
月 火 水 木 金

3 4　★節分献立 5 6 7

ごはん ごはん こくとうパン ごはん（すくなめ） ちゅうかどん

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

にくじゃが いわしのうめに にくだんごのスープに ごもくあんかけうどん はるまき

ごもくまめ ビーンズサラダ さつまいものあまに もやしスープ
じゃがいものみそしる ヨーグルト

10 11 12 13 14

ごはん コッペパン ごはん ごはん

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

あつあげのみそいため ささみカツ ぶりのてりやき すきやきふうに

けんちんじる こまツナサラダ だいこんのそぼろに こまつなのごまあえ
とうにゅうチャウダー かきたまじる こめこのカップケーキ

17 18　★タイの料理 19 20 21

ごはん ガパオライス こがたパン ごはん ごはん

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

はるさめサラダ とりチャーシュー こうやどうふのあげに

ぶたじる

だいこんサラダ コンソメスープ

とうふのみそしる みかんゼリー はくさいのみそしる

24 25 26 27 28

コッペパン ごはん ハヤシライス

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

休業日 タンドリーチキン さわらのチリソース わふうサラダ
ほうれんそうのソテー ゆでブロッコリー

ポトフ みずなのはりはりじる

※ 物資等の都合により、食材を変更する場合があります。

■背筋を伸ばし、肘をつかずに食べる。

■食事中に立ち上がらない。

マナーを守ってみんなで楽しく食べる食事は、相手を思いやる気持
ちや食べものに感謝する気持ちを育みます。
食事の時間を楽しく過ごせるよう、正しい食事のマナーを身につけ
ましょう。

くきワカメのちゅう
かあえ

ぶたにくのしょうが
いため たまごいりちゅうか

スープ

さばのトマトスパゲ
ティー ひじきとだいずのに

もの

■食器やおはしを正しく持つ。

■口に食べものが入ったまましゃべらない。

■食事の前に手を洗う。

■食事の前後に「いただきます」、「ごちそうさ
ま」のあいさつをする。

兵庫県立むこがわ特別支援学校

２月の目標

マナーを考えて食事をしよう
かんが しょくじ

●食べている途中で立って歩かない●食器やおはしを正しく持つ●よい姿勢で食べる●食事のあいさつをする

身につけたいマナー
み



令和6年度 2 月　給　食　献　立　表
日･曜

普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○
精白米 92 □ 精白米 92 □ 黒糖パン 1こ □ 精白米 85 □ 精白米 92 □ 精白米 92 □ コッペパン 1こ □ 精白米 92 □ 精白米 92 □ 精白米 92 □ 精白米 92 □
牛肉 50 ○ いわし梅煮 1尾 ○ ミートボール 55 ○ うどん(ゆで) 65 □ 豚もも肉 35 ○ 豚もも肉 30 ○ ささみカツ 1こ ○ ぶり 1切 ○ 牛肉 50 ○ 豚もも肉 50 ○ 鶏もも肉 42 ○
たまねぎ 40 △ 大豆水煮 20 ○ たまねぎ 40 △ 豚もも肉 35 ○ たまねぎ 30 △ 生揚げ 50 ○ サラダ油 4 □ こいくちしょうゆ 2.8 たまねぎ 45 △ たまねぎ 35 △ 料理酒 1.2

にんじん 25 △ ごぼう 15 △ にんじん 15 △ 油揚げ 6 ○ 白菜 30 △ たまねぎ 20 △ 小松菜 20 △ 料理酒 2 白菜 60 △ キャベツ 30 △ たまねぎ 20 △
じゃがいも 70 □ にんじん 8 △ じゃがいも 50 □ 白菜 25 △ にんじん 10 △ キャベツ 30 △ キャベツ 20 △ みりん 1.5 根深ねぎ 10 △ 小松菜 20 △ ピーマン 24 △
さやいんげん 10 △ つきこんにゃく 10 △ 大根 25 △ にんじん 10 △ 小松菜 15 △ 小松菜 15 △ にんじん 10 △ 大根 55 △ 焼き豆腐 50 ○ 生姜 1.2 △ にんにく 0.3 △
つきこんにゃく 10 △ 干ししいたけ 1 △ オリーブ油 2 □ 小松菜 15 △ きくらげ 0.5 △ ぶなしめじ 8 △ ホールコーン 5 △ 鶏挽肉 10 ○ 干ししいたけ 1 △ ごま油 1.5 □ しょうが 0.3 △
ごま油 1.5 □ 昆布 6 チキンスープ 15 ぶなしめじ 10 △ にんにく 0.2 △ しょうが 0.3 △ ツナフレーク 10 ○ 干ししいたけ 0.6 △ しらたき 12 △ こいくちしょうゆ 3.5 サラダ油 1 □
煮干しだし 2 ごま油 0.5 □ コンソメ 1 根深ねぎ 8 △ しょうが 0.2 △ にんにく 0.3 △ 米酢 1.5 しょうが 0.2 △ おつゆ麩 1 □ 三温糖 2 □ 食塩 0.2
昆布だし 0.2 昆布だし 0.5 うすくちしょうゆ 1 しょうが 0.3 △ ごま油 1 □ ごま油 1 □ オリーブ油 0.5 □ ごま油 0.5 □ ごま油 1.5 □ みりん 1 こしょう 0.02

