
平均栄養量平均栄養量
へい きん えい よう りょう

赤赤 からだをつくる
（たんぱく質

しつ

･カルシウム･鉄
てつ

など）

肉
にく

・卵
たまご

・魚
さかな

・豆
まめ

・海
かい

そう

緑緑 からだの調
ちょうし

子をととのえる
（食
しょくもつ

物せんい・ビタミン類
るい

など）
やさい・くだもの・きのこ

黄黄 熱
ねつ

や力
ちから

のもとになる
（炭
たん

水
すい

化
か

物
ぶつ

･脂
し

質
しつ

･糖
とう

質
しつ

など）

こく類
るい

・いも・あぶら・さとう

献立表の数量は、中
学年の1人 当 た りの
分 量 で、 単 位 はgで
す。（低学年は15 ％
減、高学年は15％増、
中学生は30％増）

やむをえない事情に
より、献立を変更す
ることがあります。

栄養三色栄養三色
えい　　よう　　さん　　しょく

月月 火火 水水

548 21.6 17.3
小学校中学年

ししつ gエネルギー kcal たんぱくしつ g

木 金

571 21.3 25.7

595 25.2 24.5 601 27.4 25.1 623 24.1 29.0 657 28.2 24.5
コッペパン

ベジタブルソテー

トマトに

デミグラスハンバーグ

Ⓐ

給食センターでは、洋食の日には豚骨でだしを

とります。セロリとローリエで臭みをとりつつ

風味をつけ、じっくり時間をかけて、おいしい

だしをとっています。

きゅうしょく ようしょく ひ とんこつ

くさ

ふうみ じかん

Ⓑ

さばの
しおやき

きゅうりとかいそうの
サラダサラダ

なめこの

みそしる

ゆかり
ふりかけ

ごはん

柏原中学校の生徒が考えてくれました。なめこ

やわかめなど、腸の環境を整えてくれる食べ物

が入っています。

かしわらちゅうがっこう せいと かんが

ちょう かんきょう ととの た もの

はい

プレーン
オムレツ

こめこのマカロニ
サラダ

マ
ヨ
ネ

ズ
タ
イ
プ

ド
レ
ッ
シ
ン
グ

プレーン
オムレツ

こめこのマカロニ
サラダ

クリーム

シチュー

Ⓐ

コッペパン

フランスでは、形が剣に似ていることからオム

レットと呼ばれ、日本に伝わった際になまり、

オムレツと呼ばれるようになったそうです。

かたち けん に

よ にほん つた さい

よ

もやしのナムル

とりにくの
からあげ

Ⓒ

マーボー

どんぶり

㊥別盛り

小麦粉や米粉、じゃがいもでん粉、さつまいも

でん粉、コーンスターチなどが使われます。給食

ではじゃがいもでん粉と米粉を混ぜています。

こむぎこ こめ こ ぷん

ぷん つか きゅうしょく

ぷん こめ こ ま

魚
さかな

を食
た

べる時
とき

は、骨
ほね

に気
き

を付
つ

けて食
た

べましょう。

このマークが付
つ

いてる日
ひ

は柏
か し わ ら し さ ん

原市産の小
こ ま つ な

松菜を使
し よ う

用する予
よ て い

定です。

はるまき

ちゅうかサラダ

わかめ
スープ

コッペパン

Ⓐ

ち
ゅ
う
か

ド
レ
ッ
シ
ン
グ

形が笹の葉に似ていることから、この名前がつ

いたそうです。鶏肉の中では脂肪が少なく、た

んぱく質が豊富でヘルシーです。

かたち ささ は に なまえ

とりにく なか しぼう すく

しつ ほうふ

こうはくなます

あかうおの
からあげ

ちくぜんに

まっちゃ

とうにゅう
デザート

Ⓑ せきはん

体が赤い魚のことで、お店にある赤魚の多くは

アラスカメヌケという魚です。深海に生息して

いるため、釣り上げると水圧差で目が飛び出す

ことから「メヌケ」とも呼ばれます。

からだ あか さかな みせ あかうお おお

