
537 27.2 19.2
小学校中学年

ししつ gエネルギー kcal たんぱくしつ g

月月 火 水水 木木 金金

530 22.8 17.8 586 23.0 19.6 572 26.3 24.3 538 24.8 17.2

565 27.9 17.5 616 24.0 25.1 620 25.5 26.9 530 22.2 17.9

ぶたにくのソテー

コロッケ

Ⓐ

コッペパン

トマト

スープ

リコピンやビタミンCが豊富で、体の調子を整

えたり、風邪を予防したり、お肌をきれいにす

る効果があります。

ほう ふ からだ ちょうし ととの

かぜ よ ぼう はだ

こう か

からだポカポカ

おなかいっぱい

みそしる

とりにくの
からあげ

～ネギしおソース～

ちりめん
あえ

Ⓒ
ごはん

柏原中学校の生徒が考えてくれました。寒い冬に

ぴったりの、体があたたまるメニューですね。

かしわらちゅうがっこう せい と かんが さむ ふゆ

からだ

とうふと

くずきりの

にもの

さばのからあげ
あまからあん

きゅうりと
わかめの
すのもの

Ⓒ

ごはん

冬が旬の魚です。EPA（エイコサペンタエン

酸）とDHA（ドコサヘキサエン酸）という良質

な脂を含み、血液をサラサラにしたり、頭の働

きをよくしてくれます。

ふゆ しゅん さかな イーピーエー

さん ディエイチエー さん りょうしつ

あぶら ふく けつえき あたま はたら

ハートの
オムレツ

フレンチサラダ

コッペパン

こめこの

ポーク

シチュー

Ⓐ

小学生
しょうがくせい

１こ 

中学生
ちゅうがくせい

２こ 

フ
レ
ン
チ

ド
レ
ッ
シ
ン
グ

今日はバレンタインにちなんで、ハート型の

オムレツが登場します。

きょう がた

とうじょう

た よかん

いよかん

コッペパン

こめこの

クリーム

スープ

Ⓐ

とうふ

ハンバーグ

受験生への応援の気持ちを込めて、いよかんが登場

します。頑張ってください　果汁と香りが豊かで、

甘く濃厚な味わいがあり、冬に旬をむかえます。

じゅけんせい おうえん きも こ とうじょう

がんば かじゅう かお ゆた

あま のうこう あじ ふゆ しゅん

フィレ・ド・
ペルシュ

Ⓐ

コッペパン

アルペンマカロニ
ベルナー

プラッテ

山が多く、牛や羊などの放牧が盛んで、周りの国の

文化が混ざっているため、多様な食文化が生まれた

そうです。

やま おお うし ひつじ ほうぼく さか まわ くに

ぶんか ま たよう しょくぶんか う

イタリアンサラダ

Ⓑ

㊥別盛り

ポーク
カレー

しょうがくせい  ほん 

小学生2本 
ちゅうがくせい  ぼん 

中学生3本 

チキンウインナー

イ
タ
リ
ア
ン

ド
レ
ッ
シ
ン
グ

給食センターでは小麦粉とバター、カレー粉を

朝一番に炒めて、手作りのカレールウを作って

います。よく炒めることでおいしさが増します。

きゅうしょく

あさいちばん いた

こ むぎ こ こ

て づく つく

いた ま

いわしの
かばやきふう

はくさいのにびたし

Ⓑ

ひじきの

たきこみ

ごはん

せつ ぶん こん だて

２月３日は節分ですね。季節の変わり目のこと

で、豆をまいたり、いわしを食べる風習がありま

す。給食ではいわしのかば焼き風が登場します。

せつぶん き せつ か め

まめ た ふうしゅう

きゅうしょく や ふう とうじょう

ぶたからの
レモンソース

キャベツサラダ

コッペパン

ジュリアン

スープ

Ⓓ

豚肉の角切りに下味をつけて、センター手作り

のレモンソースをかけています。レモンには疲

れをとる効果があります。

ぶたにく かく ぎ したあじ て づく

つか

こう か

給
きゅう

目
もく

食
しょく

標
ひょう

柏原中１年 F・Aさん バレンタ
イン献立

こんだて

節
せつ

分
ぶん

献
こん

立
だて

献
こんだて

立のテーマ

からだを温
あたた

める献
こんだて

立
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１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤１本

牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

ぶたにく 25 赤
たまねぎ 20 緑
にんにく 0.08 緑
こいくちしょうゆ 1.5
さけ 1.2
さとう 0.3 黄
でんぷん 0.3 黄
しお 0.1
こしょう 0.01
サラダあぶら 0.3 黄

ぶたにく 20 赤
はくさい 20 緑
チンゲンサイ 5 緑
にんじん 3 緑
けずりぶし  
こいくちしょうゆ 0.5
うすくちしょうゆ 1
さけ、みりん
さとう、サラダあぶら

ちりめんじゃこ 0.8 赤
キャベツ 25 緑
チンゲンサイ 5 緑
けずりぶし  
みりん、こいくちしょうゆ
うすくちしょうゆ、さけ

キャベツ 20 緑
ホールコーン 8 緑
にんじん 3 緑
うすくちしょうゆ 1.5
さとう 1 黄
す、サラダあぶら
こしょう、しお

コロッケ 1こ 黄
あぶら 6 黄

いわしのからあげ 1こ 赤
しょうが 0.1 緑
けずりぶし  
こいくちしょうゆ 1.7
みりん 1
さとう 0.8 黄
でんぷん、あぶら

とりにく 45 赤
にんにく 0.05 緑
さけ 2
しお 0.1
こしょう 0.01
でんぷん 10 黄
しろねぎ 3 緑
ごまあぶら、でんぷん
しお、あぶら

ぶたにく 40 赤
さけ 2
しお 0.1
こしょう 0.01
でんぷん 8 黄
うすくちしょうゆ 2
さとう 1.5 黄
レモンじる 0.7 緑
でんぷん、あぶら

ぶたにくのソテー

はくさいのにびたし

ちりめんあえ

キャベツサラダ

コロッケ

いわしのかばやきふう

とりにくのからあげ
～ネギしおソース～

ぶたからのレモンソース
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ハートのオムレツ
 小学生1こ 赤
 中学生2こ 赤
ケチャップ 4
ウスターソース 1
のうこうソース 1
さとう 0.5 黄
でんぷん 0.2 黄
サラダあぶら 0.6 黄

キャベツ 25 緑
にんじん 8 緑
たくじょうフレンチ 組1本
ドレッシング

いよかん 1/4こ 緑

さばのからあげ 40 赤
けずりぶし 0
こいくちしょうゆ 1.7
みりん 1
さとう 0.8 黄
でんぷん 0.2 黄
あぶら 4 黄

じゃがいも 10 黄
ペンネマカロニ 5 黄
たまねぎ 8 緑
とんこつ  
こめこのホワイトルウ 3 黄
しお 0.1
こしょう 0.02
ナツメグ 0.01
サラダあぶら  黄
セロリ  緑
ローリエ、ゆでしお  

わかめ 0.3 赤
きゅうり 20 緑
にんじん 3 緑
けずりぶし  
うすくちしょうゆ 2
す 1.5
さとう 1.2 黄
ゆでしお  

メルルーサのからあげ 1こ 赤
タルタルタイプソース 5 黄
でんぷん 0.2 黄
あぶら 4 黄

チキンウインナー  
 小学生2本 赤
 中学生3本 赤
ケチャップ 4
ウスターソース 1
のうこうソース 1
さとう 0.5 黄
でんぷん 0.2 黄

キャベツ 25 緑
きゅうり 5 緑
にんじん 3 緑
ゆでしお  
たくじょうイタリアン 組1本 黄
ドレッシング

とうふハンバーグ 1こ 赤
ケチャップ 4
ウスターソース 1
のうこうソース 1
さとう 0.5 黄
でんぷん 0.2 黄

ハートのオムレツ

フレンチサラダ

いよかん

さばのからあげあまからあん

アルペンマカロニ

きゅうりとわかめのすのもの

フィレ・ド・ペルシュチキンウインナー

イタリアンサラダ

とうふハンバーグ

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

ウインナー 15 赤
じゃがいも 15 黄
たまねぎ 15 緑
にんじん 15 緑
キャベツ 10 緑
トマトかん 5 緑
トマトピューレ 5 緑
にんにく 0.02 緑
とんこつ 3
ケチャップ 10
ウスターソース 4.5
のうこうソース 2.5
こめこ 2 黄
ワイン 0.5
しお 0.2
こしょう、サラダあぶら
さとう、こいくちしょうゆ
セロリ、ローリエ  

