
・カレイ ･醤油 ･白菜 ･田舎味噌 ･鶏肉 ･大根 ･油揚げ ･だし昆布 ・寿司飯 ･ほたて ･かつおぶし

・料理酒 ･かつおぶし ･しめじ ･味噌 ･食塩 ･人参 ･玉ねぎ ･かつおぶし ･大根 ･だし昆布

・食塩 ･だし昆布 ･ワカメ ･いりこだし ･小松菜 ･みりん ･キャベツ ･いりこだし ･枝豆 ･牛肉 ･筍 ･料理酒

・パプリカ ･でん粉 ･厚揚げ ･ごま油 ･胡椒 ･葉大根 ･味噌 ･ツナフレーク ･玉ねぎ ･菜の花

・玉ねぎ ･鶏がらスープ ･だし昆布 ･砂糖 ･ポークエキス ･こんにゃく ･コーン ･やきのり ･みりん

･トマトケチャップ ･ｽｲｰﾄﾁﾘｿｰｽ ･かつおぶし ･ごま ･醤油 ･人参 ･かつおぶし ･醤油

･トマトソース ･みりん ･ポン酢 ･かつおぶし ･ﾉﾝｴｯｸﾞﾏﾖﾈｰｽﾞ ･だし昆布 ･食塩

･青ねぎ ･だし昆布 ･砂糖 ･胡椒

春巻き ジョア（プレーン） ･米酢 ･しょうが

･キャベツ ･春雨 ･脱脂粉乳 ･醤油 ･料理酒

･玉ねぎ ･豚肉 ･砂糖 ･みりん ･食塩

･人参 ･植物油脂 ･クリーム 節分豆

･白菜 ･醤油 ･乳酸カルシウム ツナときゅうりのポテトサラダ ･煎り大豆

･にら ･砂糖 ･ビタミンD ･ツナフレーク ･砂糖

･さやいんげん ･椎茸 ･きゅうり ･胡椒 いわしの梅煮

･筍 ･食塩 ･じゃがいも ･ﾉﾝｴｯｸﾞﾏﾖﾈｰｽﾞ ･いわし ･梅肉

･ｵｲｽﾀｰｿｰｽ ･鶏がらだし ･人参 ･醤油 ･水あめ ･かつおぶし

･胡椒 ･ぶどう糖 ･コーン ･ポッカレモン ･でん粉 ･砂糖

･小麦粉 ･しょうが ･グリンピース ･食塩 ･醤油 ･梅酢

･米粉 ･大豆油 ･発酵調味料 ･昆布だし

･なたね油

主菜：小麦、大豆、鶏 汁：大豆 主菜：小麦、大豆、豚、鶏、ごま 汁：大豆 主菜：小麦、大豆、牛 汁：小麦、大豆

副菜：小麦、大豆、豚、鶏 ジョア：乳 副菜：小麦、大豆 副菜：小麦、大豆 豆：大豆

･鶏肉 ･みりん ･かぼちゃ ･かつおぶし ・麦ご飯 ･キャベツ ･砂糖 ･太刀魚 ･にんにく ･油揚げ ･いりこだし ･豚肉 ･みりん ･牛蒡 ･だし昆布 ･ローストポーク ･醤油 ･焼売

･料理酒 ･しょうが ･白ねぎ ･だし昆布 ･人参 ･りんご酢 ･食塩 ･ﾉﾝｴｯｸﾞﾏﾖﾈｰｽﾞ ･白菜 ･味噌 ･食塩 ･しょうが ･人参 ･かつおぶし ･キャベツ ･鶏がらスープ （豚肉、椎茸、玉ねぎ、砂糖、）

･食塩 ･でん粉 ･しめじ ･すいとん ･ハンバーグ ･コーン ･ﾉﾝｴｯｸﾞﾏﾖﾈｰｽﾞ ･オリーブ油 ･ポッカレモン ･小松菜 ･田舎味噌 ･料理酒 ･砂糖 ･玉ねぎ ･味噌 ･白菜 ･ごま油 (ｼｮｳｶﾞ、ごま油、海老、醤油、）

･大根 ･椎茸 ･ごぼう ･マカロニ （鶏肉､植物たん白､玉ねぎ､豚肉､） ･玉ねぎ ･醤油 ･料理酒 ･マスタード ･玉ねぎ ･でん粉 ･玉ねぎ ･厚揚げ ･いりこだし ･玉ねぎ ･大豆油 （でん粉、食塩、卵白、胡椒、）

･人参 ･ヤングコーン ･白菜 (ﾏｯｼｭﾎﾟﾃﾄ､ﾜｲﾝ､植物油脂､砂糖､） ･食塩 ･胡椒 ･醤油 ･砂糖 ･だし昆布 ･醤油 ･ズッキーニ ･筍 ･なたね油 （発酵調味料、小麦粉）

･蓮根 ･厚揚げ ･いりこだし （ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ､食塩､香辛料､鉄分､） ･小麦粉 ･きゅうりピクルス ･かつおぶし ･にんにく ･パプリカ ･人参 ･かつおぶし ･米酢