さかな しん かい せいそく

すいあつさつ あ め と だ

よ

給
きゅう

目
もく

食
しょく

標
ひょう

強
つよ

いからだを作
つく

ろう！

お正
し ょ う が つ こ ん だ て

月献立９日（木
も く

）

お正
しょうがつ

月献
こん

立
だて

171615
１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤１本

牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤 １本

牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

ポークチキンバーグ 1こ 赤
こめこのハヤシルウ 1.2 黄
のうこうソース 1 　
さとう 0.25 黄
でんぷん  黄

ホールコーン 15 緑
にんじん 8 緑
カットさやいんげん 3 緑
しお 0.13
こしょう 0.01

デミグラスハンバーグ

ベジタブルソテー

14

　

　

　

　

こめこのマカロニ 3 黄
キャベツ 20 緑
にんじん 3 緑
す 0.5 　
さとう 0.3 黄
ゆでしお  
卓上マヨネーズタイプ 組1本 黄
ドレッシング  

もやし 30 緑
にんじん 3 緑
にんにく 0.02 緑
しょうゆ 2 　
さとう 1.5 黄
ごまあぶら 0.3 黄

プレーンオムレツ 1こ 赤
ケチャップ 4
ウスターソース 1
のうこうソース 1
さとう 0.5 黄
でんぷん 0.2 黄

さば １きれ 赤
しお 0.2

わかめ 0.3 赤
きゅうり 15 緑
サラダこんにゃく10 緑
しょうゆ 2 　
す 1.5 　
さとう 1.2 黄
ごまあぶら 0.3 黄
ゆでしお  

とりにく 45 赤
りんごピューレ 2.5 緑
しょうが 0.1 緑
でんぷん 8 黄
こめこ 4.5 黄
しょうゆ 3 　
さとう 0.5 黄
あぶら 3 黄こめこのマカロニサラダ
もやしのナムル

プレーンオムレツさばのしおやき

きゅうりとかいそうのサラダ

とりにくのからあげ

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

ぶたにく 10 赤
じゃがいも 35 黄
たまねぎ 30 緑
にんじん 15 緑
ホールコーン 5 緑
とんこつ 3 　
ぎゅうにゅう 15 赤
なまクリーム 5 黄
チーズ 2 赤
ばいせんこむぎこ 2 黄
バター 2 黄
ポタージュルウ 2 黄
しお 0.6 　
ワイン 0.5 　
こしょう 0.03 　
ローリエ  

カットとうふ 20 赤
あぶらあげ 5 赤
たまねぎ 15 緑
にんじん 10 緑
あおねぎ 5 緑
なめこ 5 緑
けずりぶし 3 　
しろみそ 7 赤
あかみそ 6 赤
さけ 0.5 　
しょうゆ  　

とりにく 25 赤
じゃがいも 40 黄
たまねぎ 30 緑
にんじん 20 緑
トマト缶 5 緑
トマトピューレ 3 緑
にんにく 0.02 緑
とんこつ 2 　
ケチャップ 10 　
ウスターソース 3 　
のうこうソース 2 　
ワイン 1.2 　
しお 0.2 　
こしょう 0.03 　
さとう、しょうゆ  
セロリ、ローリエ  

こめ 65 黄
  れいとうとうふ 80 赤
ぶたにく 15 赤
あおねぎ 5 緑
たけのこ 5 緑
ほししいたけ 0.5 緑
しょうが 0.13 緑
にんにく 0.02 緑
とんこつ 2 　
しょうゆ 4.5 　
でんぷん 3.5 黄
あかみそ 3 赤
さとう 1 黄
テンメンジャン 1 　
さけ 0.7 　
ごまあぶら 0.5 黄
しお 0.1 　
チリパウダー、こしょう  　

なめこのみそしるトマトに
　

　

　

　

　

　