こめ 45 黄
もちごめ 25 黄
とりにく 25 赤
ひじき 1 赤
にんじん 10 緑
ぶなしめじ 3 緑
けずりぶし 3.2
こいくちしょうゆ 1
うすくちしょうゆ 4
さけ 1.2
みりん 1.2
しお 0.2
さとう 0.1 黄

ぶたにく 10 赤
わかめ 0.5 赤
だいこん 15 緑
たまねぎ 15 緑
ごぼう 5 緑
つきこんにゃく 5 緑
にんじん 5 緑
けずりぶし 3.2
しろみそ 7 赤
あかみそ 6 赤
さけ 0.5
サラダあぶら 0.3 黄
こいくちしょうゆ  

ぶたにく 15 赤
じゃがいも 25 黄
たまねぎ 20 緑
にんじん 10 緑
とんこつ 3
こいくちしょうゆ 0.5
うすくちしょうゆ 3
ワイン 0.7
しお 0.3
こしょう 0.03
サラダあぶら 0.3 黄
セロリ 0.2 緑
ローリエ  

トマトスープ

ひじきのたきこみごはん

からだポカポカ
おなかいっぱいみそしる

ジュリアンスープ

　

　

　

　

　

　

　

　

1こ 黄こめ 65 黄

1こ 黄 こめ 65 黄

ぶたにく 20 赤
じゃがいも 35 黄
たまねぎ 35 緑
にんじん 20 緑
とんこつ 2
ウスターソース 6
カレールウ 6 黄
ケチャップ 2
チーズ 2 赤
のうこうソース 2
ばいせんこむぎこ 2 黄
バター 2 黄
なまクリーム 1 黄
ワイン 1
カレーこ 0.4
しお 0.2
こしょう、サラダあぶら
こいくちしょうゆ、ローリエ

1こ 黄こめ 65 黄

1こ 黄

ぶたにく 20 赤
じゃがいも 40 黄
たまねぎ 30 緑
にんじん 15 緑
トマトピューレ 3 緑
とんこつ 2
こめこのハヤシルウ 9 黄
ケチャップ 6
ウスターソース 3
のうこうソース 3
ワイン 1
しお 0.2
こしょう 0.03
サラダあぶら 0.3 黄
こいくちしょうゆ  
セロリ 0.2 緑
ローリエ  

ぶたにく 20 赤
じゃがいも 35 黄
たまねぎ 35 緑
にんじん 15 緑
とんこつ 3
こめこのホワイトルウ 7 黄
ワイン 1
しお 0.02
こしょう 0.01
サラダあぶら 0.3 黄
ローリエ  

コッペパンごはん

コッペパン ごはん

ポークカレー

コッペパンごはん

コッペパン

こめこのポークシチュー

こめこのクリームスープ

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

今
きょう

日の献
こんだて

立を見
み

て、

「どんな味
あじ

かな？」と

想
そうぞう

像してみよう。

　かむことに集
しゅうちゅう

中し、

食
た

べ物
もの

を味
あじ

わってみよ

う。

食
た

べる前
まえ

に机
つくえ

の上
うえ

や

周
まわ

りを整
ととの

えて、気
き も

持ち

よく食
た

べましょう。

食
しょくざい

材や給
きゅうしょく

食に関
かか

わっ

ている人
ひと

に感
かんしゃ

謝するな

ど、食
しょくじ

事の時
じかん

間を豊
ゆた

か

にしましょう。

たのしく食
た

べよう

　QRコードを読
よ

み込
こ

むと、過
か こ

去の

献
こんだてひょう

立表などを見
み

る

ことができます。

　

　

　

　

カットとうふ 50 赤
とりにく 10 赤
くずきり 3 黄
たまねぎ 30 緑
にんじん 15 緑
あおねぎ 3 緑
けずりぶし 2.2
こいくちしょうゆ 2
うすくちしょうゆ 3
さとう 1.5 黄
みりん 1.2
さけ 0.5

