
 

 

こんだて名 ２日 こんだて名 ３日 こんだて名 ４日 こんだて名 ５日 こんだて名 ６日

食品名 分量（ｇ） 食品名 分量（ｇ） 食品名 分量（ｇ） 食品名 分量（ｇ） 食品名 分量（ｇ）

牛乳 206 牛乳 206 牛乳 206 牛乳 206 牛乳 206

ご飯 80 パン 55 ご飯 80 パン 45 ご飯 80

・ちゃんこ鍋 ・野菜スープ ・チキンカレー ・豆乳トマトスパゲティ ・豚丼
ミートボール 35 ソーセージ 15 鶏肉 20 スパゲティ 30 豚肉 30

冷凍焼き豆腐 20 じゃがいも 25 じゃがいも 30 鶏肉 15 玉ねぎ 55

白菜 20 玉ねぎ 20 玉ねぎ 20 豆乳 25 人参 10

大根 20 人参 10 人参 20 玉ねぎ 30 突きこんにゃく 20

人参 10 キャベツ 10 グリンピース 5 トマト水煮 45 青ねぎ 5

白ねぎ 10 パセリ 0.3 オニオンソテー 5 しめじ 5 濃口しょうゆ 6.5

里芋 10 鶏がらスープ 2 しょうが 0.2 にんにく 0.2 砂糖 3.7

突きこんにゃく 10 コンソメの素 1.3 にんにく 0.15 乾燥バジル 0.02 白ワイン 1

しいたけ 4 塩 0.2 カレールウ 20 鶏がらスープ 2 削り節 2

濃口しょうゆ 3.5 こしょう 0.02 トマトケチャップ 4 白ワイン 0.5 だし昆布 0.5

淡口しょうゆ 1.1 ・鶏肉の照り煮 鶏がらスープ 1 塩 0.2 ・千草あえ
みりん 1.4 鶏肉 60 塩 0.2 こしょう 0.01 切りいか 15

酒 0.5 しょうが 1 こしょう 0.02 サラダ油 1 油揚げ 4

削り節 2 濃口しょうゆ 2 菜種油 1 菜種油 0.5 キャベツ 20

だし昆布 0.5 砂糖 2 ・チキンカツ １個 ・フルーツジュレ 人参 10

・いわしの蒲焼き １個 みりん 1.8 チキンカツ 40 あわせるゼリー 50 太もやし 10

いわし開き 30 酒 1.5 菜種油 4 黄桃缶 15 淡口しょうゆ 1.7

しょうが 0.5 でん粉 0.25 ・海藻サラダ みかん缶 15 砂糖 0.8

でん粉 5 ・ボイルキャベツ 海藻ミックス 0.7 パイナップル缶 10 米酢 0.6

濃口しょうゆ 3.5 キャベツ 35 キャベツ 20 ごま油 0.1

砂糖 2.1 ウスターソース 2 人参 5
みりん 1 和風ドレッシング 5
菜種油 4
・節分豆
いり大豆 4

こんだて名 ９日 こんだて名 １０日 こんだて名 １２日 こんだて名 １３日

食品名 分量（ｇ） 食品名 分量（ｇ） 食品名 分量（ｇ） 食品名 分量（ｇ）

牛乳 206 牛乳 206 牛乳 206 牛乳 206

ご飯 80 パン 55 パン 45 ご飯 80

・さつま汁 ・コーンポタージュ ・チャンポンメン ・ハヤシライス
平天 10 鶏肉 10 冷凍中華めん 45 豚肉 20

油揚げ 5 玉ねぎ 30 豚肉 20 玉ねぎ 30

さつまいも 25 人参 10 切りいか 20 じゃがいも 30

人参 10 じゃがいも 10 白菜 20 人参 15

太もやし 10 パセリ 0.5 玉ねぎ 10 マッシュルーム 5

ささがきごぼう 8 クリームコーン 40 人参 10 グリンピース 5

青ねぎ 5 牛乳 25 青ねぎ 5 ハヤシルウ 16

赤味噌 7 ポタージュの素 8 しょうが 0.5 ウスターソース 5

白味噌 5 コンソメの素 1 淡口しょうゆ 7.5 鶏がらスープ 1

削り節 3 粉チーズ 3 鶏がらスープ 1 赤ワイン 1

・かつおの角煮 塩 0.2 豚骨スープ 0.5 塩 0.1

かつお角切り 45 こしょう 0.02 でん粉 1 こしょう 0.01

しょうが 0.5 塩 0.1 菜種油 1

濃口しょうゆ 2.9 ミートボール 50 こしょう 0.01 ・イタリアンサラダ
砂糖 2.6 トマト水煮 30 ごま油 0.5 まぐろ油漬け 15

酒 5 玉ねぎ 10 キャベツ 20

みりん 1.5 にんにく 0.1 鶏ささみチャンク 20 きゅうり 10

・おひたし 砂糖 0.5 ほうれん草 18 コーン 10

白菜 25 コンソメの素 0.3 太もやし 15 赤ピーマン 5

小松菜 15 塩 0.1 人参 7 塩 0.1

淡口しょうゆ 1.2 こしょう 0.01 淡口しょうゆ 1 こしょう 0.01
砂糖 0.4 菜種油 0.5 米酢 0.9 イタリアンドレッシング 8
花かつお 0.5 サラダ油 0.4

