
たんぱく質 無機質 炭水化物 脂質 カロテン ビタミン

牛乳 559 kcal ２日

こぎつねごはん 20.4 ｇ 「初午給食（こぎつねごはん）」

鶏肉の照り焼き 14.6 ｇ

磯香和え 2.8 ｇ

大根とえのきのみそ汁

牛乳 543 kcal

白ごま坦々うどん 22.8 ｇ

やみつぎキャベツ 19.1 ｇ

鬼まんじゅう 2.2 ｇ

牛乳 500 kcal

わかめごはん 26.7 ｇ

さわらの西京焼き 14.7 ｇ

えのきと小松菜の和え物 2.4 ｇ

ちらしかまぼこのすまし汁

牛乳 512 kcal ３日

ピザトースト 24.2 ｇ 「節分給食（鬼まんじゅう）」

イタリアンサラダ 23.3 ｇ

ミルファンティ 3.5 ｇ

牛乳 661 kcal

ソースカツ丼 29.2 ｇ

キャベツときゅうりの甘酢和え 26.1 ｇ

打ち豆汁 2.7 ｇ

牛乳 576 kcal

麦ごはん 27.0 ｇ

豆腐ハンバーグ 21.0 ｇ

みそドレサラダ 2.1 ｇ

のっぺい汁 ５日

牛乳 507 kcal 「オリパラ給食（イタリア料理）」

あんかけチャーハン 20.5 ｇ

青のりビーンズ 19.2 ｇ

白菜の南蛮漬け 2.0 ｇ

牛乳 500 kcal

梅茶漬け 25.0 ｇ

鮭の焼き漬け 16.6 ｇ

キャベツと小松菜のごまみそ和え 3.0 ｇ

牛乳 593 kcal

ポークカレーライス 19.4 ｇ

フレンチサラダ 19.7 ｇ

チョコプリン 2.0 ｇ

牛乳 548 kcal

ゆかりごはん 26.6 ｇ

いかのかりんとう揚げ 14.5 ｇ

もやしと小松菜の辛子和え 2.5 ｇ

せんべい汁

牛乳 548 kcal ９日

焼き鳥丼 19.7 ｇ 「針供養給食（豆腐ハンバーグ）」

即席漬け 13.1 ｇ

呉汁 2.4 ｇ

牛乳 538 kcal

ターメリックライス 19.3 ｇ

エビのクリームソースがけ 20.8 ｇ

カラフルサラダ 2.1 ｇ

果物（いよかん）

牛乳 528 kcal

黒砂糖パン 22.0 ｇ

朝からでも簡単☆時短キッシュ！ 21.2 ｇ

レモンドレッシングサラダ 2.5 ｇ ２０日

トマトと豆乳のパスタスープ 「愛媛県の料理（いもたき）」

牛乳 50 kcal

麦ごはん 22.7 ｇ

シシャモの甘辛焼き 14.7 ｇ

かぶと白菜の赤しそ和え 2.5 ｇ

いもたき

牛乳 540 kcal

ジャンバラヤ 23.8 ｇ

ABCスープ 17.7 ｇ

果物（いちご） 2.5 ｇ

牛乳 598 kcal

うぐいすきなこ揚げパン 25.3 ｇ

コールスローサラダ 28.3 ｇ

ポークビーンズ 2.4 ｇ

発酵乳 562 kcal

ジャージャーめん 20.7 ｇ

豆腐ドーナッツ 21.2 ｇ

2.0 ｇ ２６日

「１月お誕生日給食（豆腐ドーナッツ）」

牛乳 564 kcal

麦ごはん 26.4 ｇ

タラの香草焼き 20.7 ｇ

青大豆とひじきのサラダ 2.2 ｇ

野菜スープ

　愛媛県は1873年（明治6年）2月20日に
石鉄（いしづち）県と神山県が合併して設置
され、2月20日は「愛媛県政発足記念日」に
なっています。そのため、愛媛県の料理であ
る「いもたき」を給食で提供します。
　「いもたき」は、鶏肉や里芋、こんにゃく
やしいたけなどの具材を煮込んだ鍋料理。
「お籠り」と呼ばれる伝統行事でふるまう鍋
に、各自が地元名産の里芋を持ち寄ったこと
がこの料理の始まりと言われています。
　里芋は親芋から子芋、孫芋と増えていくの
で、子孫繁栄の縁起の良い食べ物と言われて
いて、その里芋を使った「いもたき」は、
「料理名」だけでなく、「行事名」としても
知られ、行事の「いもたき」は、愛媛県内の
数10数か所、南予地方を中心とした愛媛県内
のさまざまな地域で行われ、秋の河川敷では
月見も兼ねた大勢での宴会が催されているそ
うです。

