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1 月

麻婆豆腐丼
白菜の中華和え
たまごと小松菜のスープ ○

豚ひき肉
赤みそ
豆みそ
豆腐(絹)
鶏卵

飲用牛乳
わかめ

にら
にんじん
小松菜

にんにく　しょうが
干ししいたけ　たけのこ
長ねぎ　はくさい
きゅうり　もやし
玉ねぎ　えのきたけ
スイートスプリング

精白米
粒麦
でん粉
三温糖

サラダ油
ごま油
白ごま(いり)

750

2 火

ガーリックじゃこライス
豆腐ナゲット2個

じゃがツナサラダ
スコッチブロス[大麦と野菜のスープ]

○

豆腐(木綿)
鶏ひき肉
鶏卵
ツナ
ベーコン
鶏モモ肉

飲用牛乳
しらす干し
ひじき

パセリ
にんじん
ブロッコリー
赤パプリカ

にんにく　長ねぎ
玉ねぎ　きゅうり
セロリ　キャベツ
ホールコーン

精白米　粒麦
生パン粉　三温糖
じゃがいも　砂糖
押麦

バター
白ごま(いり)
なたね油
サラダ油

831

3 水

菜飯
鰯の蒲焼き
大豆とじゃがいもの磯揚げ
みぞれ汁

○

まいわし
大豆

飲用牛乳
青のり
わかめ

大根葉
にんじん
小松菜

しょうが
ごぼう
ぶなしめじ
かぶ
大根
ぽんかん

精白米
粒麦
でん粉
三温糖
じゃがいも
つきこんにゃく

なたね油
白ごま(いり)

865

4 木

丸パン　ラズベリージャム
ショットブッラール[ミートボール]3個

ヤンソンス･フレステルセ[ポテトグラタン]

レンズ豆のトマトスープ
○

豚ひき肉
大豆
鶏卵
鶏モモ肉
レンズ豆

飲用牛乳
調理用牛乳
生クリーム
アンチョビ

トマトピューレ
パセリ
にんじん
ホールトマト
小松菜

玉ねぎ
にんにく
セロリ
キャベツ

丸パン
ラズベリージャム
生パン粉
小麦粉
じゃがいも
乾パン粉

サラダ油
バター

865

5 金

わかめごはん
味噌田楽風おでん
白菜ときゅうりの柚香漬け
抹茶ミルク寒天 小豆かけ

○

生揚げ　つみれ
揚げボール
焼きちくわ　はんぺん
うずら卵(水煮)
赤みそ　白みそ
小豆

飲用牛乳
わかめ
しらす干し
こんぶ
粉寒天
調理用牛乳

にんじん 大根
はくさい
きゅうり
ゆず(果汁)

精白米
粒麦
板こんにゃく
ちくわぶ
砂糖
三温糖

白ごま(いり)

784

8 月

アーモンドトースト
タラのクリームシチュー
オニオンドレッシングサラダ ○

ベーコン
豆乳
タラ

飲用牛乳
調理用牛乳
生クリーム

にんじん
パセリ
小松菜

玉ねぎ　はくさい
ぶなしめじ　キャベツ
きゅうり　ホールコーン
清見オレンジ

食パン
グラニュー糖
じゃがいも
ツイストマカロニ
小麦粉
砂糖

マーガリン
アーモンド(粉)
　　　　　　 (きざみ)
サラダ油

828

9 火

ごはん　落花生みそ
鶏肉の変わり西京焼き
菜の花の辛し和え
鰯団子のつみれ汁

○

赤みそ
鶏モモ肉
米みそ
いわしすり身

飲用牛乳
わかめ

にんじん
菜ばな
小松菜

長ねぎ
にんにく
しょうが
もやし
大根

精白米
粒麦
砂糖
三温糖
じゃがいも
でん粉

サラダ油
らっかせい
ごま油

807

10 水

ごはん
鯖の味噌煮
糸寒天のごま酢和え
沢煮椀

○

サバ
赤みそ
鶏モモ肉
油揚げ

飲用牛乳
糸寒天

にんじん
小松菜
糸三つ葉

しょうが　キャベツ
きゅうり　大根
ごぼう　たけのこ
干ししいたけ　長ねぎ
りんご

精白米
粒麦
三温糖
じゃがいも

白ごま(すり)
　　　　 (いり)

779

12 金

スパゲッティ和風ソース
海藻サラダ
ナッツのチョコケーキ ○

ベーコン
むきエビ
イカ
あさりむき身
鶏卵

飲用牛乳
のり
わかめ
くきわかめ
調理用牛乳
生クリーム

にんじん
小松菜
トマト

にんにく　玉ねぎ
ぶなしめじ　えのきたけ
キャベツ　きゅうり
大根　ホールコーン
干しぶどう

スパゲッティ　砂糖
小麦粉　三温糖
ミルクチョコレート
チョコチップ　粉糖

オリーブ油
サラダ油
バター
白ごま(いり)
くるみ(砕き)
アーモンド(スライス)