1こ 黄 1こ 黄こめ 65 黄

１ふくろ 緑

コッペパン コッペパン

クリームシチュー

ごはん

ゆかりふりかけ

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤 マーボーどんぶり

強
つよ

いからだをつくるためには、からだの免
めんえきりょく

疫力と抵
ていこうりょく

抗力を高
たか

めることが大
たいせつ

切です。冬
ふゆ

は空
くう き

気

が乾
かんそう

燥し、風
か ぜ

邪やインフルエンザなどの感
かんせんしょう

染症が流
りゅうこう

行しやすい時
じ き

期です。免
めんえきりょく

疫力や抵
ていこうりょく

抗力を

高
たか

めてくれる栄
えいようそ

養素をしっかりとって、風
か ぜ

邪に負
ま

けない丈
じょうぶ

夫なからだをつくりましょう。

今
こ と し

年も安
あんぜん

全で

安
あんしん

心なおいしい

給
きゅうしょく

食を作
つく

ります！

　しっかり食
た

べて

くださいね。

日
に ほ ん

本では古
ふる

くから赤
あか

い色
いろ

には邪
じ ゃ き

気をはらう力
ちから

があると考
かんが

えられ

ており、 おめでたい日
ひ

に食
た

べられています。

おせち料
り ょ う り

理には “煮
に

しめ” が入
はい

っているので

献
こんだて

立に加
く わ

えました。

色
いろあざ

鮮やかな金
きんと き にん じ ん

時人参を使
つか

って作
つ く

っています。

大
だいこん

根と人
にんじん

参で紅
こ う は く

白の水
み ず ひ

引きを表
ひょうげん

現しています。

☆からだを温
あたた

めて、体
たいおん

温を保
たも

ちます

［動
どうぶつせい

物性］ ［植
しょくぶつせい

物性］ ☆ 鼻
はな

やのどの粘
ねんまく

膜を健
けんこう

康に

保
たも

ちます

☆ 寒
さむ

さへの抵
ていこうりょく

抗力や免
めんえきりょく

疫力

を高
たか

めます

赤
せ き は ん

飯 ・ 赤
あ か う お

魚のから揚
あ

げ

筑
ち く ぜ ん に

前煮

紅
こ う は く

白なます

栄養素
区分

エネルギー たんぱくしつ ししつ ナトリウム
（食塩相当量） カルシウム マグネシウム てつ

ビ タ ミ ン
食物せんい

A B1 B2 C

小
学
校
中
学
年

1 月 の 平 均
kcal (g) mg mg mg ㎍RAE mg mg mg g

学校給食摂取基準 650 摂取エネルギー
の13～20％

摂取エネルギー
の20～30％ 2.0 350 50 3 200 0.4 0.4 25 4.5

中
学
生

1 月 の 平 均 740 30.9g
(16.7%)

24.5g
(29.8%) 2.7 417 105 4.7 264 0.7 0.6 31 6.0

学校給食摂取基準 830 摂取エネルギー
の13～20％

摂取エネルギー
の20～30％ 2.5 450 120 4.5 300 0.5 0.6 35 7.0

582
25.2g
(17.3%)

21.1g
(32.6%) 2.1 376 86 3.3 223 0.5 0.5 22 4.5

109
１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤１本

牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

ささみほぐしみ 10 赤
キャベツ 15 緑
きゅうり 5 緑
さけ 0.5 　
ゆでしお  　
卓上ちゅうかドレッシング 組1本 黄

ぶたにく 10 赤
わかめ 0.5 赤
たまねぎ 15 緑
チンゲンサイ 10 緑
にんじん 10 緑
しょうが 0.03 緑
とんこつ 3 　
しょうゆ 3.5 　
さけ 0.5 　
ごまあぶら 0.3 黄
しお 0.3
こしょう 0.03 　

あかうおのからあげ 1こ 赤・黄
しお 0.2
あぶら 3 黄

だいこん 15 緑
きんときにんじん 2 緑
けずりぶし  
しょうゆ 1.5
す 1
さとう 0.8 黄

はるまき  
　　小学生 1本 赤・黄
　　中学生 2本 赤・黄
あぶら 3 黄

1こ 赤・黄

ちゅうかサラダ

わかめスープ
あかうおのからあげ

こうはくなます

はるまき

まっちゃとうにゅうデザート

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

１こ 黄もちごめ 47.3 黄
こめ 20.3 黄
あずき 2.4 黄
しお 0.5

とりにく 10 赤
きりこんぶ 0.5 赤
ねじりこんにゃく15 緑
たけのこ 10 緑
れんこん 10 緑
にんじん 5 緑
けずりぶし 0.2 　
しょうゆ 1.6 　
みりん 1.2 　
さとう 0.6 黄
さけ 0.5 　
す、ゆでしお  

