
令和５年度

大 田 区 立 矢 口 東 小 学 校

kcal g 

1 木 617 24.1

2 金 672 29.0

5 月 673 24.1

6 火 604 23.8

7 水 610 22.1

8 木 599 21.8

9 金 586 22.6

12 月

13 火 646 24.3

14 水 633 28.1

15 木 583 26.1

16 金 584 25.6

19 月 640 21.6

20 火 642 24.0

21 水 596 24.5

22 木 595 23.9

23 金

26 月 610 25.4

27 火 617 28.5

28 水 660 27.4

29 木 669 24.3

619 24.9

（注1）栄養量は、中学年を1として考え、低学年0.85倍、高学年1.15倍とみてください。
（注2）食材料購入ならびに学校行事などの都合により献立を変更することがあります。
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◆今月の献立紹介◆

２月２日（金） 節分献立
２月３日は節分です。鬼が苦手とする、いわしは「蒲焼き丼」に、

大豆は揚げて「のり塩ビーンズ」に取り入れています。しっかり
食べて体の中の悪い鬼を追い払いましょう。

２月６日（火） 海苔の日献立
２月６日は海苔の日です。「磯和え」を取り入れました。大田区

大森は海苔のふるさとです。伝統ある地元の産業や日本の
食文化を大切にしましょう。

２月１４日（水） バレンタイン献立
おからを使ったブラウニーを取り入れました。おからは

食物繊維が豊富で、お腹の調子を整える働きがあります。

２月１９日（月） 熊本県の郷土料理
「太平燕（タイピーエン）」は、春雨をメインに炒めた野菜や肉、

えびなどを入れた具沢山の中華風春雨スープです。

① いかは下茹でして冷ます。

② 食材と衣をあわせて、

かき揚げのタネを作り、

油で揚げる。

もずく入りかき揚げ今月の

献立の
中から 分量（５人分）

いか（短冊）・・・・・・・・50ｇ
大豆（水煮）・・・・・・・・50ｇ
玉ねぎ（スライス）・・・１２５ｇ
にんじん（千切り）・・・40ｇ
さつま芋（１ｃｍ角）・・７５ｇ
もずく（ざく切）・・・・・５０ｇ
卵・・・・・・・・・・・・・・・・30ｇ
水・※加減・・・・・・・・・３５ｇ
塩・・・・・・・・・・・・・・・・小さじ1/4
小麦粉・・・・・・・・・・・・７５ｇ
片栗粉・・・・・・・・・・・・５ｇ
白ごま・・・・・・・・・・・・15ｇ

揚げ油・・・・・・・・・・・・適量

２月４日は立春です。暦の上では春ですが、２月は一年の中で
最も寒い季節です。寒い時は服を着こむよりも、食事で体を中
から温めるのが一番です。

十分な休養をとり、風邪や寒さに負けない体づくりを心掛け
ましょう。

２月１６日（金）

６年１組２班
「あったまる冬のごはん」

２月２８日（水）

６年２組６班
「愛を込めた力の入った

中華料理」

＜メッセージ＞

６年間の献立を振り

返って、おいしかったも

のを選びました。みなさ

んも味わってください。

＜ポイント＞

黒豆豆乳ミルクプリンは

甘く煮た黒豆をのせて

います。

「給食の献立を考えよう」
６年生は家庭科の授業で、これまでに学習したことを活かし

て給食の献立を、班ごとに考えました。どの班の献立も栄養

バランス良く工夫されて考えられていました。
その中から献立を取り入れました。

＜作り方＞


