
令和6年度 2 月  月　間　献　立　表 北中学校

日･曜

米 100 5 * 味付パン 1個 5 米(麦ごはん) 100 5 * バターパン 1個 5 あっという米 65 5 米(麦ごはん) 100 5 米 100 5 * 規格パン 1個 5 米 100 5

* 牛乳 1本 2 * 牛乳 1本 2 * (冷)トンカツ 1個 1 * 牛乳 1本 2 もち玄米 20 5 豚肉 10 1 * 牛乳 1本 2 * 牛乳 1本 2 * 牛乳 1本 2

* (冷)いわしフライ 1尾 1 * (冷)うどん 75 5 油 3 6 ミルメーク(ｺｰﾋｰ） 1袋 5 水 110 じゃがいも 50 5 * (冷)チキンカツ 1個 1 (冷)ポークウィンナー 2本 1 * (冷)コロッケ 1個 5

油 3 6 豚肉 10 1 * (冷)液卵 20 1 (冷)ハンバーグ 1個 1 * (冷)スクランブルエッグ 30 1 たまねぎ 40 4 油 4 6 トマトケチャップ 8 3 油 4 6

豚肉 22 1 (冷)かまぼこ(細切り） 10 1 たまねぎ 30 4 ウスターソース 5 豚肉 20 1 にんじん 20 3 酢 3 キャベツ 35 4 小松菜 30 3

(冷)カット豆腐 25 1 油あげ(薄あげ） 8 1 にんじん 10 3 トマトケチャップ 10 3 * しょうゆ(濃口) 1 * 粉チーズ 3 2 * しょうゆ(濃口) 3 カレー粉 0.1 豚肉 10 1

里芋(味間芋） 25 5 にんじん 10 3 * しょうゆ(うす口) 2.5 さとう 1 5 さとう 0.5 5 * スキムミルク 3 2 みりん(本みりん) 2 油 0.2 6 たまねぎ 20 4

だいこん 20 4 はくさい 25 4 さとう 1.5 5 * チキンコンソメ 0.3 にんじん 12 3 * カレールウ(日糧) 8 5 さとう 1 5 塩 0 オイスターソース 0.8

にんじん 10 3 えのきたけ 10 4 酒 0.5 水 10 ねぎ 10 4 * カレールウ(ハウス） 8 5 水 5 こしょう 0 塩 0

こんにゃく(突き) 10 5 ねぎ 3 4 みりん(本みりん) 0.5 (冷)ブロッコリー 30 3 * 中華スープの素 3 ウスターソース 3 タルタルソース(卵不使用) 10 6 鶏肉 25 1 こしょう 0

ごぼう(ささがき) 5 4 だしパック 2 だしの素 0.5 * マカロニ(乾) 8 5 油 0.5 6 油 0.5 6 豚肉 10 1 たまねぎ 40 4 油 0.3 6

油あげ(薄あげ） 10 1 * しょうゆ(うす口) 5 水 少々 豚肉 17 1 塩 0.07 * 牛乳 1本 2 * (冷)きんし卵 25 1 にんじん 20 3 鶏肉 20 1

ねぎ 3 4 塩 0.1 * 牛乳 1本 2 にんじん 20 3 こしょう 0.03 ごぼう(せん切り) 40 4 (冷)カット豆腐 30 1 (冷)スイｰトコｰン 10 4 (冷)カット豆腐 25 1

みそ 8 1 * 天かす 4 5 鶏肉 15 1 たまねぎ 40 4 * 牛乳 1本 2 * しょうゆ(うす口) 1 たまねぎ 20 4 クリームコ-ン(缶) 30 4 はくさい 25 4

酒かす 6 でんぷん 2 5 (冷)カット豆腐 25 1 キャベツ 30 4 * (冷)中華春巻 1個 1 みりん(本みりん) 0.3 えのきたけ 10 4 * 牛乳 20 2 にんじん 15 3

だしパック 3 ツナ油漬 15 1 油あげ(薄あげ） 8 1 * チキンコンソメ 4 油 2 6 にんじん 7 3 にんじん 7 3 * スキムミルク 5 2 ねぎ 3 4

福豆 1袋 1 にんじん 5 3 だいこん 20 4 塩 0 鶏肉 20 1 (冷)かまぼこ(細切り） 7 1 (冷)ほうれん草 10 3 * クリームシチューの素 8 5 えのきたけ 10 4

キャベツ 35 4 にんじん 10 3 こしょう 0 カットわかめ 0.8 2 * ごまドレッシング 8 6 だしパック 2 油 0.5 6 里芋(味間芋） 20 5