ウインナー 15 赤
ぶたにく 10 赤
たまねぎ 40 緑
キャベツ 30 緑
にんじん 20 緑
とんこつ 2
こいくちしょうゆ 0.5
うすくちしょうゆ 2.5
ワイン 1
しお 0.05
こしょう 0.02
オリーブあぶら 0.3 黄
セロリ 0.2 緑
ローリエ  

1こ 黄

とうふとくずきりのにもの

ベルナープラッテ

コッペパン

きゅうしょく

① 献
こんだてひょう

立表を見
み

て、
想
そうぞう

像してみよう

調
ちょうりいん

理員さんが考
かんが

えた献
こんだて

立
あ つ あ あ③よくかんで味

あじ

わおう

② 身
み

の回
まわ

りをきれい
にしよう

④ありがとうを伝
つた

えよう

にしましょう。

 

… 

　ソーセージやハムなどのいろいろな肉
にく

と、キャ

ベツや豆
まめ

などの野
やさい

菜を煮
に こ

込み、大
おお

きい皿
さら

に盛
も

りつ

けて食
た

べる、ベルン地
ちほう

方のお祝
いわ

い料
りょうり

理です。

主
おも

に湖
みずうみ

でとれる白
しろみざかな

身魚にうすく衣
ころも

をつけて揚
あ

げ、レモンやタルタルソースをかけて食
た

べます。

レマン湖
こ

の名
めいぶつりょうり

物料理です。給
きゅうしょく

食ではメルルーサと

いう白
しろみざかな

身魚のフライに卵
たまご

を使
つか

っていないタルタル

ソースをかけています。

応
お う ぼ

募 が

あった献
こんだて

立

の 中
なか

か ら

柏
かしわら

原中
ちゅうがっこう

学校

の生
せい と

徒が考
かんが

えてくれた

献
こんだて

立を採
と

り

入
い

れました。

人
にんき

気のからあげにネギ塩
しお

ソースをかけたり、寒
さむ

い日
ひ

でも体
からだ

が温
あたた

まるように、冬
ふゆ

が旬
しゅん

の野
やさ い

菜をたく

さん入
い

れるよう工
くふう

夫してくれています。よく考
かんが

え

られていますね。

調
ちょうりいん

理員さんは、みんなにもっと美
お い

味しく楽
たの

しく

食
た

べてもらうために、毎
まいにちいろいろ

日色々な工
くふう

夫をしながら

調
ちょうり

理をしてくれています。そんな調
ちょうりいん

理員さんのア

イデアから生
う

まれた献
こんだて

立です。

山
や ま ご や

小屋で食
た

べられてきた料
りょうり

理で、マカロニに

チーズやじゃがいも、クリーム、たまねぎを混
ま

ぜ、

りんごのソースをそえて食
た

べます。

給
きゅうしょく

食では、りんごのソースは使
つか

わず、チーズやク

リームの代
か

わりに米
こめこ

粉のホワイトルウを使
つか

っています。

　スイスは、パンやじゃがいもが主
しゅしょく

食で、チーズ

やミルクを使
つか

った料
りょうり

理が多
おお

いです。

・ベルナープラッテ

・フィレ・ド・ペルシュ

・アルペンマカロニ

5日（木
もく

）

9日（月
げつ

）

16日（月
げつ

）

柏原中学校１年　F・A さん9日

ちょうりいん かんが こんだて

られていますね。
げつ

スイス

けんこく きねん ひ

令和8年2月分
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藤井寺市柏原市学校給食組合
教 育 委 員 会 事 務 局
藤井寺市柏原市学校給食会