･里芋 ･砂糖 ･味噌 （炭酸ｶﾙｼｳﾑ､ｶﾗﾒﾙ色素､ｺｺｱ） ･玉ねぎ ･玉ねぎピクルス ･かつおぶし ･ナス ･もやし ･だし昆布 ･醤油

･醤油 ･和風だし ･田舎味噌 ･ズッキーニ ･大豆油 ･パセリ ･だし昆布 ･蓮根 ･食塩 ･砂糖 ･辛子

･かつおぶし ･パプリカ ･ﾃﾞﾐｸﾞﾗｽｿｰｽ ･大豆油 ･豚骨肉 ･香味食用油

･だし昆布 ･玉ねぎ ･しょうが ･なたね油 ･豚脂 ･胡椒 なめらかプリン

いなり寿司 ･人参 ･みりん きのこと大根とワカメの味噌汁 桜えびとおから煮和え ・加工油脂 ・砂糖

ｲｶと野菜のｶﾚｰｸﾘｰﾑｺﾛｯｹ ･寿司飯 ･醤油 ･ﾄﾏﾄｼﾞｭｰｽ ･食塩 ･大根 ･味噌 野菜と果物のジュース（紫） ･おから ・だし昆布 ･ラーメン ・水あめ ・でん粉

･ｲｶと野菜のｶﾚｰｸﾘｰﾑｺﾛｯｹ ･油揚げ ･醸造酢 ･ﾋﾞｰﾌｺﾝｿﾒ ･砂糖 ･人参 ･いりこだし 永源寺こんにゃくと牛蒡の金平 ･人参　･紫いも　紫キャベツ ・液糖 ・白ねぎ ・粉あめ ・ｶﾗﾒﾙｿｰｽ

（ｲｶ、小麦粉、ﾏｰｶﾞﾘﾝ、コーン、） ･砂糖 ･食塩 ･鶏卵 ･ゼラチン ･しめじ ･だし昆布 ･牛蒡 ･赤こんにゃく ･赤じそ　･赤ピーマン　･キャベツ ・砂糖 ・油揚げ ・グラニュー糖 ・酵母ｴｷｽ

(玉ねぎ、チーズ、人参、菜の花、） ･果糖ぶどう糖液糖 ･でん粉 ･水あめ ･食塩 ･ワカメ ･かつおぶし ･人参 ･食塩 ･なす　･アスパラガス　･セロリ ・水あめ ・醤油 ・ぶどう糖 ・増粘多糖類

（卵、牛乳、カレー粉、食塩、） ･ごま ･デキストリン ･加工でん粉 ･醤油 ･ごま油 ･白菜　･大根　･ケール　･レタス ・植物油脂 ・椎茸 ・鉄分 ・ﾄﾚﾊﾛｰｽ

(チキンコンソメ、胡椒、でん粉、） ･植物油脂 ･砂糖 ･いりごま ･クレソン　･ほうれん草　･パセリ ･人参 ・かつおぶし

（パン粉、大豆粉、酵母、） ･でん粉 ･みりん ･ビート　･かぼちゃ　･りんご ・発酵調味料 ・みりん

（パーム油、果糖ぶどう糖液糖、） ･醤油 ･植物油 ･ぶどう　･レモン　･ざくろ　･カシス ・蓮根 ・醸造酢

（ｺｰﾝｽﾀｰﾁ、植物油脂､ｻﾗﾀﾞ油） ･ブルーベリー　･クランベリー ・食塩 ･さくらえび

･大豆油 ･なたね油 ･香料 ･重曹 ･料理酒

主菜：小麦、大豆、鶏 寿司：小麦、大豆、ごま 主菜：乳、卵、小麦、大豆、牛、豚、鶏、 副菜：小麦、大豆、りんご 主菜：小麦、大豆 汁：大豆 主菜：小麦、大豆、豚 汁：大豆 主菜：小麦、大豆、豚、鶏、ごま 副菜：えび、卵、小麦、大豆、豚、ごま

副菜：乳、卵、小麦、大豆、ｲｶ、豚、鶏 汁：小麦、大豆 　　　　ｾﾞﾗﾁﾝ 汁：大豆 副菜：小麦、大豆、ごま ｼﾞｭｰｽ：りんご 副菜：えび、小麦、大豆 （麺：小麦） ﾌﾟﾘﾝ：大豆

高　　　　学　　　　年

エネルギー　551kcal   　　たんぱく質　22.7ｇ　　　脂質　22.9g エネルギー　898kcal   　　たんぱく質　36.8ｇ　　　脂質　28.2ｇ エネルギー　820kcal   　　たんぱく質　22.4ｇ　　　脂質　34.9ｇ エネルギー　868kcal   　　たんぱく質　32.8ｇ　　　脂質　25.1ｇ エネルギー　797kcal   　　たんぱく質　31.7ｇ　　　脂質　35.2ｇ
高　　　　学　　　　年 高　　　　学　　　　年 高　　　　学　　　　年 高　　　　学　　　　年

