
令和7年度 2 月  月　間　献　立　表 北中学校

日･曜

あっという米 70 5 * 味付パン 1個 5 米 100 5 * バターパン 1個 5 米 100 5 * 味付パン 1個 5 あっという米 70 5 * 米粉パン 1個 5 あっという米 80 5

アルファ化もち米 20 5 * 牛乳 1本 2 豚肉 20 1 * 牛乳 1本 2 * 牛乳 1本 2 マーマレード 1袋 アルファ化もち米 20 5 * 牛乳 1本 2 アルファ化もち米 20 5

水 115 * (冷)いわし磯辺フライ 1個 1 じゃがいも 40 5 チキンフランクカット 40 1 鶏肉 45 1 * 牛乳 1本 2 水 110 * スパゲティ(ﾊｰﾌ） 40 5 わかめご飯の素 2.5 2

豚肉 25 1 油 3 6 たまねぎ 40 4 たまねぎ 20 4 キャベツ 30 4 * (冷)チキンカツ 1個 1 里芋 30 5 鶏肉 20 1 * 牛乳 1本 2

(冷)ちくわ 15 1 豚肉 25 1 にんじん 20 3 油 0.5 6 たまねぎ 40 4 油 3 6 鶏肉 25 1 たまねぎ 35 4 * (冷)ミンチカツ 1個 1

干しひじき 1 2 はくさい 50 4 * 粉チーズ 3 2 トマトケチャップ 4 3 にんじん 10 3 トマトケチャップ 4 3 (冷)むき枝豆 5 4 しめじ 20 4 油 3 6

干ししいたけ 0.5 4 にんじん 20 3 * スキムミルク 3 2 ウスターソース 1 さつまいも 30 5 ソース（中濃） 4 みりん(本みりん) 3 にんじん 15 3 トンカツソース 1袋

にんじん 10 3 しめじ 10 4 * カレールウ(日糧) 8 5 * チキンコンソメ 0.3 にら 5 3 さとう 1.5 5 * しょうゆ(うす口) 3.5 ねぎ 5 4 こまつな 30 3

油 2 6 (冷)ほうれん草 10 3 * カレールウ(ハウス） 8 5 * マカロニ(乾) 8 5 しょうが 0.2 4 豚肉 20 1 酒 2.5 * しょうゆ(うす口) 3 ごま（すりごま） 1 6

酒 1 * 牛乳 30 2 ウスターソース 2 豚肉 15 1 にんにく 0.2 4 じゃがいも 30 5 だしの素 1 みりん(本みりん) 3 * しょうゆ(うす口) 0.5

* しょうゆ(うす口) 4 * クリームシチューの素 10 5 油 0.5 6 にんじん 20 3 赤みそ 2.2 1 (冷)ほうれん草 20 3 油 0.5 6 だしの素 1 鶏肉 20 1

だしの素 1 塩 0.05 * (冷)トンカツ 1個 1 たまねぎ 40 4 * しょうゆ(濃口) 4.5 にんじん 10 3 * 牛乳 1本 2 油 0.5 6 * そうめん(乾) 10 5

* 牛乳 1本 2 油 0.5 6 油 3 6 キャベツ 30 4 酒 2 たまねぎ 20 4 * (冷)ししゃも天ぷら 2尾 2 切干大根 4 4 油あげ(薄あげ） 10 1

* (冷)平つくね 1個 1 こしょう 0.01 * ジョア(プレーン） 1個 2 スープストック 3 さとう 2 5 * スキムミルク 3 2 油 4 6 にんじん 5 3 たまねぎ 15 4

にんじん 30 3 福豆 1袋 1 キャベツ 30 4 塩 0.05 トウバンジャン 0.2 * 牛乳 15 2 豚肉 20 1 (冷)ブロッコリー 15 3 にんじん 7 3

ツナ油漬 15 1 にんじん 5 3 こしょう 0.01 甜麺醤 0.6 * チキンコンソメ 3 (冷)カット豆腐 30 1 (冷)スイｰトコｰン 5 4 (冷)ほうれん草 10 3