月月 火火 水水 木木 金金

584 26.1 20.0 541 22.7 23.8 591 21.0 23.8 546 27.1 21.3 591 23.6 25.0

534 23.1 15.8 598 27.9 25.8 572 25.4 22.8 536 24.1 14.6

平均栄養量平均栄養量
へい きん えい よう りょう

赤赤 からだをつくる
（たんぱく質

しつ

･カルシウム･鉄
てつ

など）

肉
にく

・卵
たまご

・魚
さかな

・豆
まめ

・海
かい

そう

緑緑 からだの調
ちょうし

子をととのえる
（食
しょくもつ

物せんい・ビタミン類
るい

など）
やさい・くだもの・きのこ

黄黄 熱
ねつ

や力
ちから

のもとになる
（炭
たん

水
すい

化
か

物
ぶつ

･脂
し

質
しつ

･糖
とう

質
しつ

など）

こく類
るい

・いも・あぶら・さとう

献立表の数量は、中
学年の1人 当 た りの
分 量 で、 単 位 はgで
す。（低学年は15 ％
減、高学年は15％増、
中学生は30％増）

やむをえない事情に
より、献立を変更す
ることがあります。

栄養三色栄養三色
えい　　よう　　さん　　しょく

しょくもつ

コッペパン

ポテトサラダ
オニオン

スープ

ボロニア

ソーセージ

Ⓐ

マ
ヨ
ネ

ズ
タ
イ
プ

ド
レ
ッ
シ
ン
グ

原因となる食べ物を食べたり、触ったりすると、

体に様々な症状が表れます。食物アレルギーが

ない人も、知っておいてくださいね。

げんいん た もの た さわ

からだ さまざま しょうじょう あらわ しょくもつ

ひと し

あつあげの
からあげ

ぶたにくの
しょうがやき

Ⓒ
さわにわんごはん

あつ あ あ

調理員さんのアイデアからできたメニューです。

厚揚げに下味をつけて、からあげにしました。

ちょうりいん

あつ あ したあじ

みぞれなべ

わかさぎの
てんぷら

わふうあん

もやしの

あえもの

Ⓒ
ごはん

わかさぎは丸ごと食べることができ、カルシウ

ムが豊富な魚です。カルシウムは骨や歯を丈夫

にしてくれます。

まる た

ほうふ さかな ほね は じょうぶ

天皇誕生日
て ん の う た ん じ ょ う び

チキンボールの
ケチャップ

ソース

カラフル
ピラフ

きゅうりのサラダ

Ⓒ
あか

緑のピーマンをそのまま長く育てて赤くなった

ものです。甘味が強く、ビタミンが豊富です。

みどり なが そだ あか

あまみ つよ ほうふ

とりにくの
からあげ

はな や さい

コッペパン

ブロッコリーとカリフラワーの

ごまドレッシング
はるさめ

スープ

Ⓓ

ご
ま

ド
レ
ッ
シ
ン
グ

花が咲く前のつぼみを食べる野菜のことで、

ブロッコリーやカリフラワーなどがあります。

つぼみには、花を咲かせ、種を作るために必要

な栄養素がたくさん含まれています。

はな さ まえ た やさい

はな さ たね つく ひつよう

えいよう そ ふく

ポテトの
マヨドレやき

ポークチャップ

コッペパン

やさい

たっぷり

スープ

Ⓓ

アメリカの料理がもとになり、昭和のはじめご

ろに日本で生まれた料理です。ケチャップの味

付けが食べやすいと親しまれています。
つ た した

りょうり しょうわ

にほん う りょうり あじ

チキン
フランクフルト

キャベツのマヨドレサラダ

コッペパン

Ⓐ

ポーク

ビーンズ

マ
ヨ
ネ

ズ
タ
イ
プ

ド
レ
ッ
シ
ン
グ

アメリカで考えられた料理で、豚肉と豆、トマト

などを煮込んだ家庭料理です。日本でも親しまれ

ています。

かんが りょうり ぶたにく まめ

にこ かていりょうり にほん した

ハンバーグ

やきもろこしふう

コッペパン

Ⓐ
ポトフ

フランスで生まれた家庭料理で、肉や野菜を

じっくり煮込んで作ります。野菜のうま味がや

さしく広がる体が温まるメニューです。

う かてい りょうり にく やさい

に こ つく やさい み

ひろ からだ あたた

Ⓑ

やきぎょうざ

いとこんにゃくの
あえもの

マーボー

どんぶり

小学生
しょうがくせい

２こ 

中学生
ちゅうがくせい

３こ 

㊥別盛り

中国で昔、体を温める料理として作られたのが