886

15 月

梅じゃこごはん
鰆の味噌マヨネーズ焼き
れんこんのきんぴら
豚肉ときのこのとろろ椀

○

さわら
米みそ
白みそ
豚モモ肉

飲用牛乳
しらす干し

にんじん
さやいんげん
小松菜

梅干し　ごぼう
れんこん　大根
干ししいたけ　まいたけ
ぶなしめじ　デコポン

精白米
粒麦
三温糖
つきこんにゃく
ながいも

白ごま(いり)
マヨネーズ
ごま油

759

16 火

ミニ揚げパン(ココア)

チーズトースト
大豆のチリコンカン
小松菜と切干大根の梅ドレサラダ

○

豚ひき肉
大豆
ツナ

飲用牛乳
スライスチーズ
調理用牛乳
生クリーム

にんじん
ホールトマト
パセリ
小松菜

にんにく　玉ねぎ
マッシュルーム　キャベツ
切干大根　きゅうり
梅干し　りんご

コッペパン　砂糖
グラニュー糖
パンプキン食パン
じゃがいも　小麦粉
三温糖

なたね油
サラダ油

770

17 水

ごはん　ちりめん昆布ふりかけ

擬製豆腐
キャベツのごま和え
長ひじきの味噌汁

○

おかか　豆腐(木綿)
鶏ひき肉　鶏卵
油揚げ　白みそ
赤みそ

飲用牛乳
ちりめんじゃこ
塩昆布
ひじき

にんじん
小松菜

ごぼう　長ねぎ
キャベツ　もやし
ホールコーン　えのきたけ
ぽんかん

精白米
粒麦
砂糖
じゃがいも

白ごま(いり)
サラダ油
白ごま(すり)

784

18 木

ハムとコーンのピラフ
ハタハタのスパイス揚げ2尾

アメリカンサラダ
チーズのふわふわスープ

○

鶏モモ肉
ハム
ベーコン
鶏卵

飲用牛乳
ハタハタ
粉チーズ

にんじん
パセリ
小松菜

玉ねぎ
ホールコーン
キャベツ
きゅうり
えのきたけ

精白米　粒麦
小麦粉　でん粉
じゃがいも　砂糖
乾パン粉

バター
サラダ油
なたね油
アーモンド(きざみ)

806

19 金

五目あんかけ焼きそば
中華風コーンスープ
杏仁豆腐ココナッツ風味 ○

豚モモ肉
うずら卵(水煮)
イカ
むきエビ
鶏むね肉
鶏卵

飲用牛乳
粉寒天
調理用牛乳
生クリーム

にんじん
小松菜

しょうが　干ししいたけ
玉ねぎ　たけのこ
はくさい　クリームコーン
長ねぎ　ココナッツミルク
みかん(缶詰)　黄桃(缶詰)
パイン(缶詰)

中華めん
でん粉
砂糖

サラダ油
ごま油

812

22 月

チキンカツ丼
白菜のレモン風味漬け
八杯汁 ○

鶏むね肉
鶏卵
豆腐(絹)

