
令和 6 年１月 30 日 

江戸川区立鹿本小学校 

日 

曜日 
献立名 

材料 
エネルギー 

(kcal) 

家
いえ

で 

とりたい 

食品
しょくひん

 血
ち

や筋肉
きんにく

のもとになる 熱
ねつ

や 力
ちから

のもとになる 体
からだ

の調子
ちょうし

をととのえる 

1 
木 

牛乳
ぎゅうにゅう

 セサミトースト 

たらと冬
ふゆ

野菜
や さ い

のクリームシチュー 

バジルドレッシングサラダ りんご 

飲用牛乳 すけそうだら  
調理用牛乳 生クリーム p 

食パン バター さとう  
ねりごま 白すりごま 油  
小麦粉 じゃがいも 

たまねぎ にんじん しめじ  
ブロッコリー カリフラワー  
キャベツ きゅうり りんご 

572 
豆 

小魚 

2 
金 

牛乳
ぎゅうにゅう

 炒
い

り大豆
だ い ず

ごはん 

ししゃものさざれ焼
や

き 

ごま酢和
ず あ

え いわしのつみれ汁
じる

 

飲用牛乳 いり大豆 ししゃも  
カットわかめ いわしすり身  
赤みそ 白みそ 

米 粒麦 ノンエッグマヨネーズ  
乾パン粉 さとう 白すりごま  
白ごま さといも かたくり粉 

もやし にんじん きゅうり  
だいこん しょうが ねぎ 小松菜 541 

たまご 

くだもの 

5 
月 

牛乳
ぎゅうにゅう

 ハヤシライス 

ポテト入
い

りフレンチサラダ 

フルーツヨーグルト 

飲用牛乳 ぶた肉 ヨーグルト 
米 粒麦 油 小麦粉 バター  
さとう じゃがいも 

たまねぎ にんじん しめじ 
キャベツ きゅうり パイン缶  
黄桃缶 みかん缶 

624 
豆製品 

魚介類 

6 
火 

牛乳
ぎゅうにゅう

 えび入
い

り上海
しゃんはい

焼
や

きそば 

大豆
だ い ず

とじゃがいもののり塩
しお

和
あ

え 

豆腐
と う ふ

とわかめのスープ 

飲用牛乳 ぶた肉 むきえび  
大豆 あおのり 絹ごし豆腐  
カットわかめ 

蒸し中華めん 油 さとう  
揚げ油 かたくり粉  
じゃがいも 白ごま 

たまねぎ たけのこ(水煮)  
もやし キャベツ にら ねぎ  
みかん 

581 
ナッツ 

きのこ 

7 
水 

牛乳
ぎゅうにゅう

 麦入
む ぎ い

りごはん  

ちりめん昆布
こ ん ぶ

ふりかけ 

五目
ご も く

カレー煮
に

 はりはりサラダ 

飲用牛乳 ちりめんじゃこ  
かつおぶし 塩昆布 ぶた肉 

米 粒麦 白ごま さとう 油  
じゃがいも しらたき ごま油 

にんじん たまねぎ キャベツ 
グリンピース(冷) きゅうり 
切干しだいこん 

573 
乳製品 

緑黄色野菜 

8 
木 

牛乳
ぎゅうにゅう

 麦入
む ぎ い

りごはん 揚
あ

げぎょうざ  

豆
まめ

もやしとわかめのサラダ  

白菜
はくさい

のスープ 

飲用牛乳 ぶた肉 カットわかめ 

米 粒麦 揚げ油 さとう  
ごま油 かたくり粉 小麦粉  
ジャンボぎょうざの皮 油  
白ごま 

しょうが にんにく たまねぎ  
キャベツ にら 大豆もやし  
にんじん きゅうり はくさい  
えのきたけ 小松菜 

592 
いも 

く だ も の 

9 
金 

牛乳
ぎゅうにゅう

 小松菜
こ ま つ な

とじゃこのチャーハン 

じゃがいもの中華
ちゅうか

和
あ

え 

中華風
ちゅうかふう

コーンスープ オレンジ 