酒 0.1

月 火 水 木 金
ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう
ごはん パン ごはん パン（げんりょう） ごはん
ちゃんこなべ やさいスープ チキンカレー とうにゅうトマトスパゲティ ぶたどん
いわしのかばやき とりにくのてりに チキンカツ フルーツジュレ ちぐさあえ
せつぶんまめ ボイルキャベツ かいそうサラダ

エネルギー エネルギー エネルギー エネルギー エネルギー

たんぱく質 たんぱく質 たんぱく質 たんぱく質 たんぱく質

脂質 脂質
脂質 脂質 脂質

月 火 木 金
ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう
ごはん パン パン（げんりょう） ごはん
さつまじる コーンポタージュ チャンポンメン ハヤシライス
かつおのかくに にくだんごのトマトに ささみのちゅうかサラダ イタリアンサラダ
おひたし

エネルギー エネルギー エネルギー エネルギー

たんぱく質 たんぱく質 たんぱく質 たんぱく質

・肉団子のトマト煮

・ささみの中華サラダ

脂質 脂質 脂質 脂質

令和8年2月こんだて表 阪南市教育委員会　阪南市学校給食会

721 570 737 590 580

29.1 29.4 23.1
21.6 23.9

17.1 14.1
24.5 20.7 22.2

607 636 521 685

30.9 25.1 27.3 21.2

10.7 24.7 17 22.4

建

国

記

念

の

日

わたしがいる日は６年生が

考えた献立だよ！

一口３０回以上、しっかり

かんで食べましょう。

お家からスプーンを持っ
て来ましょう。

節分献立 NEW!!

※献立表は小学校中学年用に統一しています。

※都合により献立や材料が変更になる場合

   がありますのでご了承ください。

 ４日　上荘小学校　　6年生  16日　朝日小学校　　6年生

★おすすめ点、くふうしたこと★

『チキンカツカレーは、味をこくしておいしく、

かいそうサラダで味をさっぱりしたり、マイルド

にする。』

★おすすめ点、くふうしたこと★

『黄・赤・緑が全部入っているこんだてで、ボイ

ルキャベツでえいようのあるものから、かぼちゃ

コロッケを入れてたべやすいこんだてにしまし

た。』

ごはん

チキンカレー

チキンカツ

海藻サラダ

牛乳

ごはん

だいこんの

　　みそしる

かぼちゃ

　　コロッケ

ボイルキャベツ

牛乳

献立表



こんだて名 １６日 こんだて名 １７日 こんだて名 １８日 こんだて名 １９日 こんだて名 ２０日

食品名 分量（ｇ） 食品名 分量（ｇ） 食品名 分量（ｇ） 食品名 分量（ｇ） 食品名 分量（ｇ）

牛乳 206 牛乳 206 牛乳 206 牛乳 206 牛乳 206

ご飯 80 パン 55 ご飯 70 パン 55 ご飯 80

・大根のみそ汁 ・ミネストローネ ・かやくうどん ・カレースープ ・マーボー豆腐
冷凍豆腐 30 ソーセージ 20 冷凍うどん 60 鶏肉 15 冷凍豆腐 80

干しわかめ 0.5 玉ねぎ 30 かまぼこ 20 玉ねぎ 30 合い挽き肉 20

大根 20 キャベツ 25 油揚げ 5 キャベツ 20 人参 13

人参 10 人参 10 人参 10 人参 10 青ねぎ 6

しいたけ 5 コーン 10 青ねぎ 8 コーン 5 しいたけ 5

青ねぎ 8 トマト水煮 13 しいたけ 5 パセリ 0.3 しょうが 0.5

赤味噌 7 トマトケチャップ 7 淡口しょうゆ 6 カレールウ 10 赤味噌 8

白味噌 4 鶏がらスープ 2 みりん 0.5 濃口しょうゆ 2 でん粉 2.3

削り節 3 コンソメの素 1 削り節 2 鶏がらスープ 1 鶏がらスープ 2
・かぼちゃコロッケ １個 淡口しょうゆ 1 だし昆布 0.7 ウスターソース 0.5 濃口しょうゆ 1.5

