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がつ きゅうしよく壱くひよう窪め割lしだ

2月②給食目鱈｢豆類に親しもう』

’隼の鋪を亀うr孟勃の静噸圭
りっしゅん ぜんじつ あ せつぶん ふる まめ

立舂の前日に当たる節分には、古くから、豆まきをしたり、ヒイラギイワシ（ヤイカガシ）
げんかん かさ びょうき さいなん お おに じゃき お はら ねん ぷ じ こうふく ねか

を玄関に飾ったりして、病気や災難を起こす“鬼（邪気)”を追い払い、1年の無事や幸福を願
ふうしゅう

う風習があります｡譜寶でも｢歸溶萱まめ諮寶｣を難します。

）

てみませんか③
まいとし がつ くに さだ しよう Iﾌつかん わだし せいかつ でんき

毎年2月は、国が定める「省エネルギー月間」です。私たちの生活は、電気やガス、ガソリンなどのエネ
ささ いつぼう つく さい はっせい に さんか だん そ らきゅうおんだん か けんいん

ルギーによって支えられています。一方で、エネルギーを作る際に発生する二酸化炭素は、地球温暖化の原因
ひと かんが こうりつ つか しよう しよう すす ら きゅうおん

の一つと考えられており、エネルギーを効率よく使う「省エネルギー（省エネ)」を進めることは、地球温
だん か ほう し かんきょう まも み ちか しょくせいかつ しよう こころ

暖化の防止や環境を守ることにつながります。まずは身近な食生活から、省エネを心がけてみませんか？

關謡震繍：
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っか しようひ きげん しようみ きげん

すぐに使うなら消費期限鱒賞味期限の
ちか えら

近いものを選ぶ。
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旬のもの､地域でとれた
えら

ものを選ぶ。

あっ さ .

熱いものは､冷まして
れいぞうこ い

から冷蔵庫に入れる。

目

しようひ きげん しょうみ きげん ちが り かい しよくひん つか き

消費期限と黄味期限の違いを理解し､食品を使い切る
れいぞうこ せいり

冷蔵庫を整理し、
つ こ す

詰め込み過ぎない。 溌瀧ご鎧鬮げ
す た きげん

過ぎたら食べないほうがよい期限

濤少覺蕊霞霞．”
おいしく食べることができる期限

ほのお なぺぞこ だ

ガスの炎は､鍋底からはみ出さ
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こんさいるい した

根菜類の下ごしらえに
でん し りょう

電子レンジを利用する。剛
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藩
しょく かつ 審釣 ＜

食のことわざ(Z月）豆を食うとまめでい弓れる

萱をよく食べるとまめ(縫震)でいられるという慧疎。
おせちに入っている菫壹も｢彗崔堕笙まめに薑らせるように｣という
龍いが蓮められています。
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2025年度
津久井学校給食センター(18回〉Z月こんだてひよう 蟻馨屋曲巷'接犀画魯'馨屋角番'馨犀白魯'

栄養価

エネルギー(Kcal） 脂質(9)

