
　※仕入の都合により、材料が変わる場合があります   ≪三色栄養≫働きにより食品を三色に分けることができます　    ●　赤色の食品ー血や肉や骨をつくるもとになる

　　　　　　　　　　 ■　黄色の食品ー熱や力のもとになる　　　　　▲　緑色の食品ーからだの調子を整える

１７日（土） １９日（月） ２０日（火） ２１日（水） ２２日（木） ２４日（土） ２６日（月） ２７日（火） ２８日（水） ２９日（木）

ご飯 ご飯 ご飯 ご飯 きのこうどん ご飯 ビビンバ ゆかりご飯 パン 金平うどん
■米 ■米 ■米 ■米 ■うどん（乾麺） ■米 ■米 ■米 ■ロールパン ■うどん

●鶏肉 ▲人参 　ゆかりふりかけ ▲人参

甘辛煮 酢豚風 鶏の醤油 青椒肉絲 ▲しめじ 肉じゃが ▲ほうれん草 ビーフシチュー ●牛肉

●豚肉 ■じゃが芋 マヨネーズ焼き ●豚肉 ▲えのき ▲玉葱 ▲もやし おでん ▲人参 ▲牛蒡

▲人参 ▲玉葱 ●鶏肉 ▲ピーマン ▲なめこ ■じゃが芋 ●豚ミンチ ▲大根 ▲玉ねぎ ●かまぼこ

▲いんげん ●豚肉 　にんにく ▲パプリカ ▲人参 ▲人参 ●タケヤ味噌 ▲人参 ●牛肉 ▲ねぎ

■こんにゃく ▲人参 　酒 ▲たけのこ ●薄揚げ ■糸こんにゃく 　にんにく ■こんにゃく ■じゃが芋 　うす口しょうゆ

　うす口しょうゆ ▲ピーマン 　こい口しょうゆ 　塩こしょう ▲ねぎ ●牛肉 　うす口しょうゆ ●厚揚げ 　ルー 　こい口しょうゆ

　こい口しょうゆ ▲キャベツ 　塩 　にんにく 　うす口しょうゆ 　うす口しょうゆ 　こい口しょうゆ ●平天 　油 　みりん

　砂糖 ▲パイン缶 　ドレッシング 　酒 　さば節 　こい口しょうゆ 　塩 ●卵 　砂糖

　みりん 　ケチャップ 　（マヨネーズ風） 　片栗粉 　みりん 　さば節 　砂糖 　牛すじ（だし） ブロッコリーソテー 　さば節

　油 　こい口しょうゆ 　オイスターソース 　塩 　砂糖 　酢 　さば節 ▲ブロッコリー 　酒

　さば節 　砂糖 和風野菜サラダ 　うす口しょうゆ 　昆布 　みりん 　ごま油 　うす口しょうゆ ▲人参 　塩

　みりん ▲キャベツ 　砂糖 　酒 　油 　砂糖 　塩こしょう 　昆布

じゃこピーマン 　酢 ▲きゅうり 　鶏がらスープ ごま味噌酢和え 　油 　みりん 　うす口しょうゆ 　油

▲ピーマン 　塩　 ▲人参 　ごま油 ▲ブロッコリー 炒め和え 　酒 　油

●しらす 　生姜　 ▲コーン ▲人参 和え物 ▲きゅうり 　塩 ひじきの酢の物

　うす口しょうゆ　 　片栗粉 ●わかめ 白菜の塩ナムル ●白味噌 ▲人参 ●しらす ●ひじき

　砂糖 　うす口しょうゆ ▲白菜 ●タケヤ味噌 ▲ほうれん草 　うす口しょうゆ 味噌汁 ▲人参

　酒 中華和え 　酢 ▲人参 　ごま 　さば節 　砂糖 ▲ほうれん草 ▲キャベツ

　ごま油 ▲人参 　砂糖 ▲きゅうり 　砂糖 　うす口しょうゆ 　酢　 ▲えのき ▲きゅうり

　油 ▲きゅうり 　さば節 　鶏がらスープ 　みりん 　砂糖 　生姜 ▲玉葱 　砂糖

■普通春雨 　油 　塩 　酢 　酒 　ごま油 ●味噌 　ごま

味噌汁 　砂糖 　ごま油 　さば節 　うす口しょうゆ

▲ねぎ 　酢 味噌汁 味噌汁 わかめスープ 　こい口しょうゆ

●わかめ 　ごま油 ▲ねぎ スープ ▲ねぎ ●わかめ 　酢

●ソフト豆腐 　うす口しょうゆ ▲白菜 ▲ニラ　 ●薄揚げ ▲コーン 　みりん

