
堺市教育委員会
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栄養価

堺産農作物『堺のめぐみ』を
使用する予定です。

・にんじん：５日
・大根：１２、２１日
・キャベツ：１４日
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          ☆・・・オーブン献立

令和2年  2月 学校給食予定献立表 (中区)
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

)

・小松菜：３、７、１４、１８日

3

コッペパン･牛乳

冬野菜スープ

いわしフライ

福豆

4
ごはん･牛乳

ハヤシライス（米粉ルウ）

☆ポテトサラダ

5

大麦パン･牛乳

チキンブロス

☆ﾂﾅとﾌﾞﾛｯｺﾘｰのﾁｰｽﾞ焼

チョコレートクリーム

6
ごはん･牛乳

わかめとうずら卵のスープ

マーボー丼

7

ごはん･牛乳

みそ汁
きんぴらごぼう

☆焼ししゃも

650 26.8 35 696 21.4 28 683 25.1 39 626 26.4 27 650 26.5 23

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

冷鶏肉 はくさい 冷牛肉 マッシュルーム缶 冷鶏肉 キャベツ 冷鶏肉 うずら卵缶 冷鶏肉 小松菜
小松菜 かぶ にんにく にんじん セロリ 大根 青ねぎ にんじん しめじ にんじん
にんじん たまねぎ たまねぎ 油 にんじん 無洗米 たまねぎ 乾わかめ さつまいも 赤みそ
洋風ブイヨン 油 ボーンストック 米粉ハヤシルウ 油 白湯スープ 中華ブイヨン 油 白みそ けずりぶし
淡口しょうゆ 塩 ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ トマトピューレ 淡口しょうゆ 塩 淡口しょうゆ 塩
こしょう ウスターソ－ス 塩 こしょう こしょう 冷豚肉 つきこんにゃく

こしょう ささがきごぼう にんじん
冷いわしフライ 油 まぐろ（油漬） ブロッコリー 冷豚肉 たけのこ水煮 焼ちくわ 油

冷ボンレスハム きゅうり たまねぎ とろけるチーズ 白ねぎ にんにく 砂糖 みりん
福豆 にんじん たまねぎ 塩 こしょう 土しょうが にんじん しょうゆ いりすり白ごま

じゃがいも 塩 たまねぎ 冷豆腐 一味唐辛子 ごま油
こしょう 砂糖 チョコレートクリーム 干しいたけ 油 けずりぶし
酢 ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ 中華ブイヨン 赤みそ

豆みそ 砂糖 冷ししゃも
しょうゆ 料理酒
豆板醤 ごま油
片栗粉

10
ミニミルクパン･牛乳

とんこつラーメン

豆かりんとう

11 建国記念の日 12

ごはん･牛乳

みそおでん

☆ういろう

小魚の佃煮

13
ココアパン･牛乳

フォー

☆タンドリーチキン

14
ごはん･牛乳

野菜たっぷりみそ汁

さばのごま煮

656 22.6 31 697 25.7 23 647 28.8 36 647 27.0 29

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

冷豚肉 はくさい 冷鶏肉 うずら卵缶 冷豚肉 たけのこ水煮 キャベツ 小松菜
青ねぎ にんにく 三角切こんにゃく 大根 ちんげん菜 にんじん えのき茸 にんじん
土しょうが にんじん にんじん さといも たまねぎ 干しいたけ たまねぎ 緑豆もやし
緑豆もやし 冷中華麺 焼ちくわ 冷厚揚げ ベトナム麺（フォー） 油 赤みそ 白みそ
油 白湯スープ 赤みそ 豆みそ ボーンストック 淡口しょうゆ けずりぶし
淡口しょうゆ 塩 砂糖 みりん 塩
こしょう けずりぶし 冷さば 土しょうが

冷鶏肉 ｸﾘ-ﾑ(植物性) 砂糖 みりん
さつまいも かえりちりめん 米粉 砂糖 カレー粉 ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 酢 しょうゆ
大豆水煮 小麦粉 ウスターソ－ス しょうゆ 料理酒 いり白ごま
片栗粉 油
砂糖 しょうゆ 小魚の佃煮

塩 こしょう 一味唐辛子

いり白ごま
★予定献立は内容を一部

変更する場合があります

17
コッペパン･牛乳

グラタン風煮(米粉ルウ)

