
ｴﾈﾙｷﾞ- 368 ﾀﾝﾊﾟｸ ｴﾈﾙｷﾞ- 302 ﾀﾝﾊﾟｸ ｴﾈﾙｷﾞ- 311 ﾀﾝﾊﾟｸ ｴﾈﾙｷﾞ- 359 ﾀﾝﾊﾟｸ ｴﾈﾙｷﾞ- 425 ﾀﾝﾊﾟｸ ｴﾈﾙｷﾞ- 442 ﾀﾝﾊﾟｸ

脂質 8.3 ｶﾙｼｳﾑ 脂質 6.2 ｶﾙｼｳﾑ 脂質 9.8 ｶﾙｼｳﾑ 脂質 11.8 ｶﾙｼｳﾑ 脂質 15.8 ｶﾙｼｳﾑ 脂質 16.9 ｶﾙｼｳﾑ

鉄 6.4 食塩相当量 鉄 2.2 食塩相当量 鉄 6.1 食塩相当量 鉄 0.9 食塩相当量 鉄 2.3 食塩相当量 鉄 2.8 食塩相当量
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ｴﾈﾙｷﾞ- 352 ﾀﾝﾊﾟｸ ｴﾈﾙｷﾞ- 310 ﾀﾝﾊﾟｸ ｴﾈﾙｷﾞ- 324 ﾀﾝﾊﾟｸ
脂質 9.5 ｶﾙｼｳﾑ 脂質 11.2 ｶﾙｼｳﾑ 脂質 10.4 ｶﾙｼｳﾑ

鉄 1.8 食塩相当量 鉄 0.9 食塩相当量 鉄 1.8 食塩相当量
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　たまねぎ

　食塩

アレルギー：★えび・かに・卵・乳

令和7年2月20日
（木）

令和7年2月21日
（金）

令和7年2月17日
（月）

令和7年2月19日
（水）

　精白米　 　精白米　 　NEGﾚｰｽﾞﾝﾗｳﾝﾄﾞ40g1Ｐ 　干しうどん

18.8

御飯

376 76 205 46 88

15.8

　あじ
　豚もも　

　さわら

　鶏肉もも皮付き

　豚ももミンチ

　料理酒

　片栗粉

16.3 17

豚の生姜焼き まんまるしゅうまい　キャ
ベツのソテー

鶏の竜田揚げ　にんじん
スティック

　片栗粉

　精白米　

　こいくちしょうゆ
　本みりん

　こいくちしょうゆ　かつお・昆布だし
　にんじん

　鶏もも皮なし　　　たまねぎ
　えのきたけ

　精白米　
　油揚げ

　こいくちしょうゆ
　にんじん

　こしょう

　本みりん

　干ししいたけ
　片栗粉

　本みりん

　サラダ油

　こいくちしょうゆ

　たまねぎ　しょうが

　片栗粉
　サラダ油
　にんじん

　本みりん
　こいくちしょうゆ

　カレー粉
　食塩

　上白糖

　こいくちしょうゆ
　こいくちしょうゆ

　料理酒

　片栗粉　料理酒

　こしょう
　ほうれんそう

　しょうが

　きゅうり
　上白糖

　料理酒

　片栗粉
　サラダ油

　食塩
　サラダ油
　キャベツ
　片栗粉

キャベツとハムのサラダ
（マヨドレ）
　キャベツ

　糸花鰹

　冷凍コーン

　こいくちしょうゆ

　★ロースハム

　豆腐（絹ごし）

　上白糖

　しょうが

　片栗粉

　料理酒
　★ベーコン

　えのきたけ

　水煮だいず

　食塩小松菜とツナのポン酢和
え

　ほうれんそう

　こまつな

　芽ひじき
大豆のひじき煮

　すりみそ

　味の素ＫＫコンソメ

　こいくちしょうゆ

豆腐とキャベツのみそ汁

　味ぽん

　★有塩バター

　ツナ缶　かつお・昆布だし
　薄力粉

　ほうれんそう

ほうれん草とウインナー
のソテー

　★ミルクココア
　上白糖
　本みりん
　こいくちしょうゆ
　だし
　油揚げ
　にんじん
　サラダ油

　ごま油

　さといも

　豆腐（絹ごし）

　水

　水

　ウインナー（卵・乳不使用）

　冷凍コーン

豆腐とわかめのみそ汁

ココアプリン

　ごま油 　えのきたけ

　冷凍コーン

　中華味

けんちん汁
　日清　マヨドレ
　冷凍コーン

　にんじん

　キャベツ

　キャベツ

中華風コーンスープ

　食塩
　食塩
　サラダ油

　★鶏卵

　にんじん

　食塩

　ピーマン

　すりみそ

　かぼちゃ

　水　油揚げ

　味の素ＫＫコンソメ

　キャベツ

　