料理酒 2 煮干しだし 1 食塩 0.3 削り節 3 ○ 中華スープ 0.8 みそ 3 ○ 食塩 0.2 昆布だし 0.3 料理酒 2.5 こしょう 0.02 オイスターソース 2.5
三温糖 2 □ 料理酒 1 こしょう 0.01 昆布だし 0.3 食塩 0.3 料理酒 1 こしょう 0.01 三温糖 0.5 □ 三温糖 2.5 □ 大根 30 △ こいくちしょうゆ/ナンプラー 1.2

こいくちしょうゆ 3.5 こいくちしょうゆ 2.5 水 50 水 110 料理酒 1 こいくちしょうゆ 2 カットベーコン 8 ○ 料理酒 0.5 こいくちしょうゆ 6.5 にんじん 10 △ バジル(粉) 0.05

うすくちしょうゆ 3 三温糖 1 □ ミックスビーンズ 20 ○ 食塩 0.2 三温糖 0.5 □ 三温糖 1 □ たまねぎ 25 △ うすくちしょうゆ 2.2 みりん 0.5 きゅうり 10 △ かたくり粉 0.5 □
みりん 0.5 みりん 0.5 ツナフレーク 8 ○ うすくちしょうゆ 4 うすくちしょうゆ 2 トウバンジャン 0.05 にんじん 20 △ みりん 0.3 水 20 食塩 0.2 緑豆もやし 10 △
水 55 じゃがいも 40 □ キャベツ 20 △ みりん 1 こしょう 0.02 鶏むね肉 15 ○ ぶなしめじ 10 △ かたくり粉 1 □ 小松菜 25 △ ごま油 0.6 □ きゅうり 10 △
茎ワカメ 1.6 ○ たまねぎ 10 △ きゅうり 10 △ かたくり粉 2.5 □ かたくり粉 1.5 □ 木綿豆腐 20 ○ じゃがいも 30 □ 水 25 キャベツ 20 △ いりごま 0.6 □ にんじん 6 △
緑豆もやし 25 △ 生揚げ 10 ○ L&Mノンエッグハーフ 4 □ さつまいも 45 □ ごま油 0.3 □ 大根 15 △ ブロッコリー 15 △ ぶなしめじ 10 △ いりごま 1 □ 木綿豆腐 20 ○ チキンハム 10 ○
にんじん 7 △ カットわかめ 0.3 ○ 米酢 1 三温糖 5 □ 春巻き 1こ □ にんじん 10 △ にんにく 0.3 △ 木綿豆腐 10 ○ こいくちしょうゆ 2 えのきたけ 10 △ 春雨(乾) 4.5 □
こいくちしょうゆ 2 みそ 8 ○ 食塩 0.2 うすくちしょうゆ 1 サラダ油 3 □ ごぼう 10 △ サラダ油 1 □ にんじん 10 △ 三温糖 0.8 □ たまねぎ 10 △ きくらげ 0.3 △
三温糖 1 □ 煮干しだし 3 三温糖 0.1 □ みりん 0.3 豚もも肉 10 ○ つきこんにゃく 10 △ 白いんげん豆ペースト 10 ○ 鶏卵 12 ○ 米粉のカップケーキ 1こ □ カットわかめ 0.5 ○ 三温糖 1.2 □
米酢 2 昆布だし 0.3 こしょう 0.01 レモン汁 0.3 △ 緑豆もやし 20 △ 里芋 10 □ チキンスープ 10 葉ねぎ 5 △ みそ 7.5 ○ 米酢 2
ごま油 0.5 □ ヨーグルト 1こ ○ 水 40 にんじん 5 △ 葉ねぎ 4 △ 豆乳 25 ○ 削り節 2 ○ 煮干しだし 3 ナンプラー 2
いりごま 0.4 □ 根深ねぎ 5 △ 削り節 2 ○ 白味噌 5 ○ 昆布だし 0.5 昆布だし 0.3 ごま油 0.5 □