だしの素 0.5 (冷)ブロッコリー 15 3 * 角チーズ 1個 2 油 0.5 6 でんぷん 0.5 5 油あげ(薄あげ） 10 1 * ごまドレッシング 8 6 干ししいたけ 0.4 4

塩 0.05 ドレッシング白 8 6 * とろけるチーズ 15 2 こしょう 0.02 はくさい 20 4 (冷)チョコプリン 1個 5 だしパック 2

* しょうゆ(濃口) 1 (冷)いよかんゼリー 1個 4 豚肉 20 1 油 0.5 6 にんじん 10 3 * しょうゆ(うす口) 3

油 0.5 6 カットわかめ 0.8 2 ねぎ 3 4 塩 0.5

もずく(塩抜き) 7 2 (冷)カット豆腐 30 1 みそ 10 1

鶏肉 20 1 たまねぎ 20 4 だしパック 3

(冷)カット豆腐 30 1 にんじん 10 3

かまぼこ(細切り) 10 1 えのきたけ 10 4

にんじん 5 3 スープストック 3

えのきたけ 5 4 塩 0.05

ねぎ 3 4 こしょう 0.01

* 中華スープの素 1

* しょうゆ(うす口) 0.5

酒 0.5

6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)

9日(月) 10日(火)2日(月) 3日(火) 4日(水)
クファジューシー 味付パン カツカレー バターパン

献
立
名

12日(木) 13日(金) 16日(月)

牛乳 牛乳 のむヨーグルト 牛乳

ごはん 味付パン 里芋ごはん 米粉パン わかめごはん

牛乳 ししゃも天ぷら 和風スパゲッティ ミンチカツ

マーマレード 牛乳 牛乳 牛乳牛乳

もずくスープ 節分福豆 チーズ

人参しりしり 白菜のクリーム煮 いよかんゼリー マカロニスープ

チーズタッカルビ味付つくね いわし磯辺フライ 野菜サラダ フランクフルトのケチャップ炒め

ほうれん草のミルクスープ チョコプリン にゅうめん

チキンカツ 豚汁 切干大根のサラダ 小松菜のごまあえわかめスープ

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
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823kcal   32.9g   24.8g 804kcal   38.3g   30.1g 801kcal   31.3g   21.6g 800kcal   27.0g   24.6g

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

813kcal   33.5g   24.2g814kcal   35.6g   29.0g 809kcal   34.7g   29.7g 899kcal   31.3g   23.8g 825kcal   32.2g   33.8g

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



令和7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 米 100 5 * 規格パン 100 5 * 味付パン 1個 5

* 牛乳 1本 2 * 牛乳 1本 2 * 牛乳 1本 2 油 4 6 * 牛乳 1本 2

(冷)鶏照焼き 1個 1 * 厚焼き卵 1個 1 * (冷)春巻き 1個 1 きなこ 7 1 (冷)肉団子の甘酢 2個 1

(冷)さやいんげん 30 3 鶏肉 40 1 油 2 6 さとう 3 5 キャベツ 30 4

ツナ油漬 10 1 (冷)焼き豆腐 25 1 (冷)カット豆腐 100 1 塩 0.02 にんじん 5 3

ごま（すりごま） 1 6 はくさい 50 4 豚ひき肉 20 1 * 牛乳 1本 2 きゅうり 5 4
マヨネーズ（卵不使用） 2 6 たまねぎ 20 4 にんにく 0.3 4 * (冷)えびシューマイ 2個 1 さとう 2.5 5

