
　八宝菜は中華料理で、
五目うま煮とも言います。
たくさんの材料を使って
いるのでこの名前がつい
という説もあります。

　白身魚のオーロラソー
スかけは、唐揚げにした
タラにトマトケチャップとマ
ヨネーズで作ったオーロ
ラソースをかけて食べま
す。

　にんじんを作っている農
家の方が来て、３年生に
にんじんができるまでお
話をしてくれます。

　シュガートーストは給食
室で一枚一枚マーガリン
と砂糖を塗って焼きます。
甘い香りが学校中に漂い
ます。

　給食の和風の汁物は鰹
節からだしをとっていま
す。だしをとることでみそ
の量も減らすことができ、
塩分の取り過ぎ防止にも
役立ちます。

　ヤンニョムチキンは、鶏
肉にでんぷんをつけて揚
げます。その後、トマトケ
チャップ等を混ぜたたれ
をかけます。

　ガトーショコラは、給食
室で手作りをします。甘
い香りが漂います。

　スパゲッティナポリタン
は、スパゲッティの本場
のイタリアではなく日本で
生まれた料理です。横浜
のホテルの料理長が考え
たと言われています。

　学校のマーボー豆腐
は、みそをベースにした
味付けです。少しピリッと
していて白いご飯によく
合います。

２月よていこんだてひょう　
　 　※牛乳は毎日つきます。「おもに体をつくるもとになる食品」です。

たんぱく質（ｇ）

脂質（g）

塩分（ｇ）

おもな材料名

調味料他

栄養価

おもにエネルギーの
もとになる食品

（きいろのなかま）

おもに体をつくる
もとになる食品

　（あかのなかま）

おもに体の調子を整える
もとになる食品

　（みどりのなかま）

エネルギー（ｋｃal）

　生揚げは、豆腐を厚め
に切り、油で揚げたもの
です。厚揚げともいいま
す。給食では、煮物やみ
そ汁などいろいろな料理
に入っています。

献立について

2 月

ごはん

日 曜 献立名

こめ

さらだあぶらそぼろどん（いりたまご）

そぼろどん（にくそぼろ）

たまねぎ・にんにく・しょうが・にんじん・えだまめ

オレンジ

じゃがいも・さとう・あぶら

ぶたにく・だいず

たまご

なまあげ・ぶたにく

3 火

ごはん

なまあげのカレーに

しお・しょうゆ・オイスターソース

しゅうまい

はっぽうさい

だいずとこざかな しお　　

しょうゆ・みりん・カレーこ

オレンジ

ぶたにく

ぶたにく

だいず・にぼし

たまねぎ・しょうがこむぎこ・パンこ・でんぷん

でんぷん・あぶら

でんぷん・あぶら たけのこ・たまねぎ・きゃべつ・きくらげ・にんにく・しょうが・にんじん・きぬさや
606kcal
25.3g
21.8g
1.6g

612kcal
28.5g
19.3g
1.5g

グリンピース・しょうがさとう・あぶら

こめ

しょうゆ

4 水

ごはん こめ

たら

とりにく・さつまあげ

りんご

しいたけ・ごぼう・れんこん・たけのこ・えだまめ・にんじん

でんぷん・さとう・あぶら・マヨネーズ トマトケチャップ・ソース

いりどり しょうゆ・みりん

しろみさかなのオーロラソースかけ

さといも・こんにゃく・さとう・あぶら

りんご

5 木

ごはん こめ

いか