●味噌 　さば節 ▲えのき ▲コーン ▲なめこ ▲ねぎ 　酒

　さば節 ●味噌 ▲もやし ●味噌 　ごま 　さば節

スープ 　さば節 　中華味 　さば節 　中華味 　油

▲チンゲン菜 　鶏がらスープ 　鶏がらスープ

●クリームコーン 　うす口しょうゆ

●わかめ

　中華味

　鶏がらスープ

りんごゼリー ヨーグルト（もも缶） いちご 清見オレンジ バナナ

あられ ベビーせんべい かぼちゃボーロ ハイハイン 紫芋せんべい

りんごゼリー ヨーグルト（もも缶） いちご 清見オレンジ バナナ

ベジタブルせん きな粉せんべい おせんべいサラダ味 豆乳ラスク うの花クッキー

りんごゼリー ヨーグルト（もも缶） いちご （食パン （さつま芋　油 清見オレンジ （南瓜　小麦粉 バナナ (スパゲティー　玉葱 （小麦粉　油

ベジタブルせん きな粉せんべい おせんべいサラダ味 　ブルーベリージャム 　無調整豆乳 豆乳ラスク 　無調整豆乳 うの花クッキー 　コーン　ピーマン　油 　無調整豆乳

りんごゼリー ヨーグルト（もも缶） いちご 　マーガリン） 　上新粉　砂糖 清見オレンジ 　砂糖　油 バナナ 　トマトピューレ　塩こしょう 　砂糖）

芋けんぴ きな粉棒 つぶせん 　ベーキングパウダー） きかん棒 　ベーキングパウダー） うの花クッキー 　ケチャップ　チキンコンソメ

　とんかつソース）

牛乳 お茶 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

５５７Kcal ５７１Kcal ５７４Kcal ５６０Kcal ５７３Kcal ５６０Kcal ５６４Kcal ５２９Kcal ５４３Kcal ６３７Kcal

２６．１ｇ １２．８ｇ ２９．５ｇ ２０．７ｇ ２０．６ｇ ２３．２ｇ ２０．１ｇ ２５．０ｇ ２２．１ｇ １８．４ｇ

９．９ｇ １４．１ｇ ２１．０ｇ １６．９ｇ １３．９ｇ １３．６ｇ １５．７ｇ １１．６ｇ １８．６ｇ ２１．８ｇ

７２．７ｇ ８２．５ｇ ５８．０ｇ ８６．４ｇ ９７．７ｇ ６９．７ｇ ９０．７ｇ ７１．１ｇ ８１．２ｇ ９８．５ｇ

２．３ｇ １．４ｇ ２．４ｇ ２．３ｇ ２．９ｇ ２．１ｇ １．３ｇ ２．５ｇ ２．１ｇ ３．２ｇ

≪今月の旬の食材≫ブロッコリー　白菜　大根　いちご　清見オレンジ
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２月　給食だより　　※完了食は小さく刻み薄めています。
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食
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０歳

１歳

２歳

３―５歳

０－５歳

二色サンド 石垣まんじゅう
南瓜

豆乳蒸しパン

昔から食べ継がれてきた

豆を見直そう

五穀のうちのひとつ

大切な豆
五穀といって、昔から米・麦・あわ・ひえと

並んで豆も主要な穀物として大切につくられて

きました。いずれも主食となる大切な食品で、

「五穀豊穣」を願う祭りなどは現在でも、日本

各地に数多く残っています。

豆の優れた栄養価

豆にはたんぱく質や食物繊維、ビタミンB群、

カルシウム、鉄などが含まれています。特に、

どの豆にも多く含まれている成分が食物繊維で

す。また、大豆には脂質も多く含まれていて、

油の原料にもなっています。


