
予定回数　　16 回
ｴﾈﾙｷﾞｰ

       kcal
たん白質　ｇ

ｶﾙｼｳﾑ　㎎

塩　分　ｇ

　むぎごはん こめ　むぎ

　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

　みそカツ ぶたにく　みそ　たまご さとう　こむぎこ ｿｰｽ　醤油　塩　みりん

　れんこんのきんぴら れんこん　にんじん あぶら　さとう 醤油　酒　赤唐辛子

　みそしる とうふ　みそ だいこん　はねぎ フィッシュカルシウム

　むぎごはん こめ　むぎ

　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

　いわしのうめに いわし うめ さとう　でんぷん 醬油　みりん　塩

　きりぼしだいこんのふくめに さつまあげ きりぼしだいこん　にんじん あぶら　さとう　ごま 醤油　みりん

　こまつなのみそしる とうふ　みそ　あぶらあげ こまつな

　きなこプリン
にゅうせいひん　ぎゅうにゅう
だっしふんにゅう　きなこ

さとう　みずあめ

　うさぎがたパン うさぎがたﾊﾟﾝ

　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

　ぎゅうにくのトマトいため ぎゅうにく たまねぎ　とうもろこし　ﾄﾏﾄ
あぶら　ﾊﾞﾀｰ　こむぎこ
ﾏｶﾛﾆ

ｹﾁｬｯﾌﾟ　ｿｰｽ　赤ﾜｲﾝ

　かぶスープ ベーコン こかぶ　ほうれんそう スープの素　酒　醤油

　むぎごはん こめ　むぎ

　ふりかけ かつおぶし　のり　あおさ かぼちゃ ごま　さとう　こむぎこ 塩　醤油

　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

　みそおでん
なまあげ　とりにく
くろはんぺん　ちくわ
さつまあげ　みそ

にんじん　だいこん　こんにゃく
しょうが

さとう　じゃがいも 醤油

　ひじきのおひたし ひじき ほうれんそう　もやし 醤油　みりん

　クレープ とうにゅう　だいずこ いちご こめこ　さとう　みずあめ

　しょくパン しょくパン

　はちみつ＆マーガリン
はちみつ　あぶら　バターミル
クパウダー

塩

　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

　だいずとｳｲﾝﾅｰのﾄﾏﾄに だいず　ｳｲﾝﾅｰ たまねぎ　にんじん　トマト
じゃがいも　なまｸﾘｰﾑ
さとう　あぶら

ｹﾁｬｯﾌﾟ　ｽｰﾌﾟの素　ｿｰｽ
こしょう　赤ﾜｲﾝ

　コーンサラダ きゅうり　キャベツ　とうもろこし ｺｰﾝｸﾘｰﾐｰﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

　むぎごはん むぎ　ごはん

　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

　ごもくきんぴら ぎゅうにく
しょうが　にんじん　ごぼう
こんにゃく　いんげん

ごまあぶら　じゃがいも　さとう
ごま

醤油　酒　唐辛子

　なっとう だいず　こんぶ さとう 酢　塩　醤油　みりん

　かぶのあまずづけ こかぶ　きゅうり さとう 酢　塩

　むぎごはん こめ　むぎ

　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

　くろはんぺんのお茶フライ さば　いわし　たら
ぱんこ　こむぎこ　あぶら　さと
う

塩　せん茶

　やさいいため ぶたにく たまねぎ　にんじん　ｷｬﾍﾞﾂ あぶら
中華ｽｰﾌﾟの素　醤油　塩　こ
しょう

　こまつなのみそしる
あぶらあげ　みそ　わかめ　と
うふ

こまつな フィッシュカルシウム

  おちゃクリームだいふく にゅうせいひん さとう　まめ　こめ　れんにゅう 緑茶

11
水

　ソフトめん ソフトめん

　ミートソース ぎゅうにく
しょうが　にんにく　たまねぎ
にんじん　ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ

あぶら
塩　ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰﾚｰ　ｹﾁｬｯﾌﾟ　ｿｰｽ
ｽｰﾌﾟの素　ﾁｬﾂﾈ　こしょう
赤ﾜｲﾝ　フィッシュカルシウ