コッペパンせきはん

ちくぜんに

っているので

っています。

　QRコードを読
よ

み込
こ

む

と、過
か こ

去の献
こんだてひょう

立表などを

見
み

ることができます。

　QRコードを読
よ

み込
こ

む

今
こんげつ

月は柏
かしわらちゅうがっこう

原中学校

の生
せいと

徒が考
かんが

えてくれ

た献
こんだて

立です。あまり

給
きゅうしょく

食に出
で

てこない物
もの

や、みんなが好
す

きな

献
こんだて

立を採
と

り入
い

れてく

れています。

柏原中学校１年　O・H さん15日

柏原中1年O・Hさん

しつ
しつ

令和7年1月分

No.587

藤井寺市柏原市学校給食組合
教 育 委 員 会 事 務 局
藤井寺市柏原市学校給食会



月月 火火 水水 木木 金金

531 26.4 14.1 582 24.1 27.2 640 22.4 23.4 619 22.8 25.3 562 25.9 16.2

535 28.4 15.9 579 24.0 17.0 570 26.6 16.0 553 30.3 19.4 538 24.2 16.4

ボロニア
ソーセージ

コッペパン

マ
ヨ
ネ

ズ
タ
イ
プ

ド
レ
ッ
シ
ン
グ

ポテトサラダ

Ⓐ
やさい

たっぷり

スープ

あげそらまめ

約 150 年前にロシアにあるレストランのシェ

フ、リュシアン・オリヴィエさんが考えた「オ

リヴィエ・サラダ」が起源だといわれています。

やく ねんまえ

かんが

きげん

ごはん

しろみさかなの
あまからあん

きゅうりの
すのもの

Ⓑ

きゅうりの

ぶたじゃが

メルルーサなどの深海魚は

トロール漁（＝底引き網漁）

で漁獲されます。

しんかいぎょ

りょう そこび あみりょう

ぎょかく

たこやき

おおさかしろなの
たいたん

かやくごはんⒷ

小学生
しょうがくせい

2 こ

中学生
ちゅうがくせい

3 こ

ヨーグルト

大阪の粉もん文化を代表してたこやきが登場し

ます。給食では揚げて提供します。

おおさか こな ぶん か だいひょう とうじょう

きゅうしょく あ ていきょう

Ⓑ

キャベツつくねの
おこのみやきふう

かすじるごはん

ぶたにくと

みずなの
ポンずいため

寒くなる時期にしぼりたての酒粕が出回り、安く

手に入ることから、関西では家庭でよく食べられ

ていました。体が温まる栄養満点の汁物です。

さむ じ き さけかす でまわ やす

て はい かんさい かてい た

からだ あたた えいようまんてん しるもの

ご
ま

ド
レ
ッ
シ
ン
グ

ミンチカツ

はなやさいサラダ

Ⓐ Ⓑ

ミンチカツ

こめこの

ポーク
カレー

ひ

㊥別盛り

１月２２日がカレーの日です。全国学校給食

週間を前に、子どもたちの大好きなカレーを

給食に出そうということで始まりました。

ひ ぜんこくがっこうきゅうしょく

しゅうかん まえ こ だいす

きゅうしょく だ はじ

ごはん かわち
のっぺ

くじらの
ノルウェーふう

フルーツ
カクテル

Ⓒ
か わ ち

大阪の河内地方に伝わる郷土料理の 1 つです。

さといもや油あげ、たけのこ、だいこん、にん

じんなどが入った、とろみのある煮物です。

おおさか かわち ちほう つた きょうどりょうり

あぶら

はい にもの

Ⓐ

とうもろこしコッペ

Ⓐ
ちゅうか
スープ

チャプチェ

こめこの
チヂミ

チャプチェは漢字で「雑菜」と書き、「雑」と

いう漢字には、「混ぜる・集める・多い」など

の意味があります。

かんじ か ざつ

かんじ ま あつ おお

いみ

こめこの
ぶたヒレカツ

ベビーコッペ

きつねうどんⒶ

アセロラゼリー

<中学生
ちゅうがくせい

のみ> 

①中食缶のうどんをおわん

に入れる

②大食缶の具と汁をうどん