かぼちゃコロッケ 50 白ワイン 0.2 ・野菜炒め 塩 0.02 砂糖 1.5

菜種油 5 塩 0.3 豚肉 20 こしょう 0.01 酒 0.5

・ボイルキャベツ こしょう 0.01 キャベツ 20 菜種油 0.5 トウバンジャン 0.05

キャベツ 35 ・バジルチキン 人参 10 ・ベーコンエッグ 菜種油 1

ウスターソース 2 鶏肉 30 チンゲンサイ 10 鶏卵 30 ・揚げギョーザ 2個

じゃがいも 30 太もやし 10 ベーコン 20 ギョーザ 34

人参 5 濃口しょうゆ 1.2 玉ねぎ 20 菜種油 4

バジルペースト 2 オイスターソース 0.3 グリンピース 5 ・もやしのナムル
塩 0.2 塩 0.07 塩 0.1 小松菜 20

こしょう 0.01 こしょう 0.01 こしょう 0.01 太もやし 15

オリーブ油 0.5 菜種油 0.5 菜種油 0.3 人参 5

淡口しょうゆ 1.7

白ごま 1
米酢 0.9
砂糖 0.8
ごま油 0.2

こんだて名 ２４日 こんだて名 ２５日 こんだて名 ２６日 こんだて名 ２７日

食品名 分量（ｇ） 食品名 分量（ｇ） 食品名 分量（ｇ） 食品名 分量（ｇ）

牛乳 206 牛乳 206 牛乳 206 牛乳 206

パン 55 ご飯 80 パン 45 ご飯 80

・オニオンスープ ・沢煮椀 ・焼きそば ・トックスープ
鶏肉 15 鶏肉 10 スパゲティ 23 鶏肉 15

玉ねぎ 40 大根 15 豚肉 20 韓国餅（トック） 25

オニオンソテー 20 人参 10 切りいか 20 玉ねぎ 20

太もやし 12 ささがきごぼう 8 焼きちくわ 10 人参 10

人参 10 青ねぎ 5 キャベツ 30 大根 10

パセリ 0.3 淡口しょうゆ 5 玉ねぎ 30 しいたけ 5

鶏がらスープ 2 みりん 0.5 人参 10 青ねぎ 3

白ワイン 0.3 削り節 3 太もやし 5 淡口しょうゆ 4.5

塩 0.8 ・ちくわのいそべ揚げ １個 トンカツソース 10 鶏がらスープ 2

こしょう 0.04 焼きちくわ 25 ウスターソース 6 酒 0.5

菜種油 1 上新粉 6 塩 0.1 塩 0.02

・じゃがいものチーズ焼き 青のり 0.28 こしょう 0.01 こしょう 0.01

ベーコン 10 塩 0.04 サラダ油 1 ・キムタクご飯の具
チーズ 20 菜種油 4 菜種油 0.5 豚肉 30

じゃがいも 40 ・ごまあえ ・ごぼうサラダ キムチ 15

人参 5 太もやし 15 まぐろ油漬け 8 つぼ漬け 15

塩 0.05 ほうれん草 8 ささがきごぼう 20 濃口しょうゆ 1.5

こしょう 0.01 人参 5 人参 10 砂糖 0.1

菜種油 0.5 淡口しょうゆ 1 きゅうり 10 ごま油 1

白ごま 1 コーン 10

いり大豆 8 砂糖 0.35 白ごま 0.7

黒砂糖 1.5 マヨネーズ風ドレッシング 7

きなこ 0.3 塩 0.1
こしょう 0.01

月 火 水 木 金
ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう
ごはん ハイジのしろパン ごはん（げんりょう） パン ごはん
だいこんのみそしる ミネストローネ かやくうどん カレースープ マーボーどうふ
かぼちゃコロッケ バジルチキン やさいいため ベーコンエッグ あげギョーザ
ボイルキャベツ もやしのナムル

エネルギー エネルギー エネルギー エネルギー エネルギー

たんぱく質 たんぱく質 たんぱく質 たんぱく質 たんぱく質

脂質 脂質 脂質 脂質 脂質

火 水 木 金
ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう
パン ごはん パン（げんりょう） ごはん
オニオンスープ さわにわん やきそば トックスープ
じゃがいものチーズやき ちくわのいそべあげ ごぼうサラダ キムタクごはんのぐ
だいずのくろざとうがけ ごまあえ

エネルギー エネルギー エネルギー エネルギー

たんぱく質 たんぱく質 たんぱく質 たんぱく質

脂質 脂質 脂質 脂質

・大豆の黒砂糖がけ

620 588 561 558 696

19.9 23.9 22 26.5 24.1

16.7 24.9 13.1 20.4 23.9

615 567 640 616

29.2 20.6 27 23.2

24.6 14.7 24.4 14.9

天

皇

誕

生

日

・豚肉・・・１２０ｇ

・キムチ・・・60ｇ

・つぼ漬け・・・60ｇ

・濃口しょうゆ・・・小さじ１

・砂糖・・・ひとつまみ

・ごま油・・・小さじ１

・ご飯・・・お好みの量

①　キムチは２㎝の長さに切る

②　ごま油を熱し、豚肉を炒める

③　キムチ、つぼ漬けを加え

　　炒める

④　濃口しょうゆ、砂糖を加え、全体

　　に火が通るまで炒める

⑤　ご飯にかけて出来上がり！
　

材料と分量

（４人分）

2月27日の献立に登場するキムタクご飯の具

のレシピです！

おうちでも、ぜひ作ってみてください(^^♪

２月平均栄養量

毎月の献立表や献立写真など

市のホームページに掲載しています。

こちらから、ぜひご覧ください。

（https://www.city.hannan.lg.jp/kakuka/syogai/kyushokusenta/index.html）

作り方

献立表