飲用牛乳 ぶた肉  
ちりめんじゃこ 絹ごし豆腐  
たまご 

米 粒麦 油 白ごま じゃがいも  
ごま油 三温糖 かたくり粉 

たまねぎ 小松菜 にんじん  
きゅうり クリームコーン(缶)  
ホールコーン(冷) オレンジ 

521 
豆 

きのこ 

12 
月 振替

ふりかえ

休日
きゅうじつ

 ２月
がつ

１１日
にち

は建国
けんこく

記念
き ね ん

の日
ひ

です。「建国
けんこく

をしのび、国
くに

を愛
あい

する心
こころ

を 養
やしな

う日
ひ

」とされています。 

13 
火 

牛乳
ぎゅうにゅう

 麦入
む ぎ い

りごはん ほっけのフライ 

白菜
はくさい

ときのこのピリッと和
あ

え 

じゃがいものみそ汁
しる

 

飲用牛乳 ほっけ 油揚げ  
赤みそ 白みそ 

米 粒麦 揚げ油 小麦粉  
乾パン粉 油 さとう 白ごま  
じゃがいも 

はくさい にんじん 小松菜  
にんにく しめじ  
えのきたけ たまねぎ ねぎ 

569 
海そう 

小魚 

14 
水 

牛乳
ぎゅうにゅう

 スパゲティビーンズソース 

レモンドレッシングサラダ  

ココアケーキ 

飲用牛乳 ぶた肉 大豆 たまご 
スパゲッティ 油 小麦粉  
さとう バター 粉糖 

にんにく セロリー たまねぎ  
にんじん トマト缶詰(ホール）  
バジル キャベツ もやし 小松菜 
レモン汁 

648 
ナッツ 

きのこ 

15 
木 

牛乳
ぎゅうにゅう

 きなこ揚
あ

げパン 

大豆
だ い ず

とツナのコロコロサラダ  

春雨
はるさめ

スープ みかん 

飲用牛乳 きな粉 大豆  
ツナ缶 とり肉 

ミルクパン 揚げ油 
さとう 油 白ごま 緑豆はるさめ 

キャベツ にんじん きゅうり  
はくさい えのきたけ 小松菜  
みかん 

543 
いも 

緑黄色野菜 

16 
金 

牛乳
ぎゅうにゅう

 わかめごはん 厚焼
あ つ や

きたまご 

小松菜
こ ま つ な

の煮
に

びたし けんちん汁
じる

 

飲用牛乳 炊き込みわかめ  
とり肉 たまご 油揚げ 木綿豆腐 

米 粒麦 白ごま 油 さとう  
こんにゃく かたくり粉 

たまねぎ にんじん 小松菜 
干ししいたけ もやし ごぼう 
えのきたけ だいこん しめじ 

555 
豆 

くだもの 

19 
月 

牛乳
ぎゅうにゅう

 チキンカレーライス 

おろしドレッシングサラダ  

オレンジゼリー 

飲用牛乳 とり肉 粉寒天 
米 粒麦 油 じゃがいも  
小麦粉 さとう 

にんにく しょうが たまねぎ  
にんじん キャベツ きゅうり  
ホールコーン(冷) ブロッコリー  
だいこん オレンジジュース  
みかん缶 

583 
魚介類 

豆製品 

20 
火 

牛乳
ぎゅうにゅう

 麦入
む ぎ い

りごはん 

いかのチリソース バンサンスー 

わかめとたまごのスープ 

飲用牛乳 イカ 絹ごし豆腐  
カットわかめ たまご 

米 粒麦 揚げ油 かたくり粉  
油 さとう 緑豆はるさめ  
ごま油 白ごま 

にんにく しょうが ねぎ  
にんじん きゅうり もやし  
たまねぎ 

579 
海そう 

いも 

21 
水 

牛乳
ぎゅうにゅう

 麦入
む ぎ い

りごはん さばの塩
しお

麹
こうじ

焼
や

き 

炒
い

り豆腐
ど う ふ

 豆乳
とうにゅう

入
い

りみそ汁
しる

 