にかける

※やけどに注意！

ケース食缶の油

揚げを大食缶に

入れて混ぜてか

ら配膳してね！

ちゅうしょっかん

い

だいしょっかん ぐ しる

ちゅうい

しょっかん あぶら

あ だいしょっかん

い ま

はいぜん

こんだて

ⒸⒸ

ちゅうか

どんぶり

はるさめのちゅうかあえ

にくだんごの
あまからあん

㊥別盛り

食物アレルギーの原因となる食材をなるべく使

わずに工夫した献立です。給食時間を笑顔で過

ごして欲しいという想いをこめて作りました。

しょくもつ げんいん しょくざい つか

くふう こんだて きゅうしょくじかん えがお す

ほ おも つく

ごはん

だいとらの
ちくわ

かんとだき

こまつなの
おひたし

りんご
ゼリー

かん と だ

Ⓑ

関東で広まったおでんが、関西に伝わったた

め関東炊きと呼ばれるようになったといわれ

ています。

かんとう ひろ かんさい つた

かんと だ よ

２４日（金
きん

）

大
だいとら

寅の竹
ちくわ

輪

柏
かしわらし

原市に工
こうじょう

場がある大
だいとら

寅

蒲
かまぼこ

鉾から「本
ほんとう

当においしい

物
もの

を食
た

べて欲
ほ

しい」という

ことで、今
ことし

年は竹
ちくわ

輪が登場

します。

20

27
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30 31
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29

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤 １本

牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤１本

牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

じゃがいも 30 黄
にんじん 5 緑
しお 0.15 　
こしょう 0.01 　
卓上マヨネーズタイプ 組1本 黄
ドレッシング  

しろみさかなのからあげ 1こ 赤・黄
けずりぶし  　
しょうゆ 1.7 　
みりん 1 　
さとう 0.8 黄
でんぷん 0.2 黄
あぶら 3 黄

きゅうり 25 緑
にんじん 5 緑
けずりぶし  　
しょうゆ 2 　
す 1.5 　
さとう 1.2 黄
ゆでしお  　

ポテトサラダ

しろみさかなのあまからあん

きゅうりのすのもの

21

28

　

　

　

　

　

　

＜中学生のみ＞ １こ 黄・緑

はるさめ 2.5 黄
キャベツ 15 緑
にんじん 3 緑
しょうゆ 2 　
す 1.5 　
さとう 1.2 黄
ごまあぶら 0.3 黄

キャベツ 20 緑
こまつな 10 緑
にんじん 3 緑
けずりぶし  　
しょうゆ 1.8 　
みりん 1.2 　
ゆでしお  　

こめこのチヂミ 1こ 黄・緑
しょうゆ 2
す 2
さとう 1 黄
ごまあぶら 0.2 黄
でんぷん、あぶら  

ぶたにく 20 赤
はるさめ 5 黄
しろごま 0.5 黄
にんじん 5 緑
ピーマン 2 緑
しょうゆ 2.5
さけ、さとう  
ごまあぶら、トウバンジャン  

こめこのぶたヒレカツ 1こ 赤・黄
あぶら 3 黄

チキンボール 45 赤
たまねぎ 3 緑
しょうゆ 1.7 　
みりん 1 　
さとう 0.8 黄
でんぷん 0.2 黄

ミンチカツ １こ 赤・黄
あぶら 3 黄

ブロッコリー 20 緑
カリフラワー 10 緑
ゆでしお  
卓上ごまドレッシング 組1本 黄

くじら 35 赤
しょうが 0.15 緑
さけ 1.5 　
でんぷん 4.7 黄
こめこ 3.5 黄
ケチャップ 3 　
しょうゆ 2 　
ウスターソース 1 　
さとう 1 黄
あぶら 3 黄