たんぱく質 食塩相当世

621 30．1
小

29．6 2．9

751 35．0
中

34．9 3．6

684 23．9
小

28．5 2．8

839 28．2
中

34．2 3．6

599 17．2
小

20．6 2．6

773 22．3
中

26．9 3．4

610 17．1
小

27．4 23

769 19．6
中

33．4 3．0

624 17．6
小

23．9 20

770 20．7
中

29．2 2．4

645 21．4
小

320 2．7

792 25．1
中

38．4 3．4

668 19．3
小

28．4 1．8

841 22．5
中

34．4 2．4

663 20‘9j
小

28．4 2．0

864 24‘81
中

35．4 27

632 22．9
小

23．4 2．6

763 26．6
中

28．2 3．2

600 23．1
小

25．7 2．7

757 28．3
中

31．1 3．6

625 16．1
小

30．9 2－1

789 18．7
中

38．1 25

621 31．4
小

27．8 2．6

756 38.4

1中 34．1 3．4

668 15．4
小

22‘0 1．7

842 17．9’
中

26．8 2．1

632 20．4
小

22，1 2．4

776 24.3

1中 26．8 2．9

691 27．3
小

26．8 2．2

885 33．1
中

33，1 28

629 18．4
小

27．5 2．3

779 21.91
中

33．7 3．1I

638 23．7
小

29．2 2．1

848 28．0
中

36．5 26

619 19．8
k 小

26．3 25
〆

770 24．4
中

33．3 3．2

637 21．4
小

26．7 2．3

798 25．5
中

32．6 29

主な食材
一

黄のしょくひん
一

働く力になる
＝－藷

メモ緑のしょくひん

体の鯛子を整える

こんだてめい 赤のしよくひん
－

血やに<になる

バシーあぶら~~マヨネーズ たまねぎ ホールコーン

パセリ●はくさい
●にんじん●こ京つな
しいたけ ぼんかん

牛乳 膏亘おりどう万、
ぶたにくまぐろあぶらづけ
チーズ

コッペパン 牛乳
こおりどうふのツナマヨやき
はくさいとぶたにくのスープ
ぼんかん
ソフトチーズ

小
凍り豆腐とツナ､コーンをマヨネーズ
であえて､ピザチーズをのせて焼き
ます。 中

ゆかり ●かぶ ＠ながれき

◎節分豆まめ輪食。
★さかなのほれにちゅういしてた

べてね。

こめ でんぶん こめこ

あぶら
さとう

牛乳 いわしとうふ
わかめあぶらあげ
みそ のりだいず

ゆかりごはん 牛乳

いわしのかばやき
かぶのみそしる
てまきのり
ふくまめZ

小

中

やさいジュース ●にんじん
たまねぎ グリンピース
にんにくしようがりんご
ホールコーン ●キャベツ

バン ●じゃがいもあぶら
カレールウワンタンのかわ
ごまあぶら

しろいんげんまめ ぶたにく
だつしふんにゆう

コッペパン やさいジュース

ビーンズカレーシチュー
パリバリサラダ

小

パリパリサラダはワンタンの皮を粟
揚げしてサラダにのせて食ぺます。

中
D D B

舌画亘稲手菓汗をみその給食セン
ター特製のたれをつけて焼きます。
★さかなのほれにちゅういしてたぺ
てね。

しようが ゆずかじゆう

●キャベツもやし●ごぼう
●にんじん えのきたけ
●だいこん ばんのうねぎ

ごはんさとう
あぶら

半乳~さば みそ
かつおぶし ぶたに〈

ごはん 牛乳
さばのゆずみそやき
キャペツのおかかあえ
さわにわん

小

中

耶豆ぞ煮て語董ｾﾝﾀｰで手作りの
ぜんざいを作ります。
★さかなのほれにちゅういしてたべ
てね。

●にんじん ●ほうれんそう

●ごぼうだいこん
●ながねぎ

うどんさといも
こんにゃくでんぷん こめこ
さとう さんおんとう
しらたまだんごあぶら

牛乳 ぶたに<とうふ

わかさぎ
あずき

けんちんうどん 牛乳

わかさぎのからあげ
しらたまぜんざい

、Ｏ
ｊ
Ｊ

中

禾訶ご李暮醤油で下味をつけて粥
げ､アーモンドと甘辛のたれで和え
ます。
★さかなのほれにちゅういしてたべ
てね。

●にんじん ●こ意つな
●ながねぎしようが
ピーマンたけのこ
しいたけ

こあ~ごまあぶらでんぶん

あぶらアーモンド
さとう

牢乳ハム 示竿‐とりにく
わかめとうふ

〆
小

ホキのアーモンドあげ
わかめスープ

中

きくらげ ＠ながねぎ
にら にんにく●こまつな
しいたけ たけのこ
おうとうりんごパイン
みかんかじゆう

●にんじん ●ながねぎ
●ほうれんそう
はっさく

１
１
１
１
函

ごはんさとうあぶら
でんぷん
ごまあぶら

牛乳 だいず ぶたに<
とりにく．とうふ ●たまご