　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

　コールスローサラダ
キャベツ　きゅうり　にんじん　とうも
ろこし

コールスロードレッシング

　こめこのガトーショコラ とうにゅう こめこ　さとう　あぶら ココアパウダー

13
金

9
月

676
26.7
323
2.0

【納豆】
納豆の原材料は大豆です。大豆を納
豆菌で発酵させることで、納豆が出来
上がります。発酵によって大豆にはな
い栄養成分ナットウキナーゼをつくりだ
します。よくかき混ぜてことで、粘りが
増し、おいしさもアップするので、よくか
き混ぜてから
タレをかけて
食べるといい
ですよ。

10
火

695
26.6
388
2.1

【6年3組1班の献立】
6年3組1班さんが食育の授業で考えて
くれた献立です。静岡のお茶を使った
フライと、小松菜を使った味噌汁という
ことで、地場産物をたくさん取り入れた
献立を立ててくれました。そこに、みな
さんのまた食べたい！という声の多
かった「お茶クリーム大福」を付けまし
た。6年生の立ててくれた静岡の味いっ
ぱいの給食を、おいしくいただきましょ
う。

2
月

5
木

592
24.8
364
2.4

4
水

2がつ　こんだてひょう

日

・

曜

日

こんだてめい

おもなざいりょうとはたらき

3
火

【節分】
2月3日は節分です。日本の季節は
春，夏，秋，冬の４つあり、節分も４回
あります。その中でも冬から春に変わ
る今の時期の節分は，１年の節目とし
て新年を迎えるのと同じくらい大切な
日とされています。節分には，豆をま
いたり，家の門にいわしの頭をさしたり
して,災いをはらう風習があります。学
校では豆まきが出来ないので、大豆を
使った「きなこプリン」と、「いわしの梅
煮」を給食に出しました。節分献立を食
べて、１年の健康を祈りましょう。

調味料など
みどり きいろ

からだをつくる

一口メモ 
あか

からだのちょうしを
ととのえる

ねつやちからの
もとになる

【朝ごはんを食べよう】
朝ごはんを毎日食べていますか？朝
ごはんは、私たちの体にとって、とても
大切な働きをしています。朝ごはんを
食べることによって、体にスイッチが
入って脳と体が目覚めます。朝ごはん
を食べる時間のない人は、まず、脳の
スイッチを入れるために、おにぎりやパ
ンなどの炭水化物を食べることを心掛
けましょう。朝ごはんを食べて、元気に
一日を過ごしましょう。

648
27.0
323
2.1

お弁当の日・給食なし

【6年1組13班の献立】
食育の授業で６年生に給食の献立を
考えてもらいました。高部東小のみん
なのために５大栄養素や旬の食材を
取り入れた献立を考えてくれました。6
年1組13班さんの献立は、季節のれん
こんをたっぷり使ったきんぴらと、人気
のみそカツでバランスの良い献立です
ね。今日は特別にお肉屋さんのとんか
つを使いました。

664
24.6
453
2.1

【ミートソース】
給食のミートソースは、たくさんの量の
たまねぎをきつね色になるまで炒めて
から、ケチャップなどの調味料を入れ
て長時間煮込みます。調理員さんが大
きな釜で、長い時間をかけて丁寧に煮
込んでくれているので、おいしいミート
ソースが出来上がります。給食ができ
るまでには、多くの人の頑張りがありま
す。感謝して食べましょう。

652
25.3
306
2.6

【かぶ】
かぶは「日本書記」にも記録があるほ
ど歴史のある野菜です。かぶの旬は春
と秋の年に２回あります。春のかぶは
柔らかく、秋のかぶは甘みが強いのが
特徴です。葉の部分は、緑黄色野菜に
なります。根も葉も丸ごと食べられる野
菜です。

6
金

596
19.8
305
2.5

【はちみつ】
はちみつは、ミツバチがいろいろな花
の蜜を集めて、巣に蓄えて、熟成した
ものです。レンゲやアカシアなど、花の
種類によって味や香りが違います。今
日は、食パンにはちみつとマーガリン
を付けておいしく食べてください。

12
木

619
27.4
294
2.0

建国記念の日

6年1組13班の献立

せつぶんの
こんだて

6年3組1班の献立

ふるさと
きゅうしょく

http://#
http://#
http://#


ｴﾈﾙｷﾞｰ

       kcal
たん白質　ｇ

ｶﾙｼｳﾑ　㎎

塩　分　ｇ

　ビーフカレーライス ぎゅうにく
にんにく　しょうが　たまねぎ
にんじん

こめ　むぎ　あぶら
じゃがいも

ｵｰﾙｽﾊﾟｲｽ　ｱｯﾌﾟﾙﾋﾟｭｰﾚｰ　塩
ｶﾚｰﾙｳ　ｽｰﾌﾟの素　ｿｰｽ　ﾁｬﾂ
ﾈ　醤油　ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰﾚｰ　こしょう
フィッシュカルシウム

