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豆板醤 塩
こしょう ごま油

緑豆春雨 油
中華ブイヨン 砂糖
しょうゆ 料理酒

冷豚肉（挽肉） 小松菜
にんにく 土しょうが
にんじん たまねぎ

2個(36)

フルーツゼリー(ﾋﾟｰﾁ）
1個(30)

1個(50)

しょうゆ

とんかつソース

しょうゆ

酢

にんじん
じゃがいも
赤みそ
淡口しょうゆ

ウスターソ－ス

冷ベーコン キャベツ
小松菜 にんじん

焼ちくわ
干しいたけ
砂糖
酢
削りぶし

あたりごま

令和2年  2月 学校給食予定献立表 (南区)
月 火 水 木 金

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

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

シチュー 煮物 オーブン料理

★予定献立は内容を一部

変更する場合があります

めん類

あげギョーザ みたらし団子

カレーうどん

3
ごはん･牛乳

さつま汁

セルフ恵方巻

手巻きのり

4
ごはん･牛乳

カレーうどん

☆小松菜のサラダ

手作りドレッシング

5
ソフトパン･牛乳

ミネストローネ

フライドポテト＆
     チキンナゲット

6
ごはん･牛乳

とりすき

☆さばのごまみそ焼

7
ココアパン･牛乳

ベジタブルスープ

☆タンドリーチキンポテト

620 23.9 20 644 22.5 24 682 23.7 37 713 27.2 33 660 26.1 37

お
か
ず
の
内
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g

)

冷豚肉 青ねぎ 冷豚肉 青ねぎ 冷ベーコン 皮むきトマト缶 冷鶏肉 糸こんにゃく 冷ベーコン うずら卵缶
大根 にんじん にんじん たまねぎ 白いんげん豆水煮 セロリ はくさい 白ねぎ キャベツ セロリ
さつまいも 冷うすあげ 焼かまぼこ 冷うすあげ にんにく にんじん にんじん たまねぎ にんじん たまねぎ
赤みそ 白みそ 冷うどん カレ－ルウ たまねぎ マカロニ 冷焼豆腐 ふ 洋風ブイヨン 淡口しょうゆ
淡口しょうゆ 削りぶし しょうゆ 塩 洋風ブイヨン トマトケチャップ 油 砂糖 塩 こしょう

削りぶし 塩 こしょう しょうゆ みりん
冷鶏肉（挽肉） たけのこ水煮 砂糖 冷鶏肉 じゃがいも
ささがきごぼう まぐろ（油漬） キャベツ 冷さば いりすり白ごま ｸﾘ-ﾑ(植物性) カレー粉
にんじん 小松菜 にんじん 冷チキンナゲット じゃがいも 赤みそ 砂糖 トマトケチャップ ウスターソ－ス

高野豆腐 塩 油 みりん 料理酒 しょうゆ 塩
油 あたりごま しょうゆ こしょう
しょうゆ 砂糖 酢
料理酒 ごま油

手巻きのり

10
ごはん･牛乳

ハヤシライス

☆ごぼうサラダ

12
ごはん･牛乳

豚汁

☆小松菜のお好み焼

手作りソース

13
ごはん･牛乳

豚肉と野菜のしょうが煮

☆さわらの幽庵焼
味付のり

14
おさつパン･牛乳

ちゃんぽん麺

揚げギョーザ
型抜きチーズ

11

676 21.5 26 633 22.3 22 650 27.4 21 709 27.4 33

お
か
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)

冷豚肉 にんじん 冷豚肉

まぐろ（油漬） ホールコーン缶

つきこんにゃく 冷豚肉 三度豆 冷豚肉 たけのこ水煮

たまねぎ じゃがいも ささがきごぼう 土しょうが にんじん はくさい 青ねぎ
油 ボーンストック 青ねぎ たまねぎ じゃがいも 土しょうが にんじん
ハヤシルウ ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ たまねぎ 一口魚菜天 油 冷中華麺 油
トマトピューレ ウスターソ－ス 冷うすあげ 砂糖 みりん 白湯スープ 淡口しょうゆ
しょうゆ 塩 白みそ 削りぶし しょうゆ 削りぶし 塩 こしょう
こしょう ガーリック 片栗粉

冷さわら 1切(30)
料理酒 冷ギョーザ

ささがきごぼう みりん ゆず果汁 油焼ちくわ
にんじん コーンスターチ砂糖

砂糖 型抜きチーズ

お好み焼き粉

いりすり白ごま
淡口しょうゆ

ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ 味付のり

17
ごはん･牛乳

みそ汁

☆チキン南蛮

みたらし団子

18
ごはん･牛乳

ちんげん菜スープ

ドライカレー

フルーツゼリー

19
ミニミルクパン･牛乳

ミートスパゲティ

☆ツナとポテトの
      マヨネーズ焼

20
ごはん･牛乳

せんべい汁

スタミナ納豆

☆たまご焼

21

コッペパン･牛乳

オニオンスープ

ますフライ

ゆでキャベツ

ソース

694 25.9 22 670 26.0 22 667 25.5 30 616 25.7 23 664 27.1 33

お
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小松菜 えのき茸 冷鶏肉 ホールコーン缶 冷豚肉（挽肉） にんじん 冷豚肉 はくさい 冷鶏肉 パセリ
にんじん たまねぎ ちんげん菜 にんじん たまねぎ スパゲティ 白ねぎ しめじ にんじん たまねぎ
冷うすあげ ふ たまねぎ 油 油 ボーンストック にんじん せんべい マカロニ 油
赤みそ 白みそ 中華ブイヨン 淡口しょうゆ トマトケチャップ トマトピューレ 赤みそ 白みそ 中華ブイヨン 淡口しょうゆ
淡口しょうゆ 削りぶし 塩 こしょう ウスターソ－ス ナツメグ 淡口しょうゆ 削りぶし 塩 こしょう