ぶたにく

ツナ・だいず

しお・ソース

だいこんとぶたにくのやわらかに しょうゆ・みりん

いかフライ こむぎこ・パンこ・あぶら

さといも・こんにゃく・さとう・あぶら だいこん・えだまめ・にんじん

しょうゆ・す

ポークビーンズ

みかん

6 金

シュガートースト

ツナそぼろ しょうゆ・みりん

いよかん

にんじん

いよかん

さとう・ごま

しお・トマトケチャップ・ソース　　

ブロッコリーのあえもの

だっしふんにゅう

ぶたにく・ベーコン・だいず

さわらのさいきょうやき

ひじきのつくだに

9 月

ごはん

みそ

だまこじる しょうゆ・しお・みりん

しょうゆ・みりん

オレンジ

しお・しょうゆ・とうばんじゃん・す

だまこもち・こんにゃく・あぶら

さとう・ごま

とりにく・とうふ・あぶらあげ

ひじき しそ

にんじん・こまつな・だいこん・ごぼう・ねぎ

オレンジ

こめ

にんにく・しょうが

12 木

テーブルロール

こまつなのちゅうかあえ しょうゆ・す

10 火

ごはん

ワカメスープ しょうゆ・しお　　

ヤンニョムチキン

シャキシャキあえ しょうゆ・す

バナナ

スパゲッティナポリタン しお・ソース・トマトケチャップ　　

こむぎこ・さとう・マーガリン だっしふんにゅう

とりにく

ガトーショコラ

しょうゆ・しお　　

13 金

カレーピラフ

しお・しょうゆ

チキンナゲット

ＡＢＣスープ

ナムル しょうゆ・しお・す　　さとう・ごま・あぶら もやし・にんじん・こまつな

16 月

ごはん

しょうゆ・みそ・とうばんじゃん・みりん

あげぎょうざ

マーボーどうふ

あぶら・でんぷん・こむぎこ ぶたにく きゃべつ・ねぎ・にら・しょうが・にんにく

みかん

こめ

こむぎこ・さとう・マーガリン

じゃがいも・さとう・あぶら

さとう・あぶら・ごま

にんじん・ピーマン・トマト・たまねぎ・マッシュルーム

きゃべつ・とうもろこし・ブロッコリー・とうもろこし

さわら

さとう・ごま・あぶら

たまねぎ・とうもろこし・ねぎ・にんじんとうふ・ベーコン・わかめ

こまつな・にんじん・もやし・えのきたけ・しょうが

でんぷん・さとう・みずあめ・あぶら・ごま

スパゲッティ・さとう・あぶら ベーコン・だいず・チーズ にんじん・ピーマン・たまねぎ・マッシュルーム

バナナ

きゃべつ・もやし・ごぼう・にんじん・ブロッコリーあぶら・さとう・ごま

とうふ・ぶたにく・だいずでんぷん・さとう・あぶら・マヨネーズ ねぎ・しいたけ・たけのこ・たまねぎ・しょうが・にんにく・にら・にんじん

こめ・あぶら・さとう

マカロニ

あぶら・パンこ

ぶたにく・だいず・ベーコン

ベーコン

とりにく・ぶたにく にんにく

とうにゅう　さとう・こむぎこ・あぶら

にんじん・マッシュルーム・たまねぎ・グリンピース

647kcal
27.7g
19.8g
1.8g

605kcal
29.5g
16.8g
2.0g
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612kcal
26.0g
18.1g
1.4g