☆学校行事や食材、天候等の都合により、献立を変更することがあります。

体の調子を整える

2 月

血・肉・骨をつくる

米油
バター

トマト
赤ピーマン

にんにく　玉ねぎ

マッシュルーム

レモン果汁

キャベツ　きゅうり

黄ピーマン　いよかん

13 金

12 木

10 火

9 月

牛乳
チーズ

ぶた肉
かつお節
大豆
油揚げ

牛乳

ぶた肉
たまご
大豆

水

玉ねぎ　キャベツ

きゅうり　もやし

しょうが　大根

しいたけ　ねぎ

26 木

２月こんだてひょう
町田市立金井小学校

主な食材と働き

熱や力になる

6 金

5 木

4 水

精白米
麦

こまつな
にんじん
ねぎ

えのきたけ

食パン
砂糖
パン粉

米油
オリーブオイ
ル

ピーマン
トマト
にんじん
ほうれんそう

玉ねぎ
キャベツ
きゅうり
黄ピーマン
とうもろこし

精白米
麦
小麦粉
パン粉
砂糖

3 火

さわら
みそ
かつお節
豆腐
かまぼこ

牛乳
わかめ

ベーコン
とり肉
たまご

24 火

ベーコン
たまご
豆乳
ベーコン
ウィンナー

牛乳
チーズ

黒砂糖パン
ぎょうざの皮
砂糖
マカロニ

とり肉
ウィンナー
ぶた肉
レンズまめ

牛乳 精白米　麦
マカロニ

牛乳
あおのり

ぶた肉 牛乳
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17 火

16 月

18

とり肉
大豆
ぶた肉
豆腐
油揚げ

とり肉
えび

20 金

19 木

大豆油 にんじん キャベツ
きゅうり
大根
ねぎ

ぶた肉
豆腐
かつお節
とり肉

牛乳 精白米
麦
片栗粉
砂糖
こんにゃく

米油 トマト
にんじん

水

とり肉
油揚げ
花かつお
かつお節
豆腐

牛乳
のり

精白米
砂糖

米油 にんじん
こまつな

もやし
大根
えのきたけ
ねぎ

かつお節
とり肉
油揚げ

牛乳
だし昆布

砂糖
うどん
さつまいも
小麦粉
上新粉

米油
ごま
ごま油

にんじん 玉ねぎ
もやし
キャベツ
ねぎ
にんにく

にんにく

しょうが

たけのこ

しいたけ　ねぎ

きゅうり　もやし

ほうれんそう
トマト
にんじん

にんじん
ピーマン
赤ピーマン
こまつな

玉ねぎ　セロリ

黄ピーマン

にんにく

キャベツ

とうもろこし

いちご

精白米　麦

じゃがいも

小麦粉　砂糖

チョコプリン

米油
バター

にんじん
トマト

玉ねぎ　しょうが

にんにく

マッシュルーム

キャベツ

きゅうり

とうもろこし

精白米　麦

小麦粉

片栗粉　砂糖

南部せんべい

大豆油
米油

ゆかり
にんじん
こまつな

しょうが
もやし
大根
ぶなしめじ
ねぎ

精白米　麦
砂糖
片栗粉

米油 にんじん
こまつな
ほうれんそう

しょうが
ねぎ
たけのこ
きゅうり
キャベツ

精白米
小麦粉

はくさい
かぶ
ごぼう
しいたけ

米油
オリーブオイ
ル

玉ねぎ
キャベツ
きゅうり
とうもろこし
レモン果汁

一口メモこんだて
エネルギー

たんぱく質

脂質

食塩相当量

きなこ
ぶた肉
大豆

牛乳 ショートニン
グパン
砂糖
じゃがいも
小麦粉

大豆油
米油
バター

にんじん
トマト
グリンピース

キャベツ
きゅうり
玉ねぎ

いか
かつお節
とり肉

牛乳

牛乳

牛乳