始まりと言われています。日本には江戸時代に

伝わり、多くの人に好まれている料理です。

ちゅうごく むかし からだ あたた りょうり つく

はじ い にほん えど じだい

つた おお ひと この りょうり

魚
さかな

を食
た

べる時
とき

は、骨
ほね

に気
き

を付
つ

けて食
た

べましょう。

16

23

20

27

19

26

18

25

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤１本

牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

じゃがいも 30 黄
にんじん 5 緑
しお 0.15
こしょう 0.01
たくじょうマヨネーズタイプ 組1本 黄
ドレッシング

ぶたにく 25 赤
たまねぎ 20 緑
しょうが 0.4 緑
こいくちしょうゆ 3
さけ 1.2
みりん 1
さとう 0.5 黄
しお、こしょう
サラダあぶら、でんぷん

ボロニアソーセージ 1 まい 赤れいとうあつあげ 40 赤
しょうが 0.1 緑
こいくちしょうゆ 3
さとう 0.5 黄
でんぷん 8 黄
こめこ 4.5 黄
あぶら 4.5 黄

ポテトサラダ

ぶたにくのしょうがやき

ボロニアソーセージあつあげのからあげ

17

24

　

　

　

　

　

　

ホールコーン 30 緑
こいくちしょうゆ 2
みりん 2
サラダあぶら 0.3 黄
しお  

いとこんにゃく 15 緑
キャベツ 15 緑
にんじん 3 緑
うすくちしょうゆ 2.5
さとう 1.5 黄
す 1.5

ウインナー 15 赤
フライドポテト 30 黄
マヨネーズタイプドレッシング 3.5 黄
しお 0.06
こしょう 0.01

ぶたにく 30 赤
たまねぎ 10 緑
にんじん 5 緑
ケチャップ 6
ワイン 1.5
ウスターソース 1.3
のうこうソース 1.3
さとう 0.5 黄
しお 0.05
こしょう 0.01
サラダあぶら 0.3 黄

チキンフランクフルト 1本 赤
のうこうソース 2
ウスターソース 1.5
さとう 0.7 黄
でんぷん 0.25 黄

キャベツ 25 緑
にんじん 3 緑
ホールコーン 3 緑
たくじょうマヨネーズタイプ 組1本 黄
ドレッシング

チキンボール 45 赤
たまねぎ 3 緑
ケチャップ 4
ウスターソース 1
のうこうソース 1
さとう 0.5 黄
でんぷん 0.2 黄
あぶら 5 黄

とりにく 45 赤
りんごピューレ 2.5 緑
しょうが 0.1 緑
こいくちしょうゆ 3
さとう 0.5 黄
でんぷん 8 黄
こめこ 4.5 黄
あぶら 4.5 黄

ブロッコリー 20 緑
カリフラワー 10 緑
ゆでしお  
たくじょうごま 組1本 黄
ドレッシング

わかさぎフリッター 30 赤
けずりぶし  
こいくちしょうゆ 1.7
みりん 1
さとう 0.8 黄
でんぷん 0.2 黄
あぶら 3 黄

もやし 25 緑
にんじん 5 緑
けずりぶし  
うすくちしょうゆ 2
さとう 1.2 黄

きゅうり 20 緑
たまねぎ 5 緑
にんじん 5 緑
さとう 1 黄
す 1
オリーブあぶら 0.7 黄
ワイン、しお
こしょう、ゆでしお  

ポークチキンバーグ 1こ 赤
ケチャップ 4
ウスターソース 1
のうこうソース 1
さとう 0.5 黄
でんぷん 0.2 黄

ぎょうざ
　　小学生 2こ 赤
　　中学生 3こ 赤

やきもろこしふう

いとこんにゃくのあえもの

ポテトのマヨドレやき

ポークチャップ

チキンフランクフルト

キャベツのマヨドレサラダ

チキンボールのケチャップソース

とりにくのからあげ

ブロッコリーとカリフラワーの
ごまドレッシング

わかさぎのてんぷらわふうあん

もやしのあえもの

きゅうりのサラダ

ハンバーグ

やきぎょうざ

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

ぶたにく 15 赤
たまねぎ 35 緑
にんじん 15 緑
ソテードオニオン 10 緑
ホールコーン 5 緑
とんこつ 3
こいくちしょうゆ 0.5
うすくちしょうゆ 3
ワイン 0.7
しお 0.2
こしょう 0.03
サラダあぶら 0.3 黄
セロリ 0.2 緑
ローリエ  

