
令和3年度 2 月分

中/高 アスリート 中/高 アスリート 1群 2群 3群 4群 5群 6群
844 1104 503 593

29.9 37.1 4.5 5.9

24.4 28.6 2.9 3.6

907 1204 581 654
33.1 42.3 5.6 6.7
32.1 39.3 3.7 4.4

901 1149 583 665

38.1 45.1 5.1 6.4

29.9 33.8 2.9 3.4

896 1215 561 666

36.8 49.0 5.0 6.4

28.2 36.5 3.0 3.7

855 1067 458 536

34.7 39.9 4.2 5.3

31.8 33.3 2.3 2.8

833 1117 416 495

37.5 49.7 3.2 4.4

21.8 25.7 3.4 4.3

888 1262 401 612

37.4 49.5 4.3 8.7

29.5 40.9 2.7 3.6

833 1053 349 377

37.8 44.2 3.7 4.4

20.7 22.6 2.3 2.6

900 1145 779 839

31.5 37.1 7.7 9.2

29.4 32.7 3.6 4.3

910 1245 462 554

33.9 46.0 4.9 6.6

33.9 44.2 2.7 3.3

858 1114 458 544

32.7 40.5 6.3 7.7

30.8 35.6 3.2 3.9

833 1077 603 691

34.2 41.4 5.1 6.2

24.7 28.1 3.1 3.7

840 1037 330 356

35.7 44.4 3.6 4.6

34.0 41.6 3.9 4.8

905 1170 610 725

33.1 41.1 7.3 9.3

28.0 32.9 3.7 4.5

856 1169 452 533

33.2 44.6 3.3 4.4

24.6 32.1 2.8 3.5

901 1170 481 599

35.5 44.2 3.7 5.2

33.1 38.3 3 3.7

912 1186 614 686

29.8 37.0 3.7 4.6

27.4 32.4 3.1 3.7

904 1149 541 637

32.4 39.8 6.0 7.6

22.2 25.6 4.1 5.0

日計

876 1146 510 597

18 回 34.2 42.9 4.8 6.3

28.1 33.5 3.1 3.8

体の調子をととのえる（緑） 力や熱のもとになる（黄）

学校給食予定献立表
＜食育目標：食事のマナーについて理解を深めよう＞ 福島県立ふたば未来学園中学校・高等学校

日 付 　　　献  立  名

エネルギー(kcal) カルシウム(mg)
主  な  材  料

鉄(mg)たんぱく質(g)

脂質(g) 塩分(g) 血 や に く に な る（赤）

玉ねぎ
ぶなしめじ
たけのこ
かぶ　大根
ゆず　みかん

米
きび砂糖
さつまいも

米油1 (火)

＜ふたばを知る献立＞
ごはん　牛乳
千草焼　さつまいもサラダ
かぶとゆずの香りみそ汁　みかん

卵
ほたて貝柱
豆乳
ハム
油揚げ　豆腐

牛乳
ひじき

人参
ほうれん草
かぶ葉

エリンギ
もやし
根深ねぎ
大根

米
じゃがいも
こんにゃく

7 (月)

<ベジマンデー献立※ぺスコベジタリアン食>
ごはん　味付のり　牛乳
さばの塩麹焼き+小松菜
きのこ入りおひたし　呉汁（ごじる）

さば
かつお節
大豆
油揚げ
豆腐

牛乳
味付のり
鰯･鰹･宗田節

小松菜
ほうれん草
人参

キャベツ
れんこん
根深ねぎ

米
小麦粉
パン粉
きび砂糖
じゃがいも

米油8 (火)
ごはん　牛乳
手作りひれかつ　きんぴらレンコン
わかめのみそ汁　ミニトマト

ぶた肉　卵
さつま揚げ
油揚げ
豆腐

牛乳
鰯･鰹･宗田節
わかめ

ミニトマト
人参
さやいんげん

ぶなじめじ
枝豆　キャベツ
セロリ　レモン
玉ねぎ
とうもろこし

米
米粉
パスタ
じゃがいも
野菜コロッケ

米油
オリーブオイル
白ごま

9 (水)
ごはん　牛乳　鮭のムニエル
枝豆とツナのサラダ　トマトスープ
野菜コロッケ

秋鮭
まぐろフレーク
ウィンナー
あさり

牛乳

赤ピーマン
黄ピーマン
人参
トマト
ほうれん草

しょうが
玉ねぎ
レーズン
えのきたけ

赤飯（もち米、
小豆）
きび砂糖

米油
白ごま10 (木)