飲用牛乳 サバ とり肉 ひじき  
木綿豆腐 たまご 油揚げ  
白みそ 赤みそ 豆乳 

米 粒麦 さとう 油 さつまいも 
たまねぎ にんじん  
干ししいたけ さやいんげん  
小松菜 

625 
ナッツ 

野菜 

22 
木 

牛乳
ぎゅうにゅう

 小松菜
こ ま つ な

豚
ぶた

丼
どん

  

のりじゃがもち 

寒天
かんてん

入
い

りフルーツポンチ 

飲用牛乳 ぶた肉 あおのり  
粉寒天 

米 粒麦 油 かたくり粉  
しらたき 三温糖 白ごま  
揚げ油 じゃがいも さとう 

しょうが にんにく にんじん  
干ししいたけ たまねぎ  
もやし しめじ 小松菜  
アセロラジュース みかん缶  
黄桃缶 パイン缶 レモン汁 

634 
魚介類 

乳製品 

23 
金 天皇

てんのう

誕生
たんじょう

日
び

 ２月
がつ

２３日
にち

は天皇
てんのう

誕 生
たんじょう

日
び

です。「天皇
てんのう

の誕 生
たんじょう

日
び

を祝
いわ

う日
ひ

」とされています。 

  

２月１日（木）～23 日（金） 学校給食予定献立表 

3 年 社会科見学 

節分献立 

こじか班給食 

バレンタイン献立 



 

日 

曜日 
献立名 

材料 
エネルギー 

(kcal) 

家
いえ

で 

とりたい 

食品
しょくひん

 血
ち

や筋肉
きんにく

のもとになる 熱
ねつ

や 力
ちから

のもとになる 体
からだ

の調子
ちょうし

をととのえる 

26 
月 

牛乳
ぎゅうにゅう

 マーボー豆腐
ど う ふ

丼
どん

 

じゃがいものごま酢和
ず あ

え 

かぶのスープ 

飲用牛乳 ぶた肉 赤みそ  
木綿豆腐 

米 粒麦 油 さとう かたくり粉  
ごま油 じゃがいも 白すりごま 

にんにく しょうが  
たけのこ(水煮) にんじん  
干ししいたけ ねぎ にら  
もやし 小松菜 かぶ 

545 
小魚 

たまご 

27 
火 

牛乳
ぎゅうにゅう

 麦入
む ぎ い

りごはん 

しいらの梅
うめ

マヨ焼
や

き 五目
ご も く

豆
まめ

 

キャベツのみそ汁
しる

 

飲用牛乳 しいら 大豆  
さつま揚げ 角切りこんぶ  
油揚げ 赤みそ 白みそ 

米 粒麦 ノンエッグマヨネーズ  
油 こんにゃく 三温糖 

練り梅 にんじん ごぼう  
さやいんげん たまねぎ  
えのきたけ キャベツ 小松菜 

531 
いも 

くだもの 

28 
水 

牛乳
ぎゅうにゅう

 麦入
む ぎ い

りごはん 

ひじきとツナのふりかけ 

高野豆腐
こ う や ど う ふ

と野菜
や さ い

の揚
あ

げ煮
に

 

やみつき塩
しお

キャベツ 

飲用牛乳 ひじき ツナ缶  
とり肉 凍り豆腐 塩昆布 

米 粒麦 油 さとう 白ごま  
揚げ油 三温糖 かたくり粉  
ごま油 

しょうが 干ししいたけ  
たけのこ(水煮) にんじん  
ごぼう たまねぎ さやいんげん  
キャベツ にんにく 

585 
ナッツ 

緑黄色野菜 

29 
木 

牛乳
ぎゅうにゅう

 手作
て づ く

り肉
に く

まん 

レバーとポテトのかりんとう揚
あ

げ 

ビーフンスープ オレンジ 

飲用牛乳 ぶた肉 豚レバー 
小麦粉 さとう ラード 油  
ごま油 かたくり粉 揚げ油  
じゃがいも 白ごま ビーフン 

干ししいたけ たけのこ(水煮)  
ねぎ しょうが たまねぎ もやし 
にんじん 小松菜 オレンジ 

593 
海そう 

魚介類 

 