塩 こしょう
冷鶏から揚げ しょうゆ 冷豚肉（挽肉） レバーペースト ガーリック 冷鶏肉（挽肉） たけのこ水煮 冷ますフライ
砂糖 レモン汁 にんにく 土しょうが 青ねぎ にんにく 油
酢 にんじん たまねぎ まぐろ（油漬） ホールコーン缶 土しょうが にんじん キャベツ

油 中華ブイヨン クリームコーン缶 たまねぎ 冷納豆 油
冷団子 砂糖 カレ－ルウ トマトケチャップ じゃがいも ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ 砂糖 しょうゆ ソース
しょうゆ ナツメグ カレー粉 塩 こしょう 料理酒 チリパウダー （クラス１本）

ウスターソ－ス 塩 ごま油 削りぶし
こしょう

冷たまごやき

25
ごはん･牛乳

みそ汁

治部煮

☆さばのみぞれかけ

26
コッペパン･牛乳

コーンシチュー

☆ホットサラダ

手作りドレッシング

27
ごはん･牛乳

トック

豚キムチ
ふりかけ

28

ミニパン･牛乳

揚げパン

かんぴょう入り野菜スープ

麻婆春雨
ヨーグルト

672 25.0 28 646 24.7 30 648 27.1 25 706 24.6 35

お
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内
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g

)

青ねぎ たまねぎ 冷鶏肉 ホールコーン缶 冷鶏肉 青ねぎ ミニパン グラニュー糖
じゃがいも 冷豆腐 にんじん たまねぎ にんじん たまねぎ 油
赤みそ 白みそ じゃがいも 冷とうもろこし裏ごし 鶏卵 トック
淡口しょうゆ 削りぶし 油 ボーンストック 油 中華ブイヨン 冷ウインナー ホールコーン缶

ホワイトルウ 牛乳 淡口しょうゆ 塩 キャベツ にんじん
冷鶏肉 たけのこ水煮 粉末チーズ 塩 かんぴょう 油
ほうれん草 にんじん こしょう 冷豚肉 はくさい 中華ブイヨン 淡口しょうゆ
ふ 干しいたけ にら にんにく 塩 こしょう
砂糖 みりん 冷ウインナー キャベツ たまねぎ 油
しょうゆ 料理酒 にんじん しょうゆ トマトケチャップ

コーンスターチ 削りぶし キムチの素 片栗粉
しょうゆ 酢

冷さば 青ねぎ 砂糖 油 ふりかけ
冷大根おろし みりん （菜の花）
砂糖 淡口しょうゆ
しょうゆ 削りぶし

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 ﾋﾞﾀﾐﾝB１ ﾋﾞﾀﾐﾝB2 ﾋﾞﾀﾐﾝC

ヨーグルト

食塩相当量 食物繊維

5.0以上50 3.0 2.0 200

(mg) (mg) (g)(mg) (mg) (g)
3.6

(mg)
2.9 257

文部科学省基準 650 21～32.5 20～30 350
2月平均 665 25.2 28

24

76 1.7
(kcal） (g) (%) (mg)

308

鉄 亜鉛 ﾋﾞﾀﾐﾝA
(mg) (μgRAE）

20 2.00未満
0.40 0.53 22 2.32
0.40 0.40

１位 カレーシチュー 豚キムチ タンドリーチキンポテト

２位 コーンシチュー
春雨の炒め煮 焼き鳥

マーボー春雨 鶏肉の香草焼

３位 クリームシチュー 肉じゃが ツナとポテトのﾏﾖﾈｰｽﾞ焼

ごはんと一緒に 揚げ物 デザート

クッパ とんかつ フルーツゼリー

ラーメン ドライカレー あげパン カップケーキ

きつねうどん カレーライス

え

えいよう三色

「おわんでごはん」の日！

中椀・小椀にごはんを

盛りつけましょう！

あの土地 この土地 ご当地グルメ！

２月 石川県 治部煮

【もう一度食べたい給食アンケート結果】
２月もアンケート上位のメニューを献立に取り入れています。

楽しみにしていてください。

「もう一度食べたいメニューのマーク」が目印です。⇒

献立表について

・単位はｇ（グラム）

・食品の数量は 中学年の量

・☆はオーブンを使用した

メニュー

・（冷）は冷凍品

石川県の郷土料理で、祝いの席には欠かせ

ない料理です。鴨の肉を使うことが多いことから、

野鳥を食用にする習慣から生まれたとう説や、

江戸時代に宣教師が伝えたという説があります。
鴨肉や鶏肉の切り身に片栗粉をまぶしたもの

と、麩や野菜をだしで煮て作る料理です。給食
では、鶏肉を使って作っています。煮ているとき
に『じぶじぶ』音がするから治部煮というともい
われています。

２５日に登場します。お楽しみに♪

堺産農産物「堺のめぐみ」を
使用する予定です
小松菜・・4.12.17.28日

人参・・17日
大根・・3日

キャベツ‥12日