＜建国記念の日　お祝い献立＞
赤飯　ごま塩　牛乳
県産かつおの揚げびたし　かぼちゃサラダ
かきたま汁

カツオ
豆腐
なると
卵

牛乳
かぼちゃ
人参
ほうれん草

まぐろフレーク
ハム
油揚げ
豆腐
お魚ナゲット

牛乳
鰯･鰹･宗田節

人参
さやいんげん
ブロッコリー
ほうれん草

＜バレンタイン献立＞
＜ベジマンデー献立※ぺスコベジタリアン食＞
シーフードオムライス　牛乳　白身魚フライ
マカロニサラダ　コンソメスープ　チョコムース

いか
あさり
たまご
白身フライ

玉ねぎ
マッシュルーム
キャベツ
セロリ
とうもろこし

米
きび砂糖
シェルマカロニ
チョコムース

11 (金) 建国記念の日のため休み

14 (月) 米油
オリーブオイル

牛乳
チーズ

ピ―マン
赤ピーマン
小松菜
人参
パセリ

15 (火)
ごはん　牛乳
チキンおろしソース
ひじきの炒め煮　なめこのみそ汁

とり肉
さつま揚げ
豆腐

大根
根深ねぎ
しょうが
キャベツ
なめこ

米
でん粉
きび砂糖
こんにゃく
じゃがいも

牛乳
ヨーグルト

ブロッコリー
人参　トマト
アスパラガス
いよかん
かぼちゃ

キャベツ
レモン
しょうが
にんにく
玉ねぎ

米
小麦粉
パン粉
じゃがいも

米油
オリーブオイル

牛乳
ほうれん草
人参
さやいんげん

25 (金)
チキンカレーライス　牛乳

かぼちゃコロッケ
いかとブロッコリーのサラダ 　いよかん

いか
とり肉

ごはん　牛乳
さばのみそ煮　切干大根の炒め物

すまし汁

さば
生揚げ
とり肉
豆腐
なると

しょうが　白菜

にんにく　えのき

切干大根　玉ねぎ

キャベツ　きくらげ

ぶなしめじ

たけのこ　根深ねぎ

米
でん粉
ひよこ豆
きび砂糖

米油
ごま油2 (水)

＜世界の料理※中華料理＞
ごはん　牛乳　鶏肉とひよこ豆の炒め物
わかめの中華あえ　ピリ辛みそスープ　チーズ

とり肉
豆腐

牛乳
チーズ
わかめ

ピ―マン
赤ピーマン
人参
にら

もやし
白菜
たまねぎ
大根
根深ねぎ

米
じゃがいも
こんにゃく
でん粉

米油3 (木)

＜節分献立＞
ごはん　牛乳　いわしの万年（まんねん）煮
ほうれん草のおひたし　豚汁
おつまみ大豆

いわし
ぶた肉
豆腐
大豆

牛乳
糸かつお節
鰯･鰹･宗田節

小松菜
ほうれん草
人参

キャベツ
もやし
玉ねぎ

米
きび砂糖
じゃがいも
でん粉

米油
白ごま4 (金)

