
令和7年 (2025年) 2月の給食

　　　　　　　　　　　　 【指導内容】　　(給食指導)・休養の大切さ　・食後の過ごし方　・食べ物の消化吸収　(食に関する指導)・地域の産物　・地産地消の良さ　・地域の産物を継承するために

　　　　　　　　　　　　 【身につけさせたい資質・能力】　　

エネルギー (kcal)

たんぱく質 (g) 

１群
主にたんぱく質

魚・肉・卵
豆・豆製品

２群
主に無機質
牛乳・乳製品
小魚・海藻

３群
主にカロテン
緑黄色野菜

４群
主にビタミンC

その他の野菜・果物

５群
主に炭水化物
穀類・いも類

砂糖

６群
主に脂質

油脂

脂質
エネルギー

比
(%)

※地場産物（小郡市三井郡でとれる食材）を太字で示しています。給食で使用する予定です。 　　　　　　　　　（献立担当校：三国中学校、小郡市立学校給食センター）

※入荷の都合により献立および材料の一部を変更することがあります。

☆１９日は食育の日。（家庭や学校で食べ物や食について考える日です。）
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なたね油
バター
アーモンド

732

27.4

29.4

672 kcal

724 kcal

32.7 g

21.5 %

ワンローフパン
ハンバーグのケチャップソース
コンソメスープ

☆ ハンバーグ 牛乳
ほうれん草　人参
パセリ

玉葱　しめじ
キャベツ

ワンローフパン
砂糖　じゃが芋

なたね油

696 kcal

24.7 g

35.8 %

なたね油

748 kcal

22.9 g

19.1 %

ミルクコッペパン
ボンゴレスパゲッティ
シーザーサラダ

☆
ベ―コン
あさり　豆乳

牛乳
チーズ

人参　ブロッコリー
にんにく　玉葱　しめじ
グリンピース
キャベツ　コーン

ミルクコッペパン
スパゲッティ
砂糖

なたね油
ｴｯｸﾞｹｱﾏﾖﾈｰｽﾞ

761 kcal

28.7 g

27.0 %

なたね油

745 kcal

31.0 g

30.3 %

白ごはん
肉じゃが
香り和え
納豆

☆ 豚肉　納豆
牛乳
焼のり

人参　いんげん
ほうれん草

こんにゃく　玉葱
もやし

精白米
じゃが芋　砂糖

なたね油

749 kcal

27.6 g

19.2 %

なたね油

721 kcal

22.5 g

27.8 %

麦ごはん
千草焼き
茎わかめのおかか炒め
さけ団子のみそ汁

☆

千草焼き　豚肉
かつお節
鮭　たら
豆腐　米みそ

牛乳　茎若布
若布

人参　葱
こんにゃく
えのきたけ　玉葱

精白米　麦
砂糖　じゃが芋

ごま油　ごま
なたね油

712 kcal

26.2 g

26.9 %

ごま
なたね油

749 kcal

33.1 g

33.6 %

麦ごはん
いわしの梅みそ煮
白菜の昆布和え
のっぺい汁

☆
いわし　みそ
油揚げ　鶏肉
豆腐

牛乳
昆布佃煮

人参　葱
白菜　もやし　梅肉
ごぼう　こんにゃく

精白米　麦
砂糖　里芋
でん粉

ごま

722 kcal

25.2 g

25.8 %

774 kcal

23.9 g

26.9 %

ワンローフパン
ココアクリーム
チキンビーンズ
ごぼうのみそマヨサラダ

☆
大豆　鶏肉
豆乳　とりささみ
米みそ

牛乳
人参　いんげん
トマト缶　ほうれん草

玉葱　ごぼう
レモン果汁　コーン

ワンローフパン
ココアクリーム
じゃが芋

なたね油
ｴｯｸﾞｹｱﾏﾖﾈｰｽﾞ

761 kcal

30.0 g

31.1 %

切干し大根　玉葱
精白米　麦
砂糖　じゃが芋

なたね油

4

(火)

5

728 kcal

23.1 g

34.9 %

筍　生姜　枝豆
キャベツ　にんにく

α化米
もち米

なたね油
ごま油　ごま

中華おこわ
春巻き
卵と野菜のにんにく炒め
ヨーグルト

☆
鶏肉　卵
ちくわ
春巻き

牛乳
ヨーグルト

人参　ほうれん草
3

(月)

