
2024年度
日

曜日

エネルギー 564 kcal

タンパク質 24.7 g

脂質 16.3 g

食塩相当量 2.6 g

エネルギー 493 kcal

タンパク質 20.7 g

脂質 13.1 g

食塩相当量 1.9 g

エネルギー 512 kcal

タンパク質 25.3 g

脂質 14.4 g

食塩相当量 2.5 g

エネルギー 598 kcal

タンパク質 18.7 g

脂質 19.4 g

食塩相当量 1.8 g

エネルギー 546 kcal

タンパク質 23.9 g

脂質 14.9 g

食塩相当量 1.8 g

エネルギー 439 kcal

タンパク質 18.8 g

脂質 6.4 g

食塩相当量 1.4 g

エネルギー 552 kcal

タンパク質 26.2 g

脂質 21.9 g

食塩相当量 2.3 g

エネルギー 505 kcal

タンパク質 17.1 g

脂質 22.1 g

食塩相当量 2.3 g

エネルギー 491 kcal

タンパク質 24.0 g

脂質 15.1 g

食塩相当量 2.1 g

エネルギー 469 kcal

タンパク質 22.3 g

脂質 16.5 g

食塩相当量 2.3 g

エネルギー 565 kcal

タンパク質 20.7 g

脂質 15.9 g

食塩相当量 1.7 g

エネルギー 512 kcal

タンパク質 18.1 g

脂質 18.3 g

食塩相当量 2.5 g

エネルギー 524 kcal

タンパク質 27.2 g

脂質 14.8 g

食塩相当量 3.5 g

エネルギー 508 kcal

タンパク質 22.8 g

脂質 15.0 g

食塩相当量 2.1 g

エネルギー 594 kcal

タンパク質 22.2 g

脂質 20.2 g

食塩相当量 2.5 g

エネルギー 606 kcal

タンパク質 27.2 g

脂質 19.1 g

食塩相当量 2.0 g

エネルギー 524 kcal

タンパク質 20.8 g

脂質 14.6 g

食塩相当量 1.6 g

＜2月の献立から＞

※都合により、献立を変更することがあります。
※パン、魚、くだものの種類などは、右側の「おもな材料」欄の食品を予定しています。

しょうが,キャベツ,だいこん,
玉ねぎ,コーン

28
金

パセリライス、♡ポークビーンズ、
根菜のピクルス、くだもの

牛乳 ぶた肉,大豆 牛乳 米,じゃがいも,
さとう,パン粉

油 にんじん 玉ねぎ,しめじ,グリンピース,
れんこん,だいこん,きゅうり,
いよかん

にんじん,ト
マト缶,こま
つな

にんにく,しょうが,セロリ,玉
ねぎ,しめじ,グリンピース,
キャベツ,もやし,ごぼう

27
木

麦ごはん、いかのさらさあげ、
♡ひじきと青大豆のサラダ、
♡白いんげん豆のポタージュ

牛乳 いか,大豆,ひじき,
ベーコン,とり肉,
いんげんまめ,豆
乳

牛乳 米,麦,さとう,で
んぷん,米粉

油,ごま にんじん

26
水

♡ドライカレーライス、
パリパリごぼうサラダ

ぶた肉,レンズま
め

牛乳 米,麦,さとう,米
粉

油牛乳

コーン,にんにく,キャベツ,も
やし,玉ねぎ,えのきたけ,ね
ぎ,

25
火

菜めし、みそおでん、
甘酢あえ、くだもの

牛乳 ちくわ,生あげ,と
り肉,みそ

牛乳,こん
ぶ,わかめ

米,さとう,こん
にゃく

油,ごま のざわな,だ
いこん葉,に
んじん

だいこん,はくさい,りんご

にんじん,な
の花,トマト
缶,ピーマン,
ほうれんそう

玉ねぎ,コーン,はくさい,えの
きたけ,デコポン

21
金

【ご当地給食（北海道）】
焼きとうきびごはん、どさんこ汁、
鮭のちゃんちゃん焼き

牛乳 かつお節,さけ,み
そ,ぶた肉,とうふ,
みそ

牛乳 米,さとう,じゃ
がいも

油 にんじん

油,ごま にんじん,チ
ンゲン菜,こ
まつな

しょうが,たけのこ,しいたけ,
はくさい,もやし,ねぎ,玉ね
ぎ,キャベツ,えのきたけ

20
木

菜の花ピラフ、スパニッシュオムレツ、
白菜スープ、くだもの

牛乳 ベーコン,たまご,
豆乳,とり肉

牛乳 米,麦,じゃがい
も,マカロニ

油

19
水

中華どん、小魚のなんばんづけ、ごまあえ
牛乳 ぶた肉 牛乳,わか

さぎ(魚卵)
米,α化米白おこ
わ,でんぷん,小
麦粉,さとう

ごぼう,たけのこ,しょうが,ね
ぎ,だいこん,しめじ

18
火

こくとう食パン、かぼちゃのシチュー、
ほうれんそうのサラダ、
♡大豆とじゃこのはちみついため

牛乳 とり肉,豆乳,大豆 牛乳,じゃ
こ

こくとう食パン,
米粉,さとう,は
ちみつ

油,ごま かぼちゃ,に
んじん,ほう