飲用牛乳
塩昆布
だし昆布

糸三つ葉
にんじん
小松菜

玉ねぎ　はくさい
きゅうり　レモン(果汁)
大根　干ししいたけ
まいたけ　ぶなしめじ

精白米　粒麦
小麦粉　生パン粉
乾パン粉　三温糖
砂糖　ながいも

なたね油

834

23 火

ごはん　わかめそぼろ
鮭のさざれ焼き
ちりめん和え
高野豆腐と根菜の味噌汁

○

サケ
油揚げ
凍り豆腐
赤みそ
白みそ

飲用牛乳
わかめ
ちりめんじゃこ

にんじん
小松菜

しょうが
もやし
ごぼう
大根
長ねぎ
清見オレンジ

精白米
粒麦
砂糖
生パン粉
乾パン粉

白ごま(いり)
マヨネーズ
ごま油

843

24 水

セルフオムライス
花野菜のサラダ
ジャーマンポテト ○

鶏モモ肉
鶏卵
ベーコン

飲用牛乳
調理用牛乳

にんじん
ピーマン
ブロッコリー

マッシュルーム
カリフラワー
キャベツ
ホールコーン
玉ねぎ
バナナ

精白米
粒麦
でん粉
砂糖
じゃがいも

アーモンド(スライス)
サラダ油
バター

856

29 月

ドライカレーライス
コールスローサラダ
さつまいもとかぼちゃのスイートポテト ○

豚ひき肉
鶏ひき肉
大豆
鶏卵

飲用牛乳
調理用牛乳
生クリーム

パセリ
にんじん
トマトピューレ
西洋かぼちゃ

にんにく　しょうが
玉ねぎ　セロリ
キャベツ　きゅうり
ホールコーン

精白米
粒麦
砂糖
さつまいも

バター
サラダ油

884

平成 27 年度

緑の食品

主に体の調子を整える

✿ 献立は、食材料の都合により変更することがございます。ご了承ください。

✿ 今月の献立の中で、食物アレルギーに関する疑問や心配のある方は、栄養士までご相談ください。

　 残さないで飲みましょう。

江戸川区立南葛西第二中学校

✿ 牛乳には、カルシウム・たんぱく質など、成長期の生徒にとって、とても大切な栄養素がたくさん入っています。

主に体の組織をつくる

赤の食品
エネルギー
［kcal］ & 栄養士 ひとくちメモ &日

曜
日

牛
乳

献　立　名

黄色の食品

主にエネルギーになる

  

日々の給食についてのくわしい情報は、本校ホームページに 
 

毎日アップ中の『きょうの給食だより』をご覧ください✿✿ 

果物 

果物 

果物 

果物 

果物 

果物 

果物 

果物 

果物 

3日 行事食 ～節分 ～ 

3日は災いをもたらす鬼を追い 

払い、新しい年に福を呼び込む 

行事･節分です。 

1年間無事に過ごせるよう願い、自分

の年齢より1粒多く豆を食べるのが習

わしですが、給食ではカリッと揚げて

のり塩をまぶした大豆と、生臭くて鬼

が苦手とされるいわしを蒲焼きにして

出します。 

4日 世界の料理 ～スウェーデン ～ 

この日の給食はスウェーデン 

料理 を取り入れました 
 

｢ショットブッラール｣はスウェーデン

風のミートボールで、現地では定番の

料理です。クリームソースとベリー

ジャムでいただきます。 

｢ヤンソンス･フレステルセ｣は、ヤン

ソン氏の誘惑という名前のポテトグラ

タンです。その名の由来はきょうの給

食だよりをご覧ください！ 

12日 行事食 ～Valentine ～ 

今月14日はバレンタインデー、 

恋人に限らず、家族や友達など 

大切な人に愛情を伝える日です。 

チョコレートを贈る日本の風習に習い、

南二中では、くるみとアーモンドのざ

くざくした食感がおいしいチョコレー

トケーキを出します。お楽しみに！ 

9日 郷土料理 ～千葉県～ 

この日の給食は、千葉県  の 

郷土料理 を取り入れています。 
 

｢つみれ汁｣は、いわしのすり身を団子

状にして加えた郷土料理です。 

県の花でもある菜の花は和え物に、千

葉県が日本一の生産量を誇るピーナッ

ツは、古くから保存食として親しまれ

てきた｢落花生みそ｣にします。 

22日 いよいよ受験本番！翌々日に都

立高校の一般入試を控える3年生に、給

食室からチキン〝カツ〟丼でエールを

送ります。南二中生は、カツで受験に

〝勝つ〟！がんばってください├ 

八杯汁は、薄く細長く切った豆腐を煮

た、とろみのある汁物です。 

17日 主菜の擬製豆腐は、つぶした豆

腐に溶き卵や野菜を加え、また元の豆腐

のように形作り(=擬製)焼く料理です。

見た目はたまご焼きのようですが、豆腐

を多く使うのでしっとりなめらかな食感

です。 

15日 豚肉ときのこのとろろ椀は、最

後にすりおろした長いもを流し入れる、

とろみのある汁物です。 

    このとろみは｢ムチン｣という 

    粘り成分によるもので、たん 

    ぱく質の消化吸収を高めてく 

れます。とろみで冷めにくくもなるの

で、寒い冬にぴったりですね！ 

24日 今年度初登場のセルフオムライ

スは、自分でチキンライスの上に薄焼

き卵をのせ、ケチャップをかけていた

だきます。 

サラダには、寒い今の時期に旬 

を迎えるブロッコリーとカリフ 

ラワーの〝花野菜〟を使います。 

ぎ せ い ど う ふ 

2日 豆腐ナゲットは、鶏肉のかたまり

を揚げる｢チキンナゲット｣を、木綿豆

腐などを加えてアレンジしたものです。 

スコッチブロスは、イギリス･スコット

ランドの伝統的な料理で、大麦に野菜

や肉を混ぜて、煮込んだ素朴なスープ

です。 

29日 期末試験最終日はドライカレー

┘ルゥタイプのカレーと違って汁気の少

ないカレーです。給食ではひき肉に、細

かく刻んだ大豆も合わせて使用します。 

23日 さざれとは、細かいものや小さ

いもののことをいい、さざれ焼きは、魚

の表面にマヨネーズを塗り、細かいパン

粉をまぶして焼いた料理のことです。 

5日 今月のおでんは、甘辛い味噌をつ

けていただく｢味噌田楽｣風おでんです！ 