　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

　フルーツポンチ
もも　りんご　みかん　パインアップ
ル　いちごかじゅう　ぶどうかじゅう

しらたま　さとう 赤ﾜｲﾝ　ｻｲﾀﾞｰ

　チャーハン やきぶた ねぎ こめ　むぎ　ごまあぶら
こしょう　中華ｽｰﾌﾟの素
醤油

　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

　あげぎょうざ とりにく ｷｬﾍﾞﾂ　たまねぎ　にんにく　しょうが
あぶら　でんぷん　ポークエキ
ス　さとう　こむぎこ

醤油　塩　こしょう

　はるさめスープ とりにく
もやし　チンゲンサイ　にんじん
きくらげ

はるさめ
中華ｽｰﾌﾟの素　塩
こしょう　醤油　とんこつｽｰﾌﾟ
フィッシュカルシウム

　ぶたどん ぶたにく たまねぎ　しらたき　ねぎ こめ　むぎ　さとう 酒　みりん　醤油

　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

　みそけんちんじる とうふ　みそ
ごぼう　にんじん
だいこん　ねぎ

さといも　ごまあぶら 醤油　塩　酒

　ヨーグルト
ぜんふんにゅう　ゼラチン　か
んてん　クリーム

さとう

19
木

　チキンカツバーガー

　　　げんまいﾊﾟﾝ げんまいパン

　　　チキンカツ とりにく あぶら　ぱんこ　こむぎこ 塩　ソース

　　　ボイルキャベツ キャベツ ｽｰﾌﾟの素

　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

　コーヒーシロップ さとう ｺｰﾋｰ　塩

　ABCスープ ベーコン にんじん　たまねぎ　ほうれんそう ﾏｶﾛﾆ　じゃがいも
醤油　ｽｰﾌﾟの素　塩
こしょう　フィッシュカルシウム

23
月

　メロンパン ﾒﾛﾝﾊﾟﾝ

　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

　やきそば ぶたにく
ｷｬﾍﾞﾂ　もやし　にんじん
しょうが

あぶら　めん
塩　こしょう　ｿｰｽ
ｽｰﾌﾟの素

　ちゅうかコーンスープ
　（たまごなし）

とうふ とうもろこし　ねぎ　たまねぎ でんぷん
中華ｽｰﾌﾟの素　塩
こしょう　フィッシュカルシウム

　むぎごはん こめ　むぎ

　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

　マーボーどうふ ぶたにく　とうふ　みそ
しいたけ　にんじん しょうが　にんに
くねぎ　にら

あぶら　さとう　でんぷん
ﾄｳﾊﾞﾝｼﾞｬﾝ　醤油　みりん
中華ｽｰﾌﾟの素　ｵｲｽﾀｰｿｰｽ
フィッシュカルシウム

　もやしとチンゲンサイのソテー もやし　キャベツ　チンゲンサイ あぶら
中華スープの素　塩　こしょう
醤油

　はるみ はるみ

　むぎごはん こめ　むぎ

　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

　さばのみそあんかけ みそ　さば しょうが あぶら　さとう　でんぷん みりん

　はくさいづけ こんぶ　ごま はくさい　きゅうり

　せんべいじる とりにく　とうふ
ごぼう　にんじん　だいこん　こん
にゃく　ねぎ

こむぎこ
塩　醤油　酒　フィッシュカルシ
ウ

　さつまいもチップ さつまいも　あぶら　さとう

　りんごチップいりうずまきパン りんごチップいりうずまきパン

　ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

　スペインオムレツ
たまご　ﾁｰｽﾞ　ベーコン　ぎゅう
にゅう

たまねぎ
じゃがいも　さとう　でんぷん
あぶら

塩　酢　こしょう

　はなやさいサラダ キャベツ　カリフラワー　ブロッコリー ノンエッグマヨネーズ　さとう 塩　酢　こしょう

　やさいスープ ﾍﾞｰｺﾝ
ほうれんそう
にんじん　とうもろこし

ｽｰﾌﾟの素　塩　こしょう
醤油　フィッシュカルシウム

※パンの製造過程で、卵、ごま、大豆、りんご等が混入する可能性があります。
※ 家庭用配布献立表には、すべての食材は記載されていません。
　詳細な内容が必要な場合は、詳細献立表を確認してください。
※ 魚には小骨が残っている場合があるため、注意して食べましょう。
※ 食材等の都合により、献立を変更する場合があります。  
※イラスト：少年写真新聞社、いらすとや