今月
こんげつ

の“給食室
きゅうしょくしつ

 推
お

しメニュー”  ２月
がつ

の給 食
きゅうしょく

に登場
とうじょう

する行事食
ぎょうじしょく

などを紹介
しょうかい

します。 

２日
ふつか

（金
きん

） 節分
せつぶん

献立
こんだて

 14日
じゅうよっか

（水
すい

） バレンタイン献立
こんだて

 ２２日
にち

(木
もく

) こじか班
はん

給食
きゅうしょく

 

“節分
せつぶん

”とは季節
き せ つ

の変
か

わり目
め

のことで、

立春
りっしゅん

の前日
ぜんじつ

のことです。暦
こよみ

の上
うえ

では節分
せつぶん

をすぎると春
はる

になります。 

給 食
きゅうしょく

では、節分
せつぶん

献立
こんだて

として「炒
い

り大豆
だ い ず

ごはん」と「いわしのつみれ

汁
じる

」を作
つく

ります。おいしく食
た

べて鬼
おに

を追
お

い払
はら

いましょう！ 

2月
がつ

14 日
じゅうよっか

は“バレンタインデー”で

す。日本
に ほ ん

では女性
じょせい

から男性
だんせい

にチョコレート

を贈
おく

る日
ひ

として定着
ていちゃく

しましたが、外国
がいこく

で

は男性
だんせい

から女性
じょせい

に花束
はなたば

やプレゼントを贈
おく

る

ことが多いそうです。 

給 食
きゅうしょく

では、バレンタイン

献立
こんだて

として「ココアケーキ」

を作
つく

ります。 

今年度
こんねんど

最後
さ い ご

のこじか班
はん

給 食
きゅうしょく

です。６

年生
ねんせい

を送
おく

る会の後
あと

、こじか班
はん

で給 食
きゅうしょく

を食
た

べます。他
た

学年
がくねん

の友達
ともだち

と楽
たの

しく交流
こうりゅう

しな

がら食事をしましょう！ 

今回
こんかい

は４・５年生
ねんせい

が中心
ちゅうしん

となって準備
じゅんび

をします。４・５年生
ねんせい

のみな

さんはエプロンと三角巾
さんかくきん

を持
も

ってきてください。 

 

給食
きゅうしょく

レシピ  節分
せつぶん

で残
のこ

りがちな“炒
い

り大豆
だ い ず

”を使
つか

った給 食
きゅうしょく

レシピを紹介
しょうかい

します。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 年 卒業遠足 

２月 26 日（月）～29 日（木） 学校給食予定献立表 

きなこビーンズ 

★材料（4人分）★ 

炒り大豆  20ｇ 

さとう  12g（小さじ 4） 

水   5ｇ（小さじ 1） 

きなこ  8ｇ（大さじ 1） 

★作り方★ 

① フライパンにさとうと水を入れて火にかけ、全体に泡が立つ

まで加熱する。混ぜると糸を引いてしまうのでフライパンを

傾けて混ぜるとよい。 

② 炒り大豆を入れて全体に絡める。 

③ きなこを入れ、乾いてパラパラになるまで混ぜる。 

※ さとうの代わりに黒砂糖を使ってもおいしくできます。 

※ きなこの代わりに抹茶、ココア、シナモンなどでもおいし

くできます。 

大豆のふりかけ 

★材料（4人分）★ 

油（炒め油）   適量 

炒り大豆   20ｇ 

しょうゆ   ８g（大さじ 1/2） 

みりん   ３g（小さじ 1/2） 

ごま、青のり、かつおぶし お好みで 

★作り方★ 

① 炒り大豆はフードプロセッサーで細かくする。 

② フライパンに油を入れて熱し、炒り大豆を炒める。全体に油

が回ったら、調味料を入れて全体に絡めるように煮詰める。 

③ 煮詰まって調味料が少なくなってきたら、ごま、青のり、か

つおぶしを加える。 

※ 塩昆布やじゃこを加えてもおいしくできます。その場合は

しょうゆの量を少し減らしてください。 