麦ごはん
竹輪の磯辺揚げ(2個)
切干し大根の炒め煮
じゃが芋のみそ汁

☆
ちくわの磯辺揚げ
豚肉　油揚げ
豆腐　米みそ

牛乳　若布 人参　いんげん　葱

日付
曜日

献　　立　　名
牛
乳

使われている食品と体内での主な働き

主に体の組織をつくる 主に体の調子を整える 主にエネルギーになる

中 学 校 小郡市立学校給食センター

【給食指導】食後の過ごし方を考えよう　　【食に関する指導】地域の産物について知ろう

(給食指導)・食べ物の消化、吸収と食後の過ごし方の関連性について理解し、日常の生活で気をつけて行動することができる。

(食に関する指導)・地域の食文化や農林水産物の生産、流通、消費などについて理解を深め、日常の食事と関連づけて考えることができる。　・食品を選択する際に地場産物を選ぶなど、地域の食べ物を大切にし、継承していこうという気持ちを持つ。

(水)

コッペパン
プレーンオムレツ
ひじきサラダ
クラムチャウダー

☆

プレーンオムレツ
ツナ　あさり
鶏肉
白いんげん豆

牛乳　ひじき
スキムミルク

ほうれん草　人参
パセリ

レモン果汁　キャベツ
玉葱　コーン

コッペパン
砂糖　マカロニ

ごま　ごま油
なたね油

6

(木)

7

(金)

白ごはん
ししゃもフライ(2尾)
チンゲン菜のみそ炒め
かきたま汁

☆
米みそ　豆腐
卵

牛乳
ししゃもフライ
若布

人参　チンゲン菜　葱 キャベツ　玉葱 精白米　でん粉
10

(月)

12

(水)

食パン
ホキフライ
ジャーマンポテト
ミネストローネ

☆

ホキ
ベ―コン
ミートボール
大豆

牛乳 トマト缶　パセリ
玉葱　にんにく
キャベツ

食パン
じゃが芋
マカロニ
パン粉　小麦粉

13

(木)

14

(金)

麦ごはん
チキンカレー
フルーツヨーグルト

☆
鶏肉　豆乳
大豆

牛乳
ヨ―グルト

人参

玉葱　にんにく
りんごピューレ
パイン缶　みかん缶
黄桃缶

精白米　麦
じゃが芋
蜂蜜

17

(月)

18

(火)

白ごはん
さばホイル焼き
ひじきの炒め煮
せんべい汁

☆
さば　みそ
天ぷら　大豆
鶏肉

牛乳　芽ひじき 人参　いんげん
こんにゃく　ごぼう
大根　えのきたけ
深葱

精白米　砂糖
せんべい
里芋

19

(水)

20

(木)

白ごはん
厚揚げのカレー煮
白菜と卵の中華スープ
ポンカン

☆
厚揚げ　豚肉
ミートボール
卵

牛乳 人参　葱
玉葱　枝豆　にんにく
生姜　白菜　もやし
きくらげ　ポンカン

精白米　でん粉
21

(金)

25

(火)

麦ごはん
マーボー豆腐
バンバンジーサラダ

☆

豚肉　鶏肉
大豆　豆腐
赤出しみそ
とりささみ

牛乳 人参　葱
玉葱　生姜　にんにく
キャベツ　もやし
レモン果汁

精白米　麦
でん粉　砂糖

26

(水)

黒糖コッペパン
親子うどん
昆布炒め
パイン缶

☆
鶏肉　卵
油揚げ
かまぼこ　ツナ

牛乳　昆布 人参　葱　小松菜
玉葱　キャベツ
コーン　パイン缶

黒糖コッペパン
うどん　でん粉

27

(木)

白ごはん
八宝菜
キムチ和え
ミニフィッシュ

☆

豚肉　かまぼこ
うずらの卵
あさり
とりささみ

牛乳　昆布
ミニフィッシュ

人参　葱　ほうれん草

玉葱　白菜　生姜
もやし　にんにく
レモン果汁　大根
キムチ

精白米　でん粉
28

(金)

食パン
りんごジャム
マカロニのクリーム煮
アーモンドサラダ

☆
鶏肉
白いんげん豆

牛乳
チーズ

ブロッコリー　人参
玉葱　しめじ
キャベツ　もやし
コーン

食パン
りんごジャム
マカロニ　砂糖
じゃが芋　小麦粉

食育の日 献立

青森県

郷土料理

青森県の郷土料理 「せんべい汁」
今月の食育の日献立は青森県の郷土料理「せんべい汁」です。

せんべい汁は、肉や魚、きのこ、野菜などでとっただし汁に、小麦粉と塩で作られ

た南部せんべいをパリンパリンと割り入れて煮込む青森県の八戸(はちのへ)を中心とし

た南部地方の郷土料理です。南部せんべいは主食や間食としてそのままでも食べられま

すが、汁物にちぎって入れる食べ方をしたのが「せんべい汁」のはじまりです。

青森県
～今月の地場産物食材～

人参 里芋 キャベツ お米

地産地消の

よさは何だろう？

新鮮で

美味しそう！