エネルギー　479kcal   　　たんぱく質　19.7ｇ　　　脂質　19.9ｇ エネルギー　781kcal   　　たんぱく質　32.0ｇ　　　脂質　24.5ｇ エネルギー　713kcal   　　たんぱく質　19.4ｇ　　　脂質　30.4ｇ エネルギー　755kcal   　　たんぱく質　28.5ｇ　　　脂質　21.9ｇ エネルギー　693kcal   　　たんぱく質　27.5ｇ　　　脂質　30.6ｇ
中　　　　学　　　　年 中　　　　学　　　　年 中　　　　学　　　　年 中　　　　学　　　　年

豚のしょうが炒め 牛蒡と厚揚げの味噌汁

低　　　　学　　　　年 低　　　　学　　　　年 低　　　　学　　　　年 低　　　　学　　　　年

鶏と厚揚げ豆腐の野菜あんかけ 太刀魚のﾑﾆｴﾙ　ﾀﾙﾀﾙｿｰｽ風 白菜とお揚げの合わせ味噌汁ほうとう風　味噌汁 ロコモコ丼 コールスローサラダ

エネルギー　606kcal   　　たんぱく質　16.5ｇ　　　脂質　25.8ｇ エネルギー　641kcal   　　たんぱく質　24.2ｇ　　　脂質　18.6ｇ
中　　　　学　　　　年