ぶたにく 10 赤
だいこん 15 緑
にんじん 15 緑
ごぼう 10 緑
たけのこ 10 緑
けずりぶし 3
こいくちしょうゆ 0.5
うすくちしょうゆ 3
みりん 1.2
さけ 0.5
す 0.5
しお 0.3
サラダあぶら 0.3 黄

オニオンスープさわにわん
　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

１こ 黄こめ 65 黄

ぶたにく 20 赤
はるさめ 3 黄
はくさい 20 緑
チンゲンサイ 10 緑
にんじん 10 緑
たけのこ 5 緑
しょうが 0.03 緑
とんこつ 3
こいくちしょうゆ 0.5
うすくちしょうゆ 3
さけ 1
しお 0.3
こしょう 0.03
サラダあぶら 0.3 黄

ぶたにく 30 赤
カットとうふ 10 赤
くずきり 3 黄
だいこん 25 緑
はくさい 25 緑
にんじん 15 緑
しろねぎ 3 緑
けずりぶし 2.2
だしこんぶ 0.3
こいくちしょうゆ 2
うすくちしょうゆ 3
さけ 1.5
さとう 1.5 黄
みりん 1.2

こめ 50 黄
もちごめ 20 黄
ウインナー 10 赤
たまねぎ 20 緑
ホールコーン 5 緑
あかピーマン 3 緑
ピーマン 3 緑
にんにく 0.03 緑
とんこつ 3
うすくちしょうゆ 2
しお 0.6
ワイン 0.5
ターメリック 0.3
こしょう 0.03
オリーブあぶら 0.5 黄
セロリ 0.2 緑
ローリエ  

１こ 黄

こめ 65 黄

１こ 黄

こめ 65 黄 １こ 黄 １こ 黄

ぶたにく 15 赤
キャベツ 20 緑
たまねぎ 15 緑
にんじん 10 緑
とんこつ 3
こいくちしょうゆ 0.5
うすくちしょうゆ 3
ワイン 0.7
しお 0.2
こしょう 0.03
サラダあぶら 0.3 黄
セロリ 0.2 緑
ローリエ  

ぶたにく 15 赤
だいず 10 赤
じゃがいも 25 黄
たまねぎ 30 緑
にんじん 20 緑
トマトかん 5 緑
トマトピューレ 3 緑
にんにく 0.02 緑
とんこつ 2
ケチャップ 11
ウスターソース 4
のうこうソース 2.5
ワイン 0.7
しお 0.2
こしょう 0.03
サラダあぶら 0.3 黄
さとう、こいくちしょうゆ
セロリ、ローリエ  

ウインナー 15 赤
じゃがいも 35 黄
たまねぎ 30 緑
にんじん 20 緑
とんこつ 2
こいくちしょうゆ 0.5
うすくちしょうゆ 2.5
ワイン 0.5
しお 0.05
こしょう 0.02
セロリ 0.2 緑
ローリエ  

れいとうとうふ 80 赤
ぶたにく 20 赤
たけのこ 5 緑
あおねぎ 3 緑
ほししいたけ 0.5 緑
しょうが 0.13 緑
にんにく 0.02 緑
とんこつ 2
こいくちしょうゆ 4.5
でんぷん 3.5 黄
あかみそ 3 赤
さけ 1
さとう 1 黄
テンメンジャン 1
ごまあぶら 0.5 黄
しお、チリパウダー
こしょう、サラダあぶら

コッペパンごはん

はるさめスープみぞれなべ

カラフルピラフ コッペパン

ごはん

コッペパン

ごはん コッペパン コッペパン

やさいたっぷりスープ

ポークビーンズ

ポトフ

マーボーどんぶり

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤１本

牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤 スマイル献

こん

立
だて

☺ ☺

栄養素
区分

エネルギー たんぱくしつ ししつ ナトリウム
（食塩相当量） カルシウム マグネシウム てつ

ビ タ ミ ン
食物せんい

A B1 B2 C

小
学
校
中
学
年

２月の平均
kcal (g) mg mg mg ㎍RAE mg mg mg g

学校給食摂取基準 650 摂取エネルギー
の13～20％

摂取エネルギー
の20～30％ 2.0 350 50 3.0 200 0.4 0.4 25 4.5

中
学
生

２月の平均 730 30.8g
(16.8%)