649kcal
24.2g
26.3g
2.3g

598kcal
26.9g
20.3g
2.6g

606kcal
22.3g
20.1g
2.4g

624kcal
23.6g
23.5g
2.7g

594kcal
23.3g
19.3g
2.1g

こめ

たまねぎ・とうもろこし・しめじ・きゃべつ・にんじん・こまつな



　☆　材料の都合により、献立を変更する場合がありますのでご了承ください。

　☆　原材料の産地についてのお問い合わせは、本校栄養教諭（２６１－３４４５）までお願いします。

　☆　本校の給食で使用しているベーコン、ウインナー、マヨネーズは、乳、卵を使用していないものを使っています。

　炊きこみごはんは、ア
ルファ化米というお米を
使って給食室の釜で炊き
ます。ごぼうのうまみが
出ておいしく炊き上がりま
す。

　鮭の味噌マヨ焼きは、
同量の味噌とマヨネーズ
を酒とみりんで溶いたた
れに漬け込んで焼きま
す。鮭だけではなく、白身
魚やと鶏肉にも合うたれ
です。

　焼いたハンバーグの上
から、大根おろしのソース
をかけます。さっぱりとし
た味付けで白いご飯によ
く合います。

　マカロニシチューのルウ
は給食室で手作りをしま
す。大きな釜で、焦がさな
いよう１５分ずっと混ぜて
いるのがとても大変で
す。

　鯖の味噌煮は、給食室
の大きな釜で煮込みま
す。味噌の色が変わって
とろみがでてきたら、おい
しく煮えたサインです。

　チキンチキンごぼうは、
鶏肉とごぼうを油であげ
て、たれとからめます。ご
ぼうもよくかんでしっかり
食べましょう。

おさつちっぷ しお　　

17 火

ごはん

しょうゆ・みりん

ぐだくさんじる だしパック

ハンバーグおろしソース

こめ

パンこ・でんぷん

じゃがいも

ぶたにく・とりにく

とうふ・あぶらあげ

たまねぎ・だいこん

さつまいも・あぶら

だいこん・しめじ・はくさい・ねぎ・にんじん・こまつな

ぽんかん

しお　　

18 水

きなこあげパン

しお　　

もやしのあえもの しょうゆ・す

マカロニシチュー

だっしふんにゅう・きなこ

とりにく・ベーコン・とうにゅう

ぽんかん

ピーマン・にんじん・こまつな・もやし

たまねぎ・しめじ・とうもろこし・にんじん・ブロッコリー

さとう・ごま・あぶら

マカロニ・じゃがいも・こむぎこ・あぶら

こむぎこ・さとう・あぶら

いよかん

19 木

ごはん

しょうゆ・みそ・みりん

にくじゃが しょうゆ

さばのみそに さとう さば

ぶたにくじゃがいも・しらたき・さとう・あぶら

しょうが

にんじん・さやいんげん・たまねぎ

いよかん

バナナ

622kcal
22.7g
20.1g
2.6g

20 金

なめし

しょうゆ・しょうゆ

とうふとわかめのみそしる みそ

チキンチキンごぼう

24 火

とりごぼうごはん

ソース

とんじる みそ

メンチカツ パンこ・あぶら・でんぷん

ぽんかん

たまねぎ

ごぼう・しいたけ・えだまめ・にんじん

だいこん・ごぼう・ねぎ・にんじん

こめ・あぶら・さとう とりにく・あぶらあげ

ぶたにく・とりにく

ぶたにく・とうふ・あぶらあげさといも・こんにゃく

ぽんかん

25 水

ごはん

みそ・みりん

なまあげとさといものみそに しょうゆ・みそ・とうばんじゃん・みりん

さけのみそマヨやき

なまあげ・ぶたにくさといも・こんにゃく・さとう・あぶら

りんご

たまねぎ・はくさい・しょうが・にんじん

ししゃものからあげ

ほうとう とりにく・あぶらあげ ごぼう・だいこん・しめじ・ねぎ・にんじん・こまつな・かぼちゃ

りんご

611kcal
29.3g
18.0g
1.9g

だっしふんにゅう

みそ

613kcal
27.7g
23.5g
2.9g

しょうゆ・しお・みりん

27 金

ごはん

いそのかあえ しょうゆ・みりん

バナナ

こめ

さとう

ひじき

ぶたにく しお　　

ひじきのカラフルあえ

こまつな・にんじん・きゃべつ

26 木

テーブルロール

のり

　ほうとうは山梨県の郷
土料理で、小麦粉で作っ
た平たい麺をかぼちゃな
どの野菜と一緒に煮込ん
だものです。寒い冬には
ぴったりの一品です。

　大森カレーは、小麦粉
と油でルウを作ります。
野菜の甘みが感じられる
昔ながらのカレーです。

しょうゆ・す

おおもりカレー

ヨーグルト ヨーグルト

じゃがいも・こむぎこ・あぶら

さとう・あぶら

にんじん・たまねぎ

えだまめ・とうもろこし・もやし・にんじん

619kcal
21.9g
18.2g
1.9g

609kcal
25.9g
21.9g
2.8g

こむぎこ・さとう・マーガリン

うどん

でんぷん・あぶら ししゃも

バナナ

660kcal
23.1g
23.3g
2.1g

641kcal
23.4g
26.2g
2.4g

663kcal
27.0g
22.6g
2.2g

こめ

マヨネーズ さけ

こめ ひろしまな・きょうな

とりにく ごぼう・しょうが

バナナ

でんぷん・さとう・あぶら

とうふ・あぶらあげ・わかめ だいこん・たまねぎ・こまつな

こめ

日 曜 献立名

おもな材料名

調味料他

栄養価

献立についておもにエネルギーの
もとになる食品

（きいろのなかま）

おもに体をつくる
もとになる食品

　（あかのなかま）

おもに体の調子を整える
もとになる食品

　（みどりのなかま）

エネルギー（ｋｃal）

たんぱく質（ｇ）

脂質（g）

塩分（ｇ）

＜みんなの大好きな給食レシピ＞
ソースカツ

○材料（２人分）

鶏むね肉 ４０ｇ×２個 ウスターソース １２ｇ

塩 少々 しょうゆ １１ｇ

こしょう 少々 砂糖 １１ｇ

小麦粉 １０ｇ みりん ８ｇ

パン粉 ８ｇ

水 ５ｇ

揚げ油

○作り方

１．鶏肉は塩こしょうし、水溶きをした

小麦粉をつけ、パン粉をつける。

２．フライパンにたっぷりの油を入れ、

１を揚げる。

３．ウスターソース、しょうゆ、砂糖、

みりんを混ぜる。

４．揚げたチキンカツに３をかける。

※ソースは好みで量を増やしてください。
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