エネルギー　843kcal   　　たんぱく質　39.1ｇ　　　脂質　27.2ｇ

　６日　月曜日 　７日　火曜日 　８日　水曜日 ９日　木曜日

エネルギー　733kcal   　　たんぱく質　34.0ｇ　　　脂質　23.6ｇ

手巻き寿司 菜の花と筍と帆立の吸い物

低　　　　学　　　　年

エネルギー　623kcal   　　たんぱく質　28.9ｇ　　　脂質　20.1ｇ
中　　　　学　　　　年

エネルギー　498kcal   　　たんぱく質　21.5ｇ　　　脂質　8.5ｇ
中　　　　学　　　　年

エネルギー　586kcal   　　たんぱく質　25.3ｇ　　　脂質　10.0ｇ
高　　　　学　　　　年

　１日　水曜日

カレイのチリソースがけ 白菜と厚揚げの田舎味噌汁

低　　　　学　　　　年

エネルギー　674kcal   　　たんぱく質　29.1ｇ　　　脂質　11.5ｇ

２日　木曜日 　３日　金曜日

　１０日　金曜日

白湯チャーシュー麺 焼売　辛子酢醤油

低　　　　学　　　　年

エネルギー　859kcal   　　たんぱく質　23.4ｇ　　　脂質　26.0ｇ

高　　　　学　　　　年

エネルギー　664kcal   　　たんぱく質　27.2ｇ　　　脂質　20.8ｇエネルギー　407kcal   　　たんぱく質　16.8ｇ　　　脂質　16.9ｇ

鶏の塩焼き　おろしポン酢 具沢山味噌汁

低　　　　学　　　　年

エネルギー　590kcal   　　たんぱく質　22.4ｇ　　　脂質　20.3ｇ
中　　　　学　　　　年

エネルギー　694kcal   　　たんぱく質　26.4ｇ　　　脂質　23.9ｇ
高　　　　学　　　　年

エネルギー　798kcal   　　たんぱく質　30.3ｇ　　　脂質　27.4ｇ

（主菜）・ぶたのしょうがいため
（副菜）・さくらえびとおからにあえ
（汁物）・ごぼうとあつあげのみそしる
（主食）・むぎごはん

・ぎゅうにゅう

（主菜）･たちうおのﾑﾆｴﾙ ﾀﾙﾀﾙｿｰｽふう
（副菜）・えいげんじこんにゃくと

ごぼうのきんぴら
（汁物）・はくさいとおあげのあわせみそしる
（主食）・ごはん

・やさいとくだもののジュース（むらさき）

（主菜・主食）・ロコモコどんぶり
（むぎごはん）

（副菜）・コールスローサラダ
（汁物）・きのことだいこんとワカメのみそしる

・ぎゅうにゅう

（主菜）・とりとあつあげとうふのやさいあんかけ
（副菜）・イカとやさいのカレークリームコロッケ
（汁物）・ほうとうふう みそしる
（主食）・いなりずし

・ぎゅうにゅう

（主菜) ・カレイのチリソースがけ
（副菜）・はるまき
（汁物）・はくさいとあつあげのいなかみそしる
（主食）・むぎごはん

・ジョア（プレーン）

（主菜・主食）・ぱいたんチャーシューめん
（副菜）・しゅうまい からしすじょうゆ

・なめらかプリン
・ぎゅうにゅう

（主菜・主食）・てまきずし （すしめし）
（副菜）・いわしのうめに
（汁物）・なのはなとたけのこと

ほたてのすいもの
・せつぶんまめ
・ぎゅうにゅう

（主菜）・とりのしおやき おろしぽんず
（副菜）・ツナときゅうりのポテトサラダ
（汁物）・ぐだくさんみそしる
（主食）・ごはん

・ぎゅうにゅう2月3日は、「節分（せつぶん）」です。

節分は、もともとは季節（きせつ）ごとの区切（くぎ）りをわけるという意味（い

み）でした。

ことしは2月4日が「立春（りっしゅん）」のため、その前日（ぜんじつ）が節分に

なります。

春をむかえ、あたらしい一年（いちねん）のはじまりの前（まえ）に厄除（やく

よ）けするための行事（ぎょうじ）が節分です。

厄除けのために、豆（まめ）まきをしたり、じぶんの年の数（かず）だけ福豆を

たべたり、鬼（おに）がきらいな鰯（いわし）と柊（ひいらぎ）の枝（えだ）をか

ざったり、ながい巻（ま）き寿司（ずし）をだまってたべたり、地域（ちいき）や家

庭（かてい）ごとにいろいろなやりかたがあります。

給食（きゅうしょく）では、みなさんの健康（けんこう）を願（ねが）って、

いろんな具がたのしい「てまきずし」、ほねまでやわらかい「いわしのうめに」、

おいしい「ふくまめ」、はるらしい「なのはな、たけのこ、ほたてのおすいもの」

をつくります。



ナムルサラダ

・麦ご飯 ･ツナフレーク ･醤油 ･えび ･パーム油 ･水餃子 ･ほたて ･いか　･人参 ･洋梨缶 ･砂糖 ・麦ご飯 ･大根 ･人参

･食塩 ･砂糖 ･料理酒 ･みりん （キャベツ、白葱、小麦粉、砂糖、） ･じゃがいも ･粉末おから ･パイン缶 ･ぶどう糖 ･小松菜 ･食塩

･肉団子（鶏肉、玉ねぎ、パン粉、） ･人参 ･いりごま ･重曹 ･ﾁﾘﾊﾟｳﾀﾞｰ （ラード、豚肉、でん粉、食塩、） ･砂糖 ･食塩 ･ぶどう缶 ･ｸｴﾝ酸 ･牛肉 ･胡椒 ･ごま油 ･胡椒

（豚肉、水あめ、でん粉、大豆油、） ･大根 ･ポン酢 ･食塩 ･鶏がらスープ (海老、ごま油、生姜、） ･玉ねぎ ･香味食用油 ･黄桃缶 ･さくらんぼ缶 ･料理酒 ･コチジャン ･砂糖 ･ポークエキス

（植物たん白、ﾁｷﾝｵｲﾙ、食塩、） ･ブロッコリー ･ごま油 ･でん粉 ･醤油 (醤油、香辛料、発酵調味料） ･大豆油 ･白ワイン ･みかんゼリー ･食塩 ･ポッカレモン ･ごま ･醤油

（ﾄﾞﾛﾏｲﾄ、香辛料、ｶﾙｼｳﾑ、鉄分） ･玉ねぎ ･胡椒 ･玉ねぎ ･醤油 ･豆乳 ･酵母ｴｷｽ （みかん果汁、ｹﾞﾙ化剤、） ･玉ねぎ ･砂糖 ･大豆もやし ･りんご酢

･じゃがいも ･セロリ ･里芋 ･トマトケチャップ ･にら ･食塩 ･大豆粉 ･デキストリン （液糖、果糖、砂糖、鉄分、） ･人参 ･しょうが ･ぜんまい ･米酢

･玉ねぎ ･オリーブ油 ･オリーブ油 ･チリソース ･大豆フレーク ･かつおぶし ･植物油脂 ･香辛料 （ｸﾞﾗﾆｭｰ糖、酸味料、香料） ･アスパラガス ･いりごま