24.9g
(30.6%) 2.5 383 99 4.0 246 0.81 0.64 29 5.9

学校給食摂取基準 830 摂取エネルギー
の13～20％

摂取エネルギー
の20～30％ 2.5 450 120 4.5 300 0.5 0.6 35 7.0

570
24.7g
(17.3%)

21.0g
(33.1%) 2.0 349 81 2.8 207 0.61 0.55 20 4.4

食
しょくもつ

物アレルギーについて知
し

ろう
　2月20日はアレルギーの原

げんいん

因となるIgEという物
ぶっしつ

質が発
はっけん

見されたことからアレルギーの

日
ひ

、17日～23日の1週
しゅうかん

間はアレルギー週
しゅうかん

間となっています。

食
しょくもつ

物アレルギーとは、特
とくてい

定の食
た

べ物
もの

を食
た

べたり、触
さわ

ったりすると、かゆくなったり、息
いき

が苦
くる

しくなったりするなどのアレルギー症
しょうじょう

状があらわれることです。食
しょくもつ

物アレルギーにつ

いてみんなが知
し

っておくことで、安
あんしん

心・安
あんぜん

全に給
きゅうしょく

食を食
た

べることができます。

食
しょくもつ

物アレルギーの実
じったいちょうさ

態調査による原
げんいんしょくもつ

因食物の

類
るいべつ

別グラフです。最
さいきん

近では、鶏
けいらん

卵、牛
ぎゅうにゅう

乳、小
こむ ぎ

麦に

加
くわ

えて、クルミなどの木
き

の実
み る い

類のアレルギーが

増
ぞうか

加しているそうです。

　この８つは発
はっしょうすう

症数が多
おお

いことや、重
おも

い症
しょうじょう

状が起
お

こりやすいため、「特
とくてい

定

原
げんざいりょう

材料」として加
かこうしょくひん

工食品への表
ひょうじ

示が

義
ぎ む づ

務付けられています。

　「子
こ

どもたちが、笑
えがお

顔で給
きゅうしょくじかん

食時間を過
す

ごしてくれますように」という想
おも

いを込
こ

めて、食
しょくもつ

物アレルギーの原
げんいん

因となる食
しょくざい

材

をなるべく使
つか

わないように考
かんが

えた献
こんだて

立を

毎
まいつきじっし

月実施しています。

（令
れい わ

和６年
ね ん ど

度「食
しょくもつ

物アレルギーに関
かんれん

連する食
しょくひんひょうじ

品表示に関
かん

する

調
ちょうさけんきゅうじぎょう

査研究事業報
ほうこくしょ

告書」：消
しょうひしゃちょう

費者庁）

アレルギーの原
げんいん

因となる食
た

べ物
もの

について

給
きゅうしょく

食センターでの取
と

り組
く

み

☺ スマイル献
こんだて

立☺
とくにアレルギーを
起
お

こしやすい食
た

べ物
もの ８品

ひんもく

目

ぎゅうにゅう

えび

こむぎ

かに

そば

くるみ

たまご

らっかせい

アレルギー週
しゅ う か ん

間調
ち ょ う り い ん こ う あ ん

理員考案メニュー アレルギー週
しゅ う か ん

間 アレルギー週
しゅ う か ん

間 アレルギー週
しゅ う か ん

間

22.7 23.8

たくじょうマヨネーズタイプ 組1本 黄
ドレッシング

鶏卵

27%

木の実類

25%
牛乳

13%
小麦

8%

落花生

7%

魚卵

6%

果実類

4%

甲殻類

4%

魚類

2%

大豆

1%

そば
だいずぎょるい

こうかくるい

くだものるい

ぎょらん

けいらん

き み るい

らっかせい

こむぎ
ぎゅうにゅう

1%