27
金

573
19.3
305
2.5

【りんごチップ入りパン】
りんごは種類が1000個近くもあるそう
です。8月から11月くらいが収穫時期に
なり、種類によって時期が異なります。
今日のパンは、甘く煮たりんごの角切
りをパン生地に混ぜて焼きました。お
いしく食べてください。

25
水

619
24.3
294
1.8

【はるみ】
はるみは「ぽんかん」と「清見」をかけ
合わせて作られた、清水生まれのみか
んです。はるみの旬は２月～３月で、
酸味が少なく、果肉がプチプチとしてい
てジューシーなのが特徴です。春の訪
れを感じさせる味と香りから「はるみ」
という名前がついたそうです。今の時
期にしか食べることのできない「はる
み」を、味わって食べましょう。

【鶏肉】
みなさんの体はいったい何からできて
いるのでしょうか？実は「たんぱく質」と
いう栄養素からできています。たんぱく
質は、肉・魚・卵・大豆製品などにたくさ
ん含まれています。今日の「チキンカ
ツ」には鶏のむね肉が使われていま
す。鶏のむね肉は、脂肪分が少なく
あっさりしていて、たんぱく質も多い特
徴があります。たんぱく質をしっかり
とって、丈夫な体を作りましょう。

おもなざいりょうとはたらき

調味料など 一口メモ 

※ めん類の製造過程で卵、そばが混入する可能性があります。
※ 令和７年４月以降、静岡市の学校給食では落花生・くるみを原材料とした給食の提供はありません。

からだのちょうしを
ととのえる

ねつやちからの
もとになる

からだをつくる

あか

24
火

17
火

642
20.3
270
2.3

【ぎょうざ】
ぎょうざは中国でうまれた「点心」のひ
とつで、ひき肉を小麦粉で作った皮で
包み、焼いたり、蒸したり、揚げたりし
て食べます。「点心」には軽い食事とい
う意味があります。今日は揚げぎょうざ
です。カリっとした食感を楽しんで食べ
てください。

18
水

673
31.7
458
2.1

20
金

630
21.5
334
2.9

【豚肉を食べよう】
豚肉はビタミンB１がたっぷり含まれて
いて、体の疲れをとってくれる優秀な食
材です。ビタミンB１が体から少なくなる
と、イライラしたり食欲がなくなったりし
ます。豚肉を食べて、心も体も元気に
過ごしましょう。

696
26.7
357
2.0

【青森県の郷土料理】
せんべい汁は青森県の郷土料理で
す。醤油味の汁に、小麦粉で作られた
せんべいを入れて作ります。青森県は
寒く、昔は野菜や米が獲れない年があ
りました。当時は、お米の代わりに、乾
燥していて、腐りにくいせんべいが貴
重な保存食となっていたといいます。
せんべいはおつゆに入れると、やわら
かく、ふにゃふにゃとした食感になりま
す。味わって食べてみましょう。

みどり きいろ

26
木

16
月

特別日課　給食・お弁当なし

天皇誕生日

702
26.6
359
2.7

【6年2組5班の献立】
6年2組5班さんが、食育の授業で考え
てくれた献立です。人気の献立「焼きそ
ば」と、今年度初めて登場の「メロンパ
ン」の組み合わせです。高部東小のみ
んながワクワクする献立を立ててくれ
ました。みなさん、楽しんで食べてくだ
さい。

664
20.9
246
1.8

【牛肉】
牛肉には、みなさんが不足しがちな鉄
分が多く含まれています。鉄分は、赤
血球の材料になるので、食べると貧血
を予防する働きがあります。特に、小
学校高学年や中学生は急激に体が成
長するため貧血になりやすいので注意
しましょう。今日はビーフカレーを食べ
て、おいしく鉄分を補給しましょう。

こんだてめい

6年2組5班の献立

～６年生が食育の授業で考えてくれた献立を給食に入れました！～
各クラス個人・グループで献立を考えてくれました。献立作成の基本の主食・主菜・副菜を基に、栄養バランス、旬の食材、

地産地消など様々なことを考えながら、みんな真剣に考えて立ててくれました。

２月２日 ６年１組１３班 ２月１０日 ６年３組 １班

２月２４日 ６年２組 ５班

卒業まであと少し。

給食を
楽しんで食べて
くださいね。

http://#
http://#