(冷)スイｰトコｰン 10 4 ごぼう(ささがき) 10 4 (冷)カット豆腐 30 1 * 味付小魚 1個 2 塩 0 こしょう 0 ごぼう(ささがき) 5 4

* 和風ドレッシング 1袋 6 えのきたけ 10 4 じゃがいも 30 5 * しょうゆ(うす口) 3 (冷)チョコプリン 1個 5 みそ 8 1

カットわかめ 0.6 2 にんじん 10 3 でんぷん 1 5 豆乳(調整) 20 1

はくさい 15 4 えのきたけ 10 4 * 納豆カップ入り 1個 1 スープストック 0.8

みそ 9 1 スープストック 3 きざみたくあん 10 4

だしパック 2 塩 0

こしょう 0

* ヨーグルト 1個 2

６群⇒◆赤：１群（たんぱく質）２群（無機質　カルシウム・鉄）：主に体の組織を作る       ◆緑：３群（カロテン等）４群（ビタミンＣなど）：主に体の調子を整える      ◆黄：５群（炭水化物）６群（脂質）：主にエネルギーになる

807cal   31.5g   27.7g798kcal   31.1g   25.8g 833kcal   31.2g   27.0g 883kcal   36.5g   26.6g 801kcal   31.8g   27.2g 815kcal   24.8g   20.9g 815kcal   32.0g   25.5g 813kcal   32.6g   24.3g 829kcal   27.1g   26.6g

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

チョコプリン つけもの(たくあん)
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納豆 コーンクリームスープ あすか汁

味付小魚 卵汁 キャベツのソテー 小松菜のソテーわかめスープ

節分福豆 マカロニスープ

かす汁 ツナサラダ ゆでブロッコリー

春巻きいわしフライ あんかけうどん みそ汁 煮込みハンバーグ

ヨーグルト

ごぼうのサラダ チキン南蛮 ウィンナー コロッケ

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳牛乳牛乳 牛乳 牛乳 コーヒー牛乳

炊き込みチャーハン カレーライス ごはん コッペパン ごはん

13日(木) 14日(金) 17日(月)7日(金)

※　都合により献立が変更になることがあります。ご了承ください。　　　　　　　　　　　※　＊：アレルギー(卵,乳,小麦を含む食材)