ポークブイヨン 30 昆布だし 0.5 食塩 0.2 うすくちしょうゆ 2.2 たまねぎ 10 △
いりごま 0.5 □ うすくちしょうゆ 2 こしょう 0.01 食塩 0.2 にんじん 7 △
うすくちしょうゆ 2 食塩 0.2 水 70 かたくり粉 0.5 □ 鶏卵 15 ○
食塩 0.2 小松菜 10 △

チキンスープ 16
うすくちしょうゆ 2
食塩 0.2

日･曜 かたくり粉 0.8 □

ごま油 0.5 □

みかんゼリー 1こ □

普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○
こがたパン 1こ □ 精白米 92 □ 精白米 92 □ コッペパン 1こ □ 精白米 92 □ 精白米 92 □
スパゲティー 48 □ 鶏もも肉 1枚 ○ 高野豆腐 10 ○ 鶏もも肉 70 ○ さわら 1切 ○ 牛肉 40 ○
水煮さば缶 40 ○ こいくちしょうゆ 2.5 料理酒 1 しょうが 0.3 △ 食塩 0.2 たまねぎ 45 △
カットベーコン 3.5 ○ 料理酒 2.5 こいくちしょうゆ 1 にんにく 0.3 △ 料理酒 1 にんじん 20 △
たまねぎ 35 △ 三温糖 1.2 □ かたくり粉 5 □ 食塩 0.2 かたくり粉 4.5 □ じゃがいも 30 □
にんじん 10 △ オイスターソース 0.5 サラダ油 5 □ カレー粉 0.4 サラダ油 4 □ ぶなしめじ 15 △
ピーマン 10 △ にんにく 0.2 △ 鶏もも肉 20 ○ ヨーグルト 8 ○ たまねぎ 10 △ グリンピース 5 △
ぶなしめじ 10 △ しょうが 0.2 △ たまねぎ 30 △ トマトケチャップ 4 にんじん 5 △ サラダ油 2 □
にんにく 0.3 △ 芽ひじき 3 ○ にんじん 10 △ こいくちしょうゆ 1 えのきたけ 5 △ ハヤシルウ 16
サラダ油 2 □ 大豆水煮 10 ○ 小松菜 12 △ ほうれん草 60 △ しょうが 0.2 △ キャベツ 20 △
食塩 0.2 にんじん 8 △ 削り節 1.5 ○ ホールコーン 10 △ にんにく 0.2 △ ブロッコリー 25 △
こしょう 0.01 ごぼう 5 △ 昆布だし 0.3 サラダ油 0.5 □ ごま油 1 □ ホールコーン 8 △
コンソメ 0.5 つきこんにゃく 5 △ しょうが 0.4 △ 食塩 0.25 トマトケチャップ 5 いりごま 0.3 □
カットトマト缶 12 △ さやいんげん 5 △ こいくちしょうゆ 3 こしょう 0.01 うすくちしょうゆ 1 米酢 2
トマトケチャップ 10 ごま油 1 □ みりん 1.5 チキンフランク 20 ○ 三温糖 0.8 □ こいくちしょうゆ 1.2

ウスターソース 2 料理酒 1 かたくり粉 1.5 □ 鶏むね肉 10 ○ トウバンジャン 0.1 サラダ油 1 □
鶏もも肉 20 ○ 三温糖 1.5 □ 豚もも肉 15 ○ たまねぎ 30 △ かたくり粉 1.5 □ 食塩 0.1
たまねぎ 15 △ こいくちしょうゆ 2.5 里芋 12 □ 大根 20 △ ブロッコリー 25 △ こしょう 0.01