* しょうゆ(うす口) 1 にんじん 15 3 ごま油 1 6 (冷)チキンウィンナー 20 1 * しょうゆ(うす口) 2.5

豚肉 20 1 糸こんにゃく 10 5 たまねぎ 40 4 にんじん 15 3 酢 2

大豆(国産) ゆで 40 1 * 焼きふ 3 5 にんじん 15 3 かぶ・根 20 4 ごま（すりごま） 0.5 6

じゃがいも 45 5 ねぎ 10 4 たけのこ水煮 10 4 じゃがいも 35 5 * 液卵 15 1

たまねぎ 40 4 さとう 3 5 干ししいたけ 1 4 たまねぎ 30 4 豚肉 15 1

にんじん 15 3 * しょうゆ(濃口) 8 ねぎ 5 4 キャベツ 30 4 たまねぎ 40 4

トマトケチャップ 18 3 みりん(本みりん) 3 トウバンジャン 0.3 * チキンコンソメ 4 にんじん 8 3

ウスターソース 2 油 1 6 * しょうゆ(濃口) 1 塩 0.05 クリームコ-ン(缶) 40 4

スープストック 1 (冷)豆乳プリン 1個 1 * 中華スープの素 1 こしょう 0.02 * 中華スープの素 1.5

さとう 0.5 5 赤みそ 5 1 * しょうゆ(うす口) 1

油 0.5 6 さとう 2 5 でんぷん 2 5

でんぷん 2 5 油 0.5 6

※　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 牛乳 牛乳 牛乳

米粉パン ごはん ごはん 揚げパン

20日(金) 24日(火)17日(火) 18日(水) 19日(木)

スーミータン

味付パン

いんげんのツナ和え かしわのすき焼き マーボー豆腐 ポトフ キャベツの中華あえ

鶏の照焼き 卵焼き 春巻き えびシューマイ 肉団子の甘酢あん
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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 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

ポークビーンズ 豆乳プリン

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

820kcal   41.9g   25.7g 818kcal   31.4g   24.3g 805kcal   27.7g   26.0g 863kcal   31.6g   28.2g 828kcal   32.0g   29.1g

　毎年
まいとし

２月
がつ

は、国
くに

が定
さだ

める　【省
しょう

エネルギー月間
げっかん

】　です。私
わたし

たちの生活
せいかつ

は、電気
でんき

やガス、ガソリンなどのエネルギーに

よって支
ささ

えられています。

　一方
いっぽう

で、エネルギーを作
つく

る際
さい

に発生
はっせい

する二酸化
にさんか

炭素
たんそ

は、地球
ちきゅう

温暖化
おんだんか

の原因
げんいん

の１つと考
かんが

えられており、エネルギーを

効率
こうりつ

よく使
つか

う　【省
しょう

エネルギー（省
しょう

エネ）】　を進
すす

めることは、地球
ちきゅう

温暖化
おんだんか

の防止
ぼうし

や環境
かんきょう

を守
まも

ることにつながります。

　まずは身近
みじか

な食生活
しょくせいかつ

から、省
しょう

エネを心
こころ

がけてみませんか？

　立春
りっしゅん

の前日
ぜんじつ

にあたる節分
せつぶん

には、古
ふる

くから、豆
まめ

まきをしたり、ヒイ

ラギイワシ（ヤイカガシ）を玄関
げんかん

に飾
かざ

ったりして、病気
びょうき

や災難
さいなん

を

起
お

こす　【鬼
おに

（邪気
じゃき

）】　を追
お

い払
はら

い、１年
ねん

の無事
ぶじ

や幸福
こうふく

を願
ねが

う風
ふう

習
しゅう

があります。

　最近
さいきん

では、【恵方
えほう

巻
ま

き】　が店頭
てんとう

をにぎわすようになりました。

諸説
しょせつ

ありますが、もともと全国
ぜんこく

的
てき

な風習
ふうしゅう

ではなく、江戸
えど

時代
じだい

に

大阪
おおさか

の商人
しょうにん

が商売
しょうばい

繁盛
はんじょう

祈願
きがん

のために行
おこな

っていた風習
ふうしゅう

が始
はじ

まり

といわれています。

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

一人一食当たりの平均給与栄養量

ビタミンA   372 μg

ビタミンB1  0.57 mg

ビタミンB2   0.61 mg

ビタミンC 19 mg

エネルギー 823 kcal

たんぱく質 32.9 g

脂質 26.8 g

カルシウム 418 mg

鉄 2.8 mg 