ごはん　ひじき佃煮　牛乳
豚肉のごまみそ焼き＋キャベツ
小松菜の磯香和え　厚揚げのみそそぼろ煮

ぶた肉
とり肉
生揚げ

牛乳
のり
ひじき佃煮

小松菜
人参
さやいんげん

米油
ごま油
白ごま

玉ねぎ 　枝豆
しょうが
にんにく
キャベツ
ごぼう

米
こんにゃく
きび砂糖
じゃがいも

米油
白ごま

もやし　大根
にんにく
玉ねぎ　不知火
とうもろこし
根深ねぎ

米
きび砂糖

米油
白ごま

にんにく　白菜

根深ねぎ　キムチ

もやし　キャベツ

とうもろこし

玉ねぎ　きくらげ

ぶなしめじ　えのき

米
でん粉
きび砂糖
春雨

ごま油
白ごま

レモン　しょうが

にんにく　もやし

根深ねぎ

たけのこ　きくらげ

とうもろこし

米
きび砂糖
でん粉
さつまいも

米油

16 (水)
ツナごはん　牛乳
さかなナゲット   ポパイサラダ
大根のみそ　不知火（しらぬい）

18 (金)
食パン　いちごジャム　牛乳
タンドリーチキン
ひき肉と豆のパスタ　米粉シチュー

とり肉
大豆
金時豆
豆乳

牛乳
ヨーグルト

ピ―マン　人参
黄ピーマン
ブロッコリー
アスパラガス
グリンピース

17 (木)
＜世界の料理子※韓国料理＞
豚キムチ丼　牛乳　厚焼玉子
キャベツとじゃこのナムル　春雨みそスープ

ぶた肉
卵
豆腐

牛乳
ちりめんじゃこ

人参
にら
小松菜

牛乳
ひじき
鰯･鰹･宗田節

人参
さやいんげん
小松菜

にんにく
玉ねぎ　レモン
ぶなしめじ
エリンギ
とうもろこし

食パン　米粉
いちごジャム
きび砂糖
パスタ
さつまいも

米油

21 (月)
＜ベジマンデー献立※オボベジタリアン食＞
ベジマーボー豆腐丼　牛乳　ひじきのサラダ
卵とわかめのスープ　おさつポテト

大豆
豆腐
卵

牛乳
ひじき
わかめ

小松菜
人参
枝豆
にら

22 (火)
ごはん　牛乳
豚肉の生姜焼き   キャベツのごまみそあえ
五目豆煮

ぶた肉
とり肉
大豆
さつま揚げ

牛乳
昆布

ほうれん草
人参

23 (水) 天皇誕生日のため休み

24 (木) 米油
白ごま

しょうが
切干大根
ごぼう
えのきたけ

米
きび砂糖
しらたき

＜ひな祭り献立＞
＜べジマンデー献立※ペスコベジタリアン食＞
ちらし寿司　牛乳　赤魚のから揚げ
菜の花のからしあえ　しじみの潮汁
ひなあられ　3色だんご

今月の食育目標について 月平均栄養量 今月の食育（節分について）
    みなさんは食事中、どんなことに気を付けて過ごしてい
るでしょうか。食事のマナーは、各国やその食事の場面に
よって変化します。しかし、いずれも「気持ちよく食事を楽
しむこと」や「食事への感謝の気持ちを表すこと」などが重
要です。そのうちの一部ではありますが、まずは「箸の使い
方」や「配膳の仕方」について、見直すことから始めてみま
しょう。
    各教室には、配膳の仕方の写真を貼っています。主菜と
副菜の位置を正しく置けることや箸の使い方が上手だと、食
べ方も綺麗になり、食事の時間が充実します。「箸の使い
方」や「配膳の仕方」についてもう一度見直し、給食だけで
なく家庭でも見直しましょう。

    節分とは、立春、立夏、立秋、立冬（四立（しりゅう）と呼ばれる）の季節
の変わり目の大事な日を指し、その中でも2月の節分である立春の前日は、大
みそかに相当するとても大切な日として扱われていました。
    節分には、炒った大豆をまいて、邪気を払います。また、鬼はいわしの生臭
い頭とヒイラギのとげを苦手とすると考えられているため、これを飾って鬼が
寄ってこないようにしています。
　今年の節分の給食には、いわしの万年煮を提供します。いわしの万年煮は、
いわしを醤油、砂糖、水あめ、しょうが、たまり醤油で煮込んでつくったもの
です。いわしの丸干しよりも食べやすいと思います。また、大豆は一晩水で戻
し、でん粉をつけて油で揚げて、天日塩で味付けをして食べやすくしました。
　食事は、時代とともに変化します。昔の良さと現代の良さを感じ、節分の日
の給食も楽しんで食べてくださいね。

※下線部の献立・食材は、高校のトップアスリート系列の生徒用です。  ※食材調達の都合等により、献立を変更する場合があります。ご了承ください。

28 (月)

赤魚
油揚げ
錦糸卵
糸かまぼこ
しじみ

牛乳
のり
昆布

人参
きぬさや
なの花
こねぎ

かんぴょう
れんこん
ごぼう
紅しょうが

米
きび砂糖
でん粉
ひなあられ
３色だんご（も
ち米、あんこ）

米油

食物アレルギーの対応について

食物アレルギーを考慮し、下記の食材については、本校の学校給食では原則として使用しないこととします。

〇えび・かに（甲殻類） 〇ピーナッツ 〇そば

広野町や楢葉町など双葉郡

について知ろう！

炒り豆より食べやすい！

2/6は、のりの日

新メニュー

果物です！

人気メニュー

食パンは

今年度初登場！

植物性食品だけで作られたチョコムースです。

24日、25日

中学1・2年生

は給食は

ありません。