･人参 ･にんにく ･チェリートマト ･砂糖 ･鶏がらスープ ･だし昆布 ･しめじ ･料理酒 ･梨ゼリー ･大豆油 ･ごま油

･野菜ブイヨン ･しょうが ･にんにく ･椎茸 ･野菜ブイヨン ･椎茸 ･野菜ブイヨン （なし果汁、液糖、砂糖、） ･なたね油 ･白味噌

･ズッキーニ ･ウスターソース じゃことビーフンのサラダ ･ズッキーニ ･醤油 （ドロマイト、増粘多糖類、） ･にんにく ･白ねぎ

･パプリカ ･トマトケチャップ みかん入り杏仁豆腐 ･ビーフン ･キャベツ ･パプリカ (乳酸カルシウム） ･パーム油 ･キャベツ

･なす ･ガラムマサラ ･杏仁豆腐 ･みかん缶 ･鶏がらスープ ･人参 ･なす 鶏のフリット　トマトソース ･みりん ･青ねぎ ･豆腐 ･醤油

･醤油 ･はちみつ ･大豆油 ･大根 ･鶏がらスープ ･鶏天ぷら ･豆板醤 ･しめじ ･食塩

･ﾋﾞｰﾌｺﾝｿﾒ ･ローリエ ･なたね油 ･アスパラガス ミルクコッペパン （鶏肉、醤油、香辛料、でん粉､） ･鶏がらスープ ･ワカメ ･でん粉

･鶏がらスープ ･カレーフレーク ･醤油 ･食塩 ･小麦粉 ･ショートニング (酒、砂糖、食塩、小麦粉、ｺｰﾝ粉､) ･醤油 ･筍 ･鶏がらスープ

･トマトピューレ ･砂糖 ･ちりめんじゃこ 15日　　ジョア（プレーン）　→ ･イースト ･加糖練乳 （大豆油、アミノ酸、膨張剤） ･だし昆布

･大豆油 ･ごま油 ･脱脂粉乳 ･乳酸ｶﾙｼｳﾑ ･砂糖 ･脱脂粉乳 ･野菜ブイヨン ･たまねぎ ･かつおぶし

･コチジャン ･砂糖 ･ビタミンＤ ･食塩 ･ｲｰｽﾄﾌｰﾄﾞ ･醤油 ･パセリ

･筍 ･クリーム ･砂糖 ･でん粉

･トマトソース ･香辛料

主菜：小麦、大豆、牛、豚、鶏、 副菜：小麦、大豆、ごま 主菜：えび、小麦、大豆、鶏 汁：えび、小麦、大豆、豚、鶏、 主菜：小麦、大豆、いか、鶏、ｾﾞﾗﾁﾝ ﾌﾙｰﾂ：もも ｼﾞｮｱ：乳 主菜：小麦、大豆、牛、鶏、ごま 副菜：小麦、大豆、豚、りんご、ごま

　　　ゼラチン 杏仁：乳 副菜：小麦、大豆、鶏、ごま 　　ごま、ゼラチン パン：乳、小麦 副菜：小麦、大豆、鶏、ゼラチン 汁：小麦、大豆、鶏

･さんま ･小麦粉 ･豚肉 ･白ねぎ ･豚肉 ･里芋 ･麩 ・麦ご飯 ･きはだまぐろ ･醤油 ･秋鮭 ･にんにく ･なめこ ･スパゲッティ ･ツナフレーク ･食塩

･香辛料 ･じゃがいも ･こんにゃく ･たまねぎ ･食塩 ･みりん ･わかめ ･卵 ･発酵調味料 ･食塩 ･かつおぶし ･食塩 ･パーム油 ･玉ねぎ ･ﾉﾝｴｯｸﾞﾅﾖﾈｰｽﾞ ･砂糖

･砂糖 ･人参 ･田舎味噌 ･大根 ･料理酒 ･だし昆布 ･豆腐 ･植物油脂 ･砂糖 ･大根 ･だし昆布 ･料理酒 ･塩麹 ･白ねぎ ･玉ねぎ ･トマト ･ブロッコリー ･ポッカレモン

･料理酒 ･コーン ･だし昆布 ･人参 ･人参 ･かつおぶし ･だし昆布 ･食塩 ･ﾁｷﾝｴｷｽﾊﾟｳﾀﾞｰ ･人参 ･柚子 ･醤油 ･みりん ･だし昆布 ･人参 ･発酵調味料 ･じゃがいも ･醤油

･醤油 ･グリンピース ･かつおぶし ･酒粕 ･大根 ･砂糖 ･かつおぶし ･乳たん白 ･香辛料 ･白ねぎ ・さつまいも ･レモン果汁 ･かつおぶし ･セロリ ･植物油脂 ･人参

･にんにく ･食塩 ･味噌 ･蓮根 ･でん粉 ･いりこだし ･加工でん粉 ･増粘多糖類 ･砂糖 ･醸造酢 ･いりこだし ･にんにく ･チキンエキス

･カレー粉 ･野菜ブイヨン ･いりこだし ･醤油 ･和風だし ･味噌 ･鶏肉 ･白ねぎ ･液糖 ･洋梨缶 ･八丁味噌 ･牛肉 ･ソフリット

･パセリ ･白ねぎ ･食塩 ･青ねぎ ･水あめ ･味噌 ･豚肉 ･小麦粉

･オリーブ油 ･油揚げ ･和風だし ･ﾛｰｽﾄｵﾆｵﾝ ･砂糖

大豆そぼろとひじきの煮物 ･料理酒 ･醤油 ･ﾄﾏﾄﾍﾟｰｽﾄ ･食塩

･ひじき ･本だし ｲﾝｹﾞﾝとｶﾘﾌﾗﾜｰのごまﾏﾖ和え いよかんゼリー ･筍　・しょうが ･みりん ･ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰﾚ ･香辛料 コーンスープ

･大豆 ･みりん ･さやいんげん ･コーン ･いよかん果汁 ･液糖 ･玉ねぎ ･砂糖 野菜と果物のジュース（橙） ･ﾃﾞﾐｸﾞﾗｽｿｰｽ ･大豆油 ･コーン ・植物油脂