キャベツつくね １こ 赤・緑
けずりぶし  
のうこうソース 1.5
ウスターソース 1
さとう 0.5 黄
でんぷん 0.15 黄

カットゼリー 10 黄・緑
みかん缶 25 緑

ぶたにく 30 赤
キャベツ 15 緑
にんじん 5 緑
みずな 5 緑
ポンず 4
さけ 1.5 　
こしょう 0.02 　
しょうゆ  　

だいとらのちくわ 1本 赤

1こ 黄・緑

アセロラゼリー

はるさめのちゅうかあえ

こまつなのおひたし

こめこのチヂミ

チャプチェ

こめこのぶたヒレカツ にくだんごのあまからあん

ミンチカツ

はなやさいサラダ

くじらのノルウェーふうキャベツつくねのおこのみやきふう

フルーツカクテル

ぶたにくとみずなのポンずいため

だいとらのちくわ

りんごゼリー

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

うどん 75 黄
けずりぶし  
しょうゆ 1.1
しお 0.1
  にんじん 10 緑
あおねぎ 5 緑
ぶなしめじ 5 緑
けずりぶし 4 　
だしこんぶ 0.5 　
しょうゆ、みりん、しお  　
  　あぶらあげ 13 赤
けずりぶし  
さとう、しょうゆ  

こめ 65 黄
  ぶたにく 15 赤
じゃがいも 30 黄
たまねぎ 30 緑
にんじん 20 緑
トマトピューレ 5 緑
とんこつ 2 　
こめこのカレールウ 9 黄
ケチャップ 5 　
ウスターソース 4 　
のうこうソース 2 　
ワイン 0.7 　
しお 0.2 　
カレーこ 0.1 　
こしょう 0.02 　
しょうゆ  　
ローリエ  　

れいとうとうふ 25 赤
とりにく 20 赤
さといも 5 黄
だいこん 15 緑
にんじん 15 緑
つきこんにゃく 10 緑
ごぼう 5 緑
たけのこ 5 緑
ほししいたけ 0.5 緑
けずりぶし 2 　
しょうゆ 6 　
みりん 1.2 　
さけ 1 　
でんぷん 1 黄
さとう、す  
しお、ゆでしお  

とりにく 15 赤
だいこん 20 緑
つきこんにゃく 10 緑
にんじん 10 緑
あおねぎ 5 緑
けずりぶし 3.2 　
しろみそ 10 赤
さけかす 6.5 黄
あかみそ 2 赤
さけ 0.7 　
しょうゆ 0.5 　
ゆでしお  　

ベーコン 15 赤
キャベツ 20 緑
たまねぎ 15 緑
にんじん 10 緑
ホールコーン 5 緑
とんこつ 3 　
しょうゆ 3.5 　
ワイン 0.7 　
しお 0.2 　
こしょう 0.03 　
セロリ 0.2 緑
ローリエ  　

ぶたにく 25 赤
じゃがいも 40 黄
たまねぎ 30 緑
にんじん 20 緑
つきこんにゃく 15 緑
けずりぶし 2.2 　
しょうゆ 6 　
さとう 2.5 黄
さけ 1.2
みりん 1.2 　
ゆでしお  　

カットあつあげ 40 赤
とりにく 20 赤
じゃがいも 30 黄
だいこん 15 緑
にんじん 15 緑
ねじりこんにゃく 15 緑
けずりぶし 2.2 　
しょうゆ 6 　
さとう 2 黄
みりん 1.2
さけ 1 　
ゆでしお  　

きつねうどん

こめこのポークカレー

かわちのっぺかすじる

やさいたっぷりスープぶたじゃが かんとだき
　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

こめ 65 黄こめ 65 黄

１こ 黄 １こ 黄

１ふくろ 黄

1こ 赤

こめ 65 黄 こめ 65 黄

ボロニアソーセージ１まい赤

こめ 45 黄
もちごめ 25 黄
とりにく 15 赤
にんじん 10 緑
ごぼう 5 緑
つきこんにゃく 5 緑
ぶなしめじ 5 緑
けずりぶし 3.2 　
しょうゆ 5 　
みりん 1.2 　
さけ 0.7 　
す 0.5 　
しお 0.2 　
さとう 0.1 黄
ゆでしお  