10日(月) 12日(水)3日(月) 4日(火) 5日(水)
ごはん 味付パン カツ丼 バターパン

献

立
名



令和6年度 2 月  月　間　献　立　表 北中学校

日･曜

* 米粉パン 1個 5 米 100 5 あっという米 70 5 米 100 5 * 規格パン 1個 5

* 牛乳 1本 2 * 牛乳 1本 2 もち玄米 20 5 鶏肉 60 1 * 大豆チョコ 1袋 6

* (冷)肉ｼｭｰﾏｲ 2個 1 (冷)赤魚西京焼き 1切 1 水 115 * しょうゆ(濃口) 2 * 牛乳 1本 2

* (冷)中華めん 70 5 * スパゲティ(ﾊｰﾌ） 5 5 干しひじき 1 2 酒 2 * (冷)ほうれん草オムレツ 1個 1

豚肉 15 1 キャベツ 25 4 鶏肉 28 1 でんぷん 3 5 鶏肉 25 1

はくさい 30 4 (冷)スイｰトコｰン 8 4 (冷)スクールちくわ 10 1 厚揚げ 25 1 (冷)カット豆腐 30 1

たまねぎ 15 4 にんじん 5 3 (冷)スイｰトコｰン 10 4 油 2 6 たまねぎ 20 4

にんじん 5 3 マヨネーズ(卵不使用) 8 6 にんじん 10 3 たまねぎ 20 4 ごぼう(ささがき) 13 4

ねぎ 5 4 塩 0.08 油 0.5 6 にんじん 8 3 にんじん 10 3

* ラーメンスープ(ｼｬﾝﾀﾝ) 5 こしょう 0.02 酒 2 たけのこ水煮 10 4 チンゲン菜 5 3

塩 0 切干大根 15 4 * しょうゆ(うす口) 6 にら 3 3 きくらげ・乾 0.5 4

こしょう 0 豚肉 20 1 だしの素 1 トウバンジャン 0.2 油 0.5 6

厚揚げ 25 1 * 牛乳 1本 2 にんにく 0.75 4 * しょうゆ(うす口) 5

(冷)スクールちくわ 10 1 * (冷)イカ香味フライ 1個 1 しょうが 1 4 * 中華スープの素 0.5

じゃがいも 25 5 油 3 6 トマトケチャップ 20 3 こしょう 0

にんじん 10 3 豚肉 20 1 さとう 3 5 塩 0

さとう 4 5 (冷)カット豆腐 25 1 * しょうゆ(濃口) 3.5 プチゼリー(アセロラ） 1個 5

* しょうゆ(濃口) 5 油あげ(薄あげ） 10 1 みりん(本みりん) 4.5

だしの素 0.5 じゃがいも 30 5 でんぷん 3 5

だいこん 20 4 水 20

にんじん 10 3 * 牛乳 1本 2

こんにゃく(突き) 7 5 (冷)カット豆腐 20 1

ねぎ 3 4 カットわかめ 0.5 2

みそ 9 1 春雨 6 5

だしパック 3 じゃがいも 20 5

たまねぎ 15 4

にんじん 10 3

たけのこ水煮 10 4

* 中華スープの素 3

６群⇒◆赤：１群（たんぱく質）２群（無機質　カルシウム・鉄）：主に体の組織を作る       ◆緑：３群（カロテン等）４群（ビタミンＣなど）：主に体の調子を整える      ◆黄：５群（炭水化物）６群（脂質）：主にエネルギーになる

805kcal   31.7g   32.6g806kcal   31.1g   21.5g827kcal   31.3g   27.9g 801kcal   30.4g   22.7g

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

切干大根の煮物

802kcal   30.8g   26.4g

米粉パン ごはん

いか香味フライ

※　都合により献立が変更になることがあります。ご了承ください。　　　　　　　　　　　※　＊：アレルギー(卵,乳,小麦を含む食材)

献

立
名

牛乳 牛乳 大豆チョコ

コッペパン鶏肉チリソース丼
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ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

ラーメン スパゲティサラダ 豚汁

肉シューマイ 赤魚西京焼き

牛乳 牛乳

ひじきごはん

18日(火) 19日(水) 20日(木)
　2月

がつ

といえば、豆
まめ

をまいて鬼
おに

を追
お

い払
はら

う節分
せつぶん

の行事
ぎょうじ

があります。

　節分
せつぶん

は季節
きせつ

を分
わ

ける日
ひ

という意味
いみ

で、立春
りっしゅん

・立夏
りっか

・立秋
りっしゅう

・立冬
りっとう

の前日
ぜんじつ

を指
さ

します。年
ねん

に4回
かい

ありますが、昔
むかし

の人
ひと

は立春
りっしゅん

を1年
ねん

の始
はじ

まりと考
かんが

えていたた

め、その前日
ぜんじつ

の節分
せつぶん

が特別
とくべつ

な行事
ぎょうじ

として現代
げんだい

に伝
つた

わっています。

　季節
きせつ

の変
か

わり目
め

は体調
たいちょう

を崩
くず

しやすくなる人
ひと

も多
おお

いと思
おも

いますが、昔
むかし

の人
ひと

は、これを『鬼
おに

（邪気
じゃき

）』

の仕業
しわざ

と考
かんが

えていました。災
わざわ

いや疫病
えきびょう

をもたらす鬼
おに

を追
お

い払
はら

い、幸福
こうふく

を招
まね

くための風習
ふうしゅう

が『鬼
おに

は

外
そと

、福
ふく

は内
うち

』の掛
か

け声
ごえ

で行
おこな

われる豆
まめ

まきです。

　豆
まめ

が使
つか

われるのは、『魔
ま

滅
めつ

（鬼
おに

をほろぼす）』につながるという説
せつ

や、

炒
い

った大豆
だいず

が『豆
まめ

をいる＝魔
ま

目
め

（鬼
おに

の目
め

）を射
い

る』につながるなどの

説
せつ

があります。

　豆
まめ

まきの後
あと

には、自分
じぶん

の年齢
ねんれい

の数
かず

、または年齢
ねんれい

+１個
こ

の豆
まめ

を食
た

べて

て健康
けんこう

を願
ねが

う風習
ふうしゅう

もあります。豆
まめ

まきには大豆
だいず

のほか、落花生
らっかせい

を使
つか

う

地域
ちいき

もあります。

28日(金)27日(木)

中華スープ

プチゼリー（アセロラ）

鶏ごぼうスープ

ほうれん草オムレツ

牛乳

一人一食当たりの

平均給与栄養量

エネルギー 817 kcal

たんぱく質 31.0 g

脂質 25.9 g

カルシウム 399 mg

鉄 3.6 mg

ビタミンA     360 μg

ビタミンB1   0.60 mg

ビタミンB2  0.62 mg

ビタミンC     23 mg