とろりフルーツポンチ

18

ごはん･牛乳

肉団子とｷｬﾍﾞﾂのすまし汁

☆鉄ちゃん焼

ふりかけ

19

黒糖パン･牛乳

スープ煮
☆さんまの香草焼

ヨーグルト

20
ごはん･牛乳

八宝菜
揚ギョーザ

21
ごはん･牛乳

カレーうどん（米粉ルウ）

☆塩こうじ風味の大根ｻﾗﾀﾞ

657 24.7 28 633 24.4 25 684 26.4 36 651 24.9 29 639 22.1 22

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

冷鶏肉 ちんげん菜 冷ﾁｷﾝﾎﾞｰﾙ キャベツ 冷鶏肉 キャベツ 冷豚肉 冷切りいか 冷豚肉 青ねぎ
にんじん たまねぎ 青ねぎ しめじ にんじん たまねぎ うずら卵缶 たけのこ水煮 にんじん たまねぎ
じゃがいも マカロニ にんじん たまねぎ じゃがいも 洋風ブイヨン はくさい ちんげん菜 焼かまぼこ 冷うすあげ
牛乳 粉末チーズ 淡口しょうゆ 塩 淡口しょうゆ 塩 にんにく 土しょうが 冷うどん 米粉カレ－ルウ

油 洋風ブイヨン けずりぶし こしょう にんじん たまねぎ しょうゆ 塩
米粉ホワイトルウ 塩 緑豆もやし 干しいたけ けずりぶし
こしょう 大豆水煮 小松菜 冷さんま パン粉 油 中華ブイヨン

にんじん 焼ちくわ にんにく バジル(乾) しょうゆ 塩 まぐろ（油漬） ホールコーン缶

黄桃缶 りんご 乾ひじき 冷ちりめんじゃこ オリーブ油 塩 こしょう 片栗粉 大根 にんじん
パイン缶 りんごジュース 牛乳 とろけるチーズ こしょう ごま油 砂糖 酢
砂糖 粉寒天 いり白ごま お好み焼き粉 しょうゆ 油

青のり 油 ヨーグルト（プレーン） 冷ギョーザ 油 塩こうじ

ふりかけ（みりん焼）

24 振替休日 25

ごはん･牛乳

タンホータン

ひじきの中華炒め

☆鶏から揚げ

26

コッペパン･牛乳

ソーススパゲティ

☆ﾂﾅとｶﾘﾌﾗﾜｰの
　　　　　ﾏﾖﾈｰｽﾞ風味焼

27
ごはん･牛乳

豚肉と野菜のしょうが煮

赤魚のみぞれかけ

28
ごはん･牛乳

みそちゃんこ汁

そぼろ丼

677 28.6 32 667 25.8 28 673 27.1 23 640 29.7 26

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

たけのこ水煮 青ねぎ 冷豚肉 キャベツ 冷豚肉 土しょうが 冷鶏肉 青ねぎ
にんじん 干しいたけ にんじん たまねぎ にんじん たまねぎ にんじん たまねぎ
鶏卵 中華ブイヨン 焼ちくわ 切干大根 じゃがいも 一口魚菜天 じゃがいも 緑豆もやし
油 淡口しょうゆ スパゲティ 油 油 砂糖 棒天 赤みそ
塩 こしょう とんかつソース ウスターソ－ス みりん しょうゆ 白みそ けずりぶし
片栗粉 しょうゆ 塩 けずりぶし 中華ブイヨン

こしょう
冷焼豚 ホールコーン缶 冷赤魚 油 冷豚肉（挽肉） 土しょうが
ちんげん菜 にんにく まぐろ（油漬） カリフラワー 青ねぎ 冷大根おろし 高野豆腐 砂糖
にんじん 緑豆もやし にんじん たまねぎ みりん しょうゆ みりん しょうゆ
乾ひじき ごま油 じゃがいも ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ 片栗粉 けずりぶし 料理酒 油
中華ブイヨン 塩 塩 こしょう けずりぶし
こしょう しょうゆ
油

冷鶏から揚げ 塩
油

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) (μgRAE） (mg) (mg) (mg) (g) (g)
2月平均 660 25.8 29 334 76 1.9 2.9 220 0.35 0.51 20 2.07 3.4

文部科学省基準 650 21～32.5 20～30 350 20 2.00未満 5以上50 3.0 2.0 200 0.40 0.40

え

２月１３日（木）タンドリーチキン

タンドリーチキンは、インド料理のひ
とつです。ヨーグルトや香辛料に漬け込
んだ鶏肉をタンドールという壺型のかま
どで焼いたものです。
給食では、クリーム・カレー粉・ケ

チャップ・ウスターソースなどで味付け
しています。

毎月１９日は「食育の日」です。
毎日食べている「食」について
考えたり家族で話をしたりする
日にしましょう。

節分

節分とは、立春の前日の
ことを言い、昔は立春から
一年が始まるとされたた
め、”季節の分かれ目”を意
味しています。
昔の人々は、これから来る

春に病気や火事・地震など
の災いがないように、節分
の行事をして祈りました。
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