･人参 ･重曹 ･ごま ･食塩 ･砂糖 ･食物繊維 ･かつおぶし ･だし昆布 ･人参　　･ﾋﾟｰﾏﾝ　　･ほうれん草 ･ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ ･オリーブ油 ･砂糖 ・食塩

･油揚げ ･大豆そぼろ ･醤油 ･ポッカレモン ･ﾃﾞｷｽﾄﾘﾝ ･寒天 ･でん粉 ･やきのり ･ｱｽﾊﾟﾗｶﾞｽ　　･小松菜　　･ｸﾚｿﾝ ･ビーフコンソメ ･豆乳 ･酵母エキス

･砂糖 ･枝豆 ･味噌 ･和風だし ･鉄分 ･増粘多糖類 切干大根煮 ･かぼちゃ　　･紫ｷｬﾍﾞﾂ　　･ﾋﾞｰﾄ ･豆乳 ･かつおぶし ･醤油 ・粉末おから ･デキストリン

･醤油 ･食塩 ･日本酒 ･かつおぶし ･切干大根 ･砂糖 ･ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ　　･ﾒｷｬﾍﾞﾂ　　･赤じそ ･にがり ･だし昆布 ・大豆粉 ･香辛料

･植物油 ･砂糖 ･だし昆布 ･人参 ･醤油 ･ｾﾛﾘ　　･ﾚﾀｽ　　･白菜　　･ｹｰﾙ ･大豆そぼろ ･味噌 ・玉ねぎ ･野菜ブイヨン

･カリフラワー ･ﾉﾝｴｯｸﾞﾏﾖﾈｰｽﾞ ･油揚げ ･植物油 ･ﾊﾟｾﾘ　　・なす　　･玉ねぎ ･椎茸 ･みりん ･鶏がらスープ

･人参 ･本だし ･大根　　･ｷｬﾍﾞﾂ　　・りんご ･醤油 ･でん粉

･みりん ･ｵﾚﾝｼﾞ　　･ﾚﾓﾝ　　･香料 ･砂糖

･食塩

主菜：小麦、大豆、鶏、ゼラチン 汁：大豆、豚 主菜：小麦、大豆、豚肉 汁：小麦、大豆 主菜：乳、卵、小麦、大豆、豚、鶏 汁：小麦、大豆 主菜：小麦、大豆、鮭 汁：大豆 主菜：小麦、大豆、牛、豚、鶏、ｾﾞﾗﾁﾝ 副菜：小麦、大豆

副菜：小麦、大豆 副菜：小麦、大豆、ごま ｾﾞﾘｰ：大豆 副菜：小麦、大豆 ｼﾞｭｰｽ：りんご、ｵﾚﾝｼﾞ 副菜：小麦、大豆 （麺：小麦） ｽｰﾌﾟ：鶏、大豆、ｾﾞﾗﾁﾝ

手作り豆腐　そぼろ味噌あんかけ

高　　　　学　　　　年

さんまのカレー風味焼き 豚汁

エネルギー　691kcal   　　たんぱく質　31.3ｇ　　　脂質　11.9ｇ エネルギー　788kcal   　　たんぱく質　29.0ｇ　　　脂質　25.3ｇ

エネルギー　641kcal   　　たんぱく質　27.3ｇ　　　脂質　12.6g エネルギー　601kcal   　　たんぱく質　27.2ｇ　　　脂質　10.4ｇ
高　　　　学　　　　年

エネルギー　686kcal   　　たんぱく質　25.2ｇ　　　脂質　22.0ｇ

低　　　　学　　　　年

えびのチリソース 水餃子とにらのスープ

高　　　　学　　　　年

中　　　　学　　　　年

帆立とじゃが芋ときのこのﾁｬｳﾀﾞｰ ゼリー入りフルーツカクテル 焼肉丼

　１３日　月曜日 　１４日　火曜日 １５日　水曜日 　１６日　木曜日

ミートボールカレーライス 大根とツナのごまポン酢和え

　１７日　金曜日

エネルギー　545kcal   　　たんぱく質　23.2ｇ　　　脂質　10.7ｇ エネルギー　510kcal   　　たんぱく質　23.1ｇ　　　脂質　8.8ｇ エネルギー　583kcal   　　たんぱく質　21.4ｇ　　　脂質　18.7ｇ
中　　　　学　　　　年

低　　　　学　　　　年

エネルギー　786kcal   　　たんぱく質　31.0ｇ　　　脂質　28.1ｇエネルギー　779kcal   　　たんぱく質　33.4ｇ　　　脂質　21.5ｇ

２２日　水曜日 　２３日　木曜日

低　　　　学　　　　年

エネルギー　683kcal   　　たんぱく質　27.0ｇ　　　脂質　24.5ｇ
高　　　　学　　　　年 高　　　　学　　　　年 高　　　　学　　　　年高　　　　学　　　　年