　中華味

　水

　たまねぎ

　かいわれ

　たまねぎ

　じゃがいも

　豆腐（絹ごし）

　食塩

　りんご

　バナナ

1.8 3.5 2.5

令和７年　２月　こんだてひょう　　　　　　　　　　すてっぷセンター　給食

1.6 1.6

　★ｶﾙｼｳﾑたまごボーロ

　いよかん

　★ｿﾌｰﾙ元気ﾖｰｸﾞﾙﾄ

　りんご

　★ミルクスティック

　すりみそ
　かつお・昆布だし
　豆腐（絹ごし）
　カットわかめ

果物（いよかん）

ヨーグルト（ソフール元気）

果物（りんご）

ミルクスティック（普・粗）

　いよかん

　ウインナー（卵・乳不使用）

　えのきたけ

　冷凍コーン

　サラダ油 　きゅうり

　食塩 　日清　マヨドレ

　冷凍コーン 　ツナ缶

　こいくちしょうゆ 　こいくちしょうゆ

えのきと豆腐の中華スー
プ

ウインナーとじゃがいも
のコンソメスープ

果物（バナナ）

　こいくちしょうゆ

果物（りんご）

91 21 52

　牛肉　もも肉

　かつお・昆布だし

かぼちゃと油揚げのみそ汁

　だし

果物（いよかん）

　カレー粉

　サラダ油

　カットわかめ　上白糖

　料理酒 　★有塩バター

　こいくちしょうゆ 　食塩

　トマトケチャップ

　かつお・昆布だし きゅうりとコーンのツナサ
ラダ（マヨドレ）

　水煮だいず 　味の素ＫＫコンソメ 　本みりん

きゃべつとコーンのソテー

　ピーマン 　水 　三温糖

　サラダ油 　カレー粉

キャベツともやしのカ
レー炒め

　緑豆もやし

　キャベツ

肉ごぼう 　鶏もも皮なし　　 さばのみそ煮（添えわかめ）

　たまねぎ 　さば

　ごぼう 　にんじん 　しょうが

　にんじん 　ピーマン 　すりみそ

1.9 1.4 2.2
御飯 チキンカレーピラフ 御飯
　精白米　 　精白米　 　精白米　

令和7年2月7日
（金）

令和7年2月26日
（水）

令和7年2月27日
（木）

令和7年2月25日
（火）

令和7年2月10日
（月）

令和7年2月12日
（水）

令和7年2月13日
（木）

令和7年2月14日
（金）

14.7 9.9 15.5

あじの蒲焼き　ほうれん
草のおかか和え

照り焼きチキン　コーン
のかき揚げ添え

きゃべつとコーンのコン
ソメスープ

ほうれん草とベーコンの
バターソテー

　イナアガーL
　★らくらくホイップ
　バナナ

　かつお・昆布だし
　料理酒

　かいわれ

　うすくちしょうゆ

　食塩

令和7年2月18日
（火）

令和7年2月28日
（金）

127

2.3

御飯

令和7年2月3日
（月）

令和7年2月4日
（火）

令和7年2月5日
（水）

令和7年2月6日
（木）

御飯 御飯 レーズンパン あんかけうどん

15.9 16.2

さわらのカレームニエル
（片栗粉）きゅうりのしょう
ゆ和え

ゼリー飲料（押・ぺ・経管）
ゼリー飲料（ぶどう）

ゼリー飲料（ぺ・経管）
ゼリー飲料（もも）

カルシウムたまごボーロ
（普・粗・押）

　片栗粉
　こいくちしょうゆ

　たまねぎ

　ごぼう

　たまねぎ
　★鶏卵

　食塩
　サラダ油

　だいこん

　★牛乳

　上白糖

　こいくちしょうゆ

　冷凍コーン

★ 地元のおやさい使っています ★

（普賢寺ふれあいの駅より納品）

精白米 すりみそ ほうれん草

★ 食育の取組 「ランチデー」 ★
今月のお楽しみ給食「ランチデー」は、2回目の「お弁当給食」を実施し

ます。

お弁当箱に給食を詰めて、いつもと違う給食を楽しみます。

この日は、空のお弁当箱が必要となりますので、

ご家庭よりご持参ください。

（ランチプレートでも可能です。

クラス担任より詳細は説明します。）

お楽しみ給食

「ランチデー]

（お弁当給食）

★ 偏食対応の工夫 ★
こどもさんによっては、極端な偏食になることがあります。食べない

理由は様々です。調理方法を変えることで、食べられることもあります。

すてっぷで行っている工夫を一部紹介します。

①食材をカリカリにする。
・チップにする。（れんこん、ごぼう、かぼちゃ、じゃがいもなど）

＜作り方＞スライサーで薄切りにして、水けをきる。低温（150

～160℃）の油でゆっくりと揚げる。

＊ゴボウは水けをきったあと、薄くかたくり粉をつけて揚げる。

・焼き魚はほぐしてからフライパンで乾煎りし水分を飛ばす。

②温める
・レンジで加熱する。トースターで焼く。

③好きな味（知っている味）に近づける。
・好きな調味料（ケチャップ、マヨネーズ）などをつける。

④安心できる食材（白ご飯、ふりかけ、ごはん）に混ぜる。
・極少量（米粒くらい）を刻んだり、すりつぶしてから混ぜる。

慣れてきたら徐々に増やし、味に慣らす。