れんそう

玉ねぎ,しめじ,にんにく,しょ
うが,キャベツ

にんじん,ほ
うれんそう

にんにく,玉ねぎ,セロリ,はく
さい,だいこん

17
月

きんぴらごはん、
魚のみそマヨネーズ焼き、
ごまこふきいも、とん汁

牛乳 ホキ,みそ,ぶた肉,
かつお節,とうふ

牛乳 米,麦,こんにゃ
く,さとう,でん
ぷん,じゃがいも

油,マヨ
ネーズ(卵
不使用),
ごま

にんじん,さ
やいんげん,
こまつな

マヨネー
ズ(卵不使
用),ごま

にんじん,水
菜

玉ねぎ,はくさい,もやし,ねぎ

14
金

クリームスープスパゲッティ、
わかめと大根のサラダ、
とうふ入りブラウニー

牛乳 ベーコン,とうふ,
豆乳

牛乳,生ク
リ－ム,わ
かめ

スパゲッティ,さ
とう,米粉,粉糖

油,ごま

13
木

麦ごはん、魚のあけぼの焼き、
煮びたし、かきたま汁

牛乳 さば,みそ,とうふ,
たまご

牛乳,わか
め

米,麦,米粉,さと
う,でんぷん

玉ねぎ,しいたけ,もやし,しょ
うが

12
水

麦ごはん、とうふのチリソース煮、
三色ナムル、くだもの

発酵乳 ぶた肉,とうふ,え
び

ジョア(プ
レーン)

米,麦,でんぷん,
さとう

油,ごま チンゲン菜,
こまつな,に
んじん

にんにく,しょうが,たけのこ,
しいたけ,玉ねぎ,ねぎ,もや
し,いちご

にんじん,ト
マト缶

玉ねぎ,しめじ,グリンピース,
コーン,きゅうり,キャベツ,ぽ
んかん

7
金

麦ごはん、おからとヒジキのふりかけ、
肉じゃが、レバニラいため

牛乳 おから,ひじき,ぶ
た肉,こうやどう
ふ,ぶたレバー

牛乳 米,麦,さとう,
じゃがいも,こん
にゃく,小麦粉,
でんぷん

油,ごま にんじん,さ
やいんげん,
にら

油,ごま にんじん,に
ら

にんにく,しょうが,たまねぎ,
えのきたけ,もやし,きゅうり,
だいこん,ねぎ

6
木

ハッシュドポークライス、
コールスローサラダ、くだもの

牛乳 ぶた肉 牛乳,生ク
リ－ム

米,麦,じゃがい
も,小麦粉,さと
う

油

5
水

プルコギ丼、もやしのナムル、
わかめと卵のスープ

牛乳 ぶた肉,たまご 牛乳,わか
め

米,麦,はるさめ,
さとう,でんぷん

4
火

ごはん、♡スタミナ納豆、
野菜のカレーいため、
じゃがいもと魚のみそ煮

牛乳 とり肉,納豆,ます,
ちくわ,みそ,ツナ

牛乳 米,さとう,じゃ
がいも

油 こねぎ,にん
じん,さやい
んげん,ほう
れんそう

しょうが,にんにく,切干大根,
玉ねぎ,キャベツ,もやし

3
月

【I♡和食の日・節分献立】
♡節分ごはん、いわしのピリ辛ソース、
いそかあえ、さわにわん

発酵乳 大豆,いわし,みそ,
ぶた肉,とうふ,油
あげ

ジョア(ブ
ルーベ
リー),わか
め,のり

米,麦,でんぷん,
小麦粉,さとう

油 こまつな,に
んじん

しょうが,にんにく,玉ねぎ,も
やし,えのきたけ,しいたけ,だ
いこん,ねぎ

2025年1月31日
町田市立南大谷小学校

こんだて名

の

み

も

の

おもな材料
栄　養　価血や肉になる

(赤のしょくひん)
熱や力になる

(黄色のしょくひん)
体の調子をととのえる
(緑のしょくひん)

今月のまち☆ベジ
使用予定の町田産の食材は、

キャベツ、大根、白菜、ほうれん
草、菜花、小松菜です。
天候等により納品不可能な場合

は、別の産地から取り寄せたり、
ほかの野菜に変更することがあり
ます。

〇３日「Ｉ♡和食の日・節分」：２月２日は節分です。翌日は立春です。節分は、

季節の分かれ目、という意味です。旧暦は春から始まるため、節分は大みそかにあ

たります。邪気を払って新しい年を迎えるために、豆まきをします。鬼は、邪気や

厄の象徴で、災害、病、飢饉など恐ろしい出来事は鬼の仕業と思われていました。

意地悪な気持ちなども鬼に例えて、いろいろな鬼を追い払いましょう。

あいらぶ

〇「まめまめ給食」：♡のマークは、まめまめ給食です。豆まきに用いられる大豆には、成長
期に欠かせない栄養がぎっしり詰まっています。他の日にも、豆は給食に使われています。よ
くかんで味わって食べましょう。

〇２１日「ご当地給食(北海道)」：今月のご当地給食は、北海道にしました。「鮭のちゃん
ちゃん焼き」は、鮭と旬の野菜を蒸し焼きにして味噌で味付けした料理で、札幌市に隣接する
漁師町である石狩市発祥といわれています。また、「道産子汁」は北海道の郷土料理で、「道
産子」とは“北海道で生まれたもの”を意味する言葉です。豚肉やじゃがいも、にんじん、と
うもろこしなど、北海道でとれる食材をたくさん使います。

あいらぶ

＊１９日に災害用備蓄米のα化米と一緒に調理した

ごはんを出します。使用前に必ず安全を確認します。


