 633 25.5 32 609 21.8 21

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

冷豚肉 マカロニ 冷鶏肉 冷団子 冷鶏肉 じゃがいも 冷鶏肉 うずら卵缶 冷鶏肉 冷豆腐
キャベツ たまねぎ 焼かまぼこ はくさい たまねぎ にんじん たまねぎ にんじん 糸こんにゃく はくさい
にんじん 油 にんじん 青ねぎ かぶ れんこん 緑豆もやし にら たまねぎ にんじん
中華ブイヨン 淡口しょうゆ 赤みそ 白みそ りんごピューレ カリフラワー 干しいたけ 中華ブイヨン 白ねぎ ふ
塩 こしょう 削りぶし ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ ボーンストック 油 淡口しょうゆ 油 しょうゆ

カレ－ルウ 油 塩 こしょう 砂糖 料理酒
冷ベーコン 冷さといも 冷ベーコン 切干大根 塩 ガーリック
たまねぎ しめじ にんじん にら ウスターソ－ス こしょう 冷ﾁｷﾝﾎﾞｰﾙ たまねぎ 金時豆 淡口しょうゆ
ホワイトソース とろけるチーズ いり白ごま しょうゆ にんじん 油 砂糖 塩
牛乳 白みそ 砂糖 ごま油 砂糖 しょうゆ
こしょう 削りぶし ひよこ豆水煮 ホールコーン缶 酢 片栗粉 のりの佃煮

塩 こしょう
冷ししゃも メープルシロップ

25
ソフトパン･牛乳
ナポリタンスパゲティ
☆れんこんサラダ

26
ごはん･牛乳
みそ汁
白身魚のあんかけ
ふりかけ

27
ごはん･牛乳
おでん
☆白菜のお浸し
味付のり

28
コッペパン･牛乳
かぶのシチュー
☆キャロットサラダ
ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

主食（ごはん・パン）・牛乳
大きなおかず
小さなおかず

646 22.6 30 665 22.4 31 640 24.6 26 627 24.1 33 エネルギー たんぱく質

にんじん

脂質エネルギー比

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

冷ベーコン 冷ウインナー 冷豆腐 じゃがいも 冷鶏肉 冷厚揚げ 冷鶏肉
スパゲティ たまねぎ 乾わかめ えのき茸 うずら卵缶 焼ちくわ

たまねぎ 小松菜 大根 じゃがいも クリームコーン缶

たまねぎ にんじん
かぶ

ポタージュの素

油 ボーンストック 赤みそ 白みそ 三角切こんにゃく 砂糖 ホワイトルウ 粉末チーズ
エリンギ

ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ ウスターソ－ス 削りぶし みりん しょうゆ 牛乳 油
ガーリック 塩 削りぶし ボーンストック 塩
こしょう 冷白身魚フリッター 油 こしょう

にんじん いり白ごま 冷ボンレスハム にんじん
青ねぎ 砂糖 まぐろ（油漬） はくさい

しょうゆ ホールコーン缶 ささがきごぼう

砂糖

まぐろ（油漬） れんこん しょうゆ 酢

砂糖 みりん こしょう
にんじん キャベツ 片栗粉 削りぶし あたりごま

塩
ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ 酢 ふりかけ 削りぶし

しょうゆ

（おかか）
味付のり ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

(ｸﾗｽ1本)

★予定献立は内容を一部変更する場合があります。

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) (μgRE） (mg) (mg) (mg) (g) (g)

2月平均 626 23.0 28 306 74 1.6 2.5 183 0.23 0.42 10 2.27 3.5
文部科学省基準 640 18～32 25～30 350 80 3.0 2.0 170 0.40 0.40 20 2.50未満 5.0

 
 ２月３日の節分には、「豆まき」 

をしますね。豆には、「魔(鬼)」を 

「滅する」力があると言われています。 

家族みんなが病気にならず幸せにくら 

せるようにと願いをこめて、「鬼は外、 

福は内」と言いながらまくのです。 
   ２月１日の給食には、福豆が登場 

  します。１年の健康を願い、味わっ 
    て食べましょう。 

   噛ミング３０（カミングサンマル）を 

 知っていますか？厚生労働省では， 

 より健康な生活をめざすという観点 

 から，ひと口３０回以上かむことを目 

 標として「噛ミング３０（カミングサンマ 

 ル）」というキャッチフレーズを作成し 

 ています。 

  ひと口３０回を目標にしっかり噛んで 

   味わい，食事を楽しむひとときを 

 作ってください。 

   『コーンブレッド』 2/7 
堺市と姉妹都市のバークレー 

（アメリカ・カリフォルニア州） 

にちなんだ献立です。 

   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・・14日、26日 

キャベツ・・14日、25日 
大根・・1日 