あんにんどうふ〆

ごはん 牛乳

マーボ－だいずどんのぐ
たまどのちゅうかスープ
フルーツあんにん

小

マーボー大豆は青和学園のﾘｸｴｽ
ﾄ献立です。

中

しょうゆ､)翫評りんで給食センター
特製のたれを作り､ぶりを照り焼き
にします。
★さかなのほれにちゅういしてたべ
てね。

ごはん ●じゃがいも

こんにやく
あぶら

ごはん 牛乳
ぶりのてりやき
ぶたじる
はっさく

牛乳 ぶりぶたに<
とうふ みそ

小

中

●にんじん たまねぎ

しようが にんにくセロリー
マッシュルーム パセリ
トマトもやし

スパゲティあぶら バター

ホットケーキようこむぎこ
さとうチョコレート

スパゲティミートソース 牛乳
もやしのソテー
チョコレートケーキ

牛乳 ぶたに<だいず
チーズ ベーコン

スパゲティミートソースは青和学園
のﾘｸｴｽﾄ献立です｡ﾊﾚﾝﾀｲﾝ
にあわせてチョコレートケーキを手作
りします。

小

中

定ぢどが恵電使うたあたたかいクリー
ムシチューです。
★さかなのほれにちゅういしてたべ
てね。

画

●かぶ ●にんじん

たまねぎマッシュルーム
●ブロッコリー ●キャペツ

バン ●じゃがいも あぶら

ホワイトルウ
ロールバン 牛乳
たらとかぶのシチュー
キャペツとハムのソテー

牛乳 ★たらベーコン
だつしふんにゆう
ハム

小

中

ﾖﾋ海道の郷土料理を給食でアレンジ
した鮭のﾁｬﾝﾁｬﾝ焼きです。
★さかなのほれにちゅういしてたべ
てね。 －－

囮

たまねぎ ●キャベツ
えのきたけホールコーン
●こまつな ●にんじん

ごはん ●じゃがいも
バター

牛乳さけ みそ
うずらたまご
とうふ

ごはん 牛乳
さけのチャンチヤンやき
うずらたまごのすましじる

小

中

たまねぎ ●にんじん

しようが にんにく
●チンゲンサイ
ホールコーン ●キャベツ

バン あぶらごまさとう
ごまあぶらでんぷん

牛乳 なまあげ ぶたにく
みそひじき
ハム

ごまあげバン 牛乳
なまあげのしせんに
ひじきのちゅうかｿテー

小
給食センターで揚げたコッペパンに、
ごまと砂職をまぶした手作り揚げパ
ンです。

画 中

●にんじん たまねぎ
グリンピースしいたけ
●こまつな ●キャペツ
いよかん

ごばん ●じゃがいも

こんにやくあぶら
さとう

牛乳 ぶたにくみそごはん 牛乳
にくじやが
すみそあえ
いよかん

小

地場産のキャベツと小松菜を給食ｾ

ﾝﾀｰ特製の酢味噌で和えます｡画 中 。
』
ず

●だいこん ●にんじんこめさといもこんにゃく

さとうこむぎこでんぷん
あぶら

牛乳 あげボールちくわ
うずらたまごこんぷ
★こおりどうふ

ちやめし牛乳
おでん
こおりどうふのこはくあげ

小

『茶飯｣は､給食センターでほうじ茶
で米を炊きます。

廟 中

…可E毒”ーごはん でんぷん こめこ

あぶらごまさとう
さといも

牛乳とりに<とうふ
あぶらあげ わかめ
みそ

ごはん 牛乳
とりにくのたったあげ
ほうれんそうのごまあえ
さといものみそしる

小
●はくさい ●だいこん
●こまつな 中野小学校6年2組が考えた旬の食

材を使った｢健康給食』です．
中

5鱸』ご篭;ユルーム
ホールｺーン パセリ
みかん パイン
0 － ● － 争●e 一 e gG P ～

iおつどつ り”－かしゆつ

パン マーガリンこむぎこ
マカロニ
●じゃがいも

牛乳 ●だいず ぶたに<
ハム

コッペパン 牛乳

チリコンカーン
マカロニスープ

フルーッあえ

小
マカロニスープは青和学園のﾘｸｴ
ｽﾄ献立です｡チリコンカーンは､バ
ンにはさんで食ぺてください。 中

しょうが もやし
●こまつな ●にんじん
●ながねぎ ●はくさい

ごはん あぶらごま

さとうごまあぶら
でんぷん

ごはん 牛乳
ぶたにくのしようがやき
ナムル
かきたまじる

牛乳 ぶたに<ハム
とうふ ●たまご

小

中野小学校6年1組が考えた『栄養
たくさんごはん』です。

中

『燕ﾛ豆ごほ万]ほ天豆を給食セン
ターでからいりして､ごはんに炊き込
みます｡★さかなのほれにちゅういし
てたべてね。

口彊画ご刃~●にんじん

●ほうれんそう
●ながねぎ

こめ でんぶん こむぎこ

あぶらさといも
こんにゃく

牛乳 ●だいず
ししやもとりにくち<わ
とうふ あぶらあげ

いりまめごはん 牛乳
ししやものカレーあげ
のっぺいじるZ

小

中

※祠料の都合により献立を変更することがあります。 ※ 上記の食品以外に鯛味料を使用しています。
☆献立表について…小学校の栄養価は.中学年の量で配載してあります。
(主食やおかずの量は､低・中･高で異なりますので中学年を1として､低学年は0.9倍､高学年は1.1倍を目安にしてご覧下さい｡）

小

里･△-皇

;霜： 中

馨犀■書"心だ■魯〆心‘零,■馨〆馨浄:■蓄〆画 残量鯛査があります

☆☆うらもごらんください☆☆