低　　　　学　　　　年 低　　　　学　　　　年

エネルギー　656kcal   　　たんぱく質　26.4ｇ　　　脂質　25.0ｇ

鶏そぼろの親子丼 　　　ねぎま汁

低　　　　学　　　　年

エネルギー　599kcal   　　たんぱく質　22.4ｇ　　　脂質　14.1ｇ

エネルギー　704kcal   　　たんぱく質　26.4ｇ　　　脂質　16.6ｇ
中　　　　学　　　　年

　２０日　月曜日

中　　　　学　　　　年 中　　　　学　　　　年

高　　　　学　　　　年

エネルギー　772kcal   　　たんぱく質　31.1ｇ　　　脂質　29.4ｇ エネルギー　599kcal   　　たんぱく質　23.9ｇ　　　脂質　13.9ｇ

エネルギー　887kcal   　　たんぱく質　35.7ｇ　　　脂質　33.8ｇ エネルギー　810kcal   　　たんぱく質　30.4ｇ　　　脂質  19.1ｇ エネルギー　689kcal   　　たんぱく質　27.5ｇ　　　脂質　16.0ｇ

　２４日　金曜日

ミートソーススパゲｯティ ブロッコリーとポテトのツナサラダ

低　　　　学　　　　年

エネルギー　581kcal   　　たんぱく質　22.9ｇ　　　脂質　20.8ｇ
中　　　　学　　　　年

　２１日　火曜日

低　　　　学　　　　年

中　　　　学　　　　年

エネルギー　738kcal   　　たんぱく質　31.4ｇ　　　脂質　14.5ｇ

麩・ワカメ・豆腐・ねぎの味噌汁豚肉と野菜のみぞれ煮

低　　　　学　　　　年

エネルギー　555kcal   　　たんぱく質　15.8ｇ　　　脂質　13.0ｇ
中　　　　学　　　　年

エネルギー　653kcal   　　たんぱく質　18.6ｇ　　　脂質　15.3ｇ
高　　　　学　　　　年

エネルギー　575kcal   　　たんぱく質　24.7ｇ　　　脂質　15.9ｇ

エネルギー　751kcal   　　たんぱく質　21.3ｇ　　　脂質　17.6ｇ

なめこと白ねぎの赤だし鮭の塩麹焼き

エネルギー　509kcal   　　たんぱく質　20.3ｇ　　　脂質　11.8ｇ
中　　　　学　　　　年

エネルギー　677kcal   　　たんぱく質　29.1ｇ　　　脂質　18.7ｇ

ワカメと豆腐のとろみスープ

（主菜・主食）・ミートソーススパゲッティ
（副菜）・ブロッコリーとポテトのツナサラダ
（汁物）・コーンスープ

・りんご
・ぎゅうにゅう

（主菜）・えびのチリソース
（副菜）・じゃことビーフンのサラダ
（汁物）・すいぎょうざとにらのスープ
（主食）・ごはん

・ぎゅうにゅう

（主菜）・ホタテとじゃがいもと
きのこのチャウダー

（副菜）・とりのフリット トマトソース
（副菜）・ぜりーいりフルーツカクテル
（主食）・ミルクコッペパン

・ジョア（プレーン）

（主菜・主食）・やきにくどんぶり
（むぎごはん）

（副菜）・ナムルサラダ
（汁物）・ワカメととうふのとろみスープ

・ぎゅうにゅう

（主菜）・さけのしおこうじやき
（副菜）・てづくりどうふ そぼろみそあんかけ
（汁物）・なめことしろねぎのあかだし
（主食）・ごはん

・ぎゅうにゅう

（主菜・主食）・とりそぼろのおやこどんぶり
（むぎごはん）

（副菜）・きりぼしだいこんに
（汁物）・ねぎまじる

・やさいとくだものの
ジュース（だいだい）

（主菜）・ぶたにくとやさいのみぞれに
（副菜）・インゲンとカリフラワーのごまマヨあえ
（汁物）・ふ・ワカメ・とうふ・ねぎのみそしる
（主食）・ごはん

・いよかんゼリー
・ぎゅうにゅう

（主菜）・さんまのカレーふうみやき
（副菜）・だいずそぼろとひじきのにもの
（汁物）・とんじる
（主食）・むぎごはん

・ぎゅうにゅう

（主菜・主食）・ミートボールカレーライス
（むぎごはん）

（副菜）・だいこんとツナのごまポンずあえ
（副菜）・みかんいりあんにんどうふ

・ぎゅうにゅう



･牛肉 ･にんにく ･葉大根 ･田舎味噌 ･鶏唐揚げ ･豆腐 ･人参

･料理酒 ･パーム油 ･玉ねぎ ･えのき （鶏肉、植物性たん白、醤油、） ･砂糖 ･なたね油

･食塩 ･みりん ･白菜 ･まいたけ (食塩、砂糖、米粉、ぶどう糖） ･ねりごま ･椎茸

･玉ねぎ ･ごま油 ･だし昆布 ･味噌 （でん粉、小麦粉、卵、しょうが、） ･こんにゃく ･食塩

･人参 ･鶏がらスープ ･かつおぶし （パン粉、植物油脂、粉末卵白、） ･コーン ･醤油

･筍 ･大豆油 ･いりこだし （香辛料、ﾊﾟｰﾑ油,ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ) ･春菊 ･みりん