レタス 15 △ 煮干しだし 1 ごぼう 10 △ にんじん 15 △ 豚もも肉 15 ○
えのきたけ 8 △ かぼちゃ 35 △ にんじん 8 △ じゃがいも 20 □ 油揚げ 4 ○
パセリ 0.4 △ たまねぎ 10 △ つきこんにゃく 8 △ キャベツ 20 △ 大根 15 △
サラダ油 0.3 □ 油揚げ 10 ○ 生揚げ 10 ○ オリーブ油 1 □ 水菜 20 △
チキンスープ 16 葉ねぎ 3 △ 葉ねぎ 4 △ チキンスープ 15 削り節 2.2 ○
コンソメ 0.5 みそ 8 ○ ごま油 1 □ コンソメ 0.7 昆布だし 0.5

食塩 0.3 煮干しだし 3 煮干しだし 2 食塩 0.3 みりん 0.3

こしょう 0.01 昆布だし 0.3 昆布だし 0.2 こしょう 0.01 うすくちしょうゆ 2
みそ 6 ○ 食塩 0.2

さわら、のり、ひじき、みかん、小松菜、ほうれん草、菜の花、ブロッコリー

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質
657kcal   33.0g   21.5g 719kcal   30.6g   24.5g 721kcal   28.4g   24.9g 651kcal   36.7g   26.1g 691kcal   32.4g   23.4g 671kcal   25.5g   20.0g

東南アジアの中央に位置するタイは、一年を通してあたたかい高温多湿な気候です。

タイ料理は、「甘味」「辛味」「酸味」「塩味」の４つの味を基本にし、スパイスやハーブで

「香り」を加えた複雑な味が特徴です。

　

 

材

料

名

お

よ

び

使

用

量

（
ｇ

）

中学
ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

ハヤシライス
サバ缶のトマトスパゲティー 鶏チャーシュー 高野豆腐のあげ煮 タンドリーチキン 鰆のチリソース 和風サラダ

ごはん

670kcal   24.6g   19.1g

かぼちゃのみそ汁 ポトフ 水菜のはりはり汁
コンソメスープ ひじきと大豆の煮物 豚汁 ほうれん草のソテー ゆでブロッコリー

647kcal   26.7g   20.3g

19日(水) 20日(木) 21日(金)
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
こがたパン ごはん

26日(水) 27日(木) 28日(金)

ごはん コッペパン

642kcal   25.7g   15.4g 653kcal   25.0g   17.6g 704kcal   30.6g   25.1g 690kcal   25.8g   16.7g 733kcal   25.2g   27.6g 695kcal   32.3g   22.2g 630kcal   31.0g   22.3g 662kcal   32.0g   22.9g 732kcal   30.3g   22.7g
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じゃがいものみそ汁 ヨーグルト

中学
ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

茎ワカメの中華和え 五目豆 ビーンズサラダ さつまいもの甘煮 もやしスープ
肉じゃが いわしの梅煮 肉団子のスープ煮 五目あんかけうどん

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

小松菜のごま和え
ささみカツ ぶりの照り焼き すき焼き風煮

ごはん ごはん 黒糖パン ごはん（少なめ） 中華丼 ごはん コッペパン ごはん ごはん

兵庫県立むこがわ特別支援学校
3日(月) 4日(火) 5日(水) 6日(木) 7日(金) 14日(金) 17日(月) 18日(火)10日(月) 12日(水) 13日(木)

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

春巻き 厚揚げのみそ炒め
けんちん汁 こまツナサラダ 大根のそぼろ煮

牛乳 牛乳 牛乳
ごはん ガパオライス

大根サラダ 卵入り中華スープ
豚肉のしょうが炒め 春雨サラダ

豆腐のみそ汁 みかんゼリー豆乳チャウダー かきたま汁 米粉のカップケーキ

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

ガパオライス

「ガパオ」とはタイでとれるハーブの名前です。日本ではなかなか手に入らないため、バジルを代わりに使う

ことが多いです。

「ガパオライス」は、タイの調味料である「ナンプラー」やオイスターソースを使って炒めた具材をごはんと一

緒にお皿に盛り付ける、タイの家庭料理です。鶏肉や豚肉、エビやイカなどさまざまな食材が使われますが、

給食では鶏肉を使います。

ガパオライスには目玉焼きがトッピングされることが多いですが、給食では目玉焼きはつきません。

○：赤色の食品（体をつくるもとになるもの）

□：黄色の食品（熱や力になるもの）

△：緑色の食品（体の調子を整えるもの） ※学年ごとに量を調整しています。

分量は、中学部を基準とし、小低は×0.7、小高は×0.85、高等部は中学部と同じ

量を配膳します。

しゅん しょくざい

旬の食材