生クリーム

にんじん
ねぎ
こまつな

しょうが
ねぎ
とうもろこし
はくさい

かつお節
さけ

牛乳 精白米
砂糖

ごま 糸みつば
にんじん
こまつな

うめ
キャベツ

精白米
片栗粉

ごま油
大豆油

　毎月のお誕生日給食では、子どもたちに人
気のメニューを取り入れていきます。その月
にお誕生日を迎える子どもたちには、給食委
員会から、お誕生日カードをプレゼントしま
す。

　2月１日は「初午（はつうま）」。昔は日付
を十二支に当てはめて数えていて、2月の最初
にやってくる「午」の日が「初午」です。
　初午には、全国各地の稲荷神社では「初午
済」というお祭りが行われ、五穀豊穣を祈り
ます。
　稲荷神社には、狛犬ではなく、キツネがい
て、キツネの好物とされる「油揚げ」に、収
穫されたお米を詰めた「稲荷寿司」をお供え
します。
　給食では、稲荷寿司と同じく「油揚げ」と
「お米」を使った「こぎつねごはん」を提供
します。

　2月3日は「節分」。節分とは、もともと立
春、立夏、立秋、立冬の前の日のことで、季
節の変わる節目の日を指し、現在は立春の前
の日だけを言うようになりました。節分には
災いや病気を鬼に見立て、豆をまくことで追
い払い、福を呼び込むとされています。
　今回給食では節分の鬼から愛知県の郷土料
理である「鬼まんじゅう」を提供します。角
切りにしたさつまいもの角が、鬼の角や金棒
のように見えることからこの名前が付いたと
言われています。鬼まんじゅうを食べて、鬼
を退治しましょう。

　2月6日からイタリアのミラノとコルティ
ナ・ダンペッツォを中心に、イタリア北部の
複数の地域に分かれて開催されます。それに
ちなんで、イタリアの料理を給食で提供しま
す。
　イタリア料理は、新鮮な食材の味を活かし
た「パスタ」や「ピザ」、「リゾット」など
が有名で、オリーブオイルやトマト、チーズ
などの食材がよく使われています。
　「ミルファンティ」はイタリア風のかきた
まスープで、「ミル」は「たくさん」、
「ファンティ」は「歩兵」という意味があり
ます。「卵がチーズやパン粉を包んで小さな
塊となり、たくさん浮き上がってくる」とい
うことと、「お腹を空かせた、たくさんの歩
兵たちのために食堂が用意したスープ」だっ
たため、この名前が付けられたと言われてい
ます。
　今回のオリンピック・パラリンピックで
は、選手たちのどんな活躍を見ることができ
るでしょうか。

　「針供養」とは、折れたり錆びたりして使
えなくなった縫い針に感謝する伝統行事で、
主に「事始め」の2月8日や、「事納め」の
12月8日に行われます。自宅では、豆腐やこ
んにゃく、もちなどに使い古した針を刺す
か、神社やお寺に納めて供養をします。針供
養は、裁縫の上達を願う意味もある行事で
す。
　給食では針供養で使用することの多い「豆
腐」を使った「豆腐ハンバーグ」と、「こん
にゃく」を使った「のっぺい汁」を提供しま
す。

27 金

タラ
青大豆
ベーコン

牛乳
ひじき

精白米　麦
パン粉
砂糖

エッグケアマ
ヨネーズ
米油

パセリ
にんじん

キャベツ
きゅうり
玉ねぎ
えのきたけ

とり肉
生揚げ

牛乳
ししゃも

精白米　麦
砂糖
こんにゃく
さといも

米油 ゆかり
にんじん
さやいんげん

米油

ぶた肉
豆腐
きなこ

発酵乳 蒸し中華麺
砂糖
片栗粉
小麦粉

ごま油
米油
大豆油

にら
にんじん