･蓮根 ･なたね油 ･ズッキーニ ･食塩 ･赤こんにゃく ･料理酒

･小松菜 ･胡椒 ･パプリカ ･なたね油 ･かつおぶし ･だし昆布

･ｵｲｽﾀｰｿｰｽ ･醤油 ･なす ･鶏がらスープ ･和風だし

･砂糖 ･でん粉 ･キャベツ ･ウスターソース

･しょうが ･玉ねぎ 船場汁

ポテトとイカのスペイン風 ･さば ･だし昆布

･いか ･ズッキーニ ･食塩 ･かつおぶし

･料理酒 ･パプリカ ･大根 ･醤油

･食塩 ･玉ねぎ ･人参 ･みりん

･重曹 ･人参 ･白葱

･じゃがいも ･オリーブ ･しょうが

･植物油脂 ･にんにく

･ぶどう糖 ･パーム油

･マスタード ･パセリ

･オリーブ油 ･醤油　･胡椒

主菜：小麦、大豆、牛、鶏、ごま 汁：大豆 主菜：乳、卵、小麦、大豆、牛、鶏 副菜：小麦、大豆、ごま

副菜：小麦、大豆、いか 汁：小麦、大豆、さば

※原材料は、天候不順、感染症、家畜病等の調達事情により、変更する可能性がございます。
※コンタミネーションとは、原材料には使用していないけれど、別製品の製造工程で同じラインを使う食材のことを言います。
※料理ごとのアレルゲン表示をしていますが、同じ調理室内で作っております。また、調理器具は洗った上で使い回しています。
※汁物には和風だし（ﾉﾝｱﾚﾙｹﾞﾝ)を使用することもあります。
※ちりめんじゃこは、えび・かに生息域で採取しています。

エネルギー　709kcal   　　たんぱく質　27.4ｇ　　　脂質　24.1ｇ
高　　　　学　　　　年

エネルギー　816kcal   　　たんぱく質　31.5ｇ　　　脂質　27.7ｇ エネルギー　844kcal   　　たんぱく質　24.5ｇ　　　脂質　20.8ｇ

鶏の唐揚げと焼き野菜 春菊とコーンの白和え

エネルギー　734kcal   　　たんぱく質　21.3ｇ　　　脂質　18.1ｇ

低　　　　学　　　　年

　２７日　月曜日

エネルギー　624kcal   　　たんぱく質　18.1ｇ　　　脂質　15.4ｇ
中　　　　学　　　　年

牛肉と野菜のｵｲｽﾀｰ炒め 白菜ときのこの田舎味噌汁

低　　　　学　　　　年

エネルギー　603cal   　　たんぱく質　23.3ｇ　　　脂質　20.5ｇ
中　　　　学　　　　年

　２８日　火曜日

低　　　　学　　　　年　　　　平均値／月

エネルギー　577kcal   　　たんぱく質　22.3ｇ　　　脂質　17.5ｇ

中　　　　学　　　　年　　　　平均値／月 高　　　　学　　　　年　　　平均値／月

エネルギー　679kcal   　　たんぱく質　26.2ｇ　　　脂質　20.5ｇ エネルギー　780kcal   　　たんぱく質　30.1ｇ　　　脂質　23.6ｇ

えだまめ もやし

完熟（かんじゅく） 発芽（はつが）

煎（い）って

粉（こな）にする

きなこ

加熱（かねつ）して

しぼる しぼる 発酵（はっこう）

とうにゅう みそ
しぼる

だいず油
にがりを

まぜる 発酵（はっこう）

とうふ しょうゆ

蒸（む）して発酵（はっこう）

揚（あ）げる しぼりかす なっとう

あつあげ おから

あぶらあげ

（主菜）・とりのからあげとやきやさい
（副菜）・しゅんぎくとコーンのしらあえ
（汁物）・せんばじる
（主食）・ごはん

・はっさく
・ぎゅうにゅう

（主菜）・ぎゅうにくとやさいのオイスターいため
（副菜）・ポテトとイカのスペインふう
（汁物）・はくさいときのこのいなかみそしる
（主食）・むぎごはん

・ぎゅうにゅう 食事（しょくじ）のときに、猫背（ねこぜ）や、

足（あし）をくんだり、ひじをついたりしていません

か？！

→胃（い）や腸（ちょう）がおされて、

すこししかたべられなくなったり、

消化（しょうか）がわるくなったりします

・あごをひき、いすにしっかりすわる

・つくえにむかってまっすぐすわる

・せなかをまっすぐのばす

・つくえとおなかのあいだにこぶし

ひとつぶんのすきまをつくる