やきぶた 10 赤
はくさい 20 緑
にんじん 10 緑
こまつな 5 緑
たけのこ 5 緑
ほししいたけ 0.5 緑
しょうが 0.03 緑
とんこつ 3 　
しょうゆ 3.5 　
さけ 0.5 　
ごまあぶら 0.3 黄
しお 0.3
こしょう 0.03 　

1こ 黄 こめ 65 黄
  ぶたにく 20 赤
はくさい 30 緑
にんじん 20 緑
たけのこ 15 緑
チンゲンサイ 15 緑
ほししいたけ 0.5 緑
しょうが 0.13 緑
とんこつ 2 　
しょうゆ 4.5 　
でんぷん 3.5 黄
さけ 1
ごまあぶら 0.5 黄
しお 0.2
こしょう 0.02 　

ごはんごはん

コッペパン とうもろこしコッペ

あげそらまめ

ヨーグルト

ごはん ごはん

ボロニアソーセージ

かやくごはん

ちゅうかスープ

ベビーコッペ ちゅうかどんぶり

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤１本

牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

全
ぜん

こくが
っこうきゅうしょくしゅ う か ん
国学校給食週間

全
ぜん

こくが
っこうきゅうしょくしゅ う か ん
国学校給食週間 全

ぜん
こくが

っこうきゅうしょくしゅ う か ん
国学校給食週間 全

ぜん
こくが

っこうきゅうしょくしゅ う か ん
国学校給食週間 全

ぜん
こくが

っこうきゅうしょくしゅ う か ん
国学校給食週間

日
にほん

本の学
がっこうきゅうしょく

校給食は、明
めいじ

治２２年
ねん

に山
やまがたけん

形県

鶴
つるおかちょう

岡町（現
げんざい

在の鶴
つるおかし

岡市）の私
しりつ

立忠
ちゅうあい

愛小
しょうがっこう

学校

というところで、貧
まず

しい家
か て い

庭の子
こ

どもを

対
たいしょう

象に、無
むしょう

償で提
ていきょう

供された昼
ちゅうしょく

食が始
はじ

まりと

いわれています。当
とうじ

時の献
こんだて

立は、おにぎり

や塩
しお

さけ、漬
つけもの

物などでした。

　それから、全
ぜんこくかくち

国各地へと広
ひろ

がっていきま

した。

学
がっこうきゅうしょく

校給食は戦
せんそう

争により一
いちじちゅうだん

時中断しましたが、アメリカのLARA

（アジア救
きゅうえんこうにんだんたい

援公認団体）からの援
えんじょ

助（ララ物
ぶっ し

資）を受
う

けて、再
さいかい

開

されました。昭
しょうわ

和２１年
ねん

１２月
がつ

２４日
にち

に東
とうきょうとない

京都内の小
しょうがっこう

学校でララ

物
ぶっ し

資の贈
ぞうていしき

呈式が行
おこな

われ、この日
ひ

を記
きね ん

念して「学
がっこうきゅうしょくかんしゃ

校給食感謝の日
ひ

」

が定
さだ

められました。

　その後
ご

、給
きゅうしょく

食の意
い ぎ

義や役
やくわり

割について理
りか い

解や関
かんしん

心を深
ふか

める週
しゅうかん

間

として、冬
ふゆやす

休みと重
かさ

ならない１月
がつ

２４日
にち

から３０日
にち

が「全
ぜんこく

国

学
がっこうきゅうしょく

校給食週
しゅうかん

間」と定められました。

全
ぜんこくがっこうきゅうしょくしゅうかんちゅう

国学校給食週間中は、

昨
さくねん

年に引
ひ

き続
つづ

き『ラッ

キーにんじん』を実
じっし

施し

ます。毎
まいにち

日、給
きゅうしょく

食のどこ

かに星
ほし

の形
かたち

をしたにんじ

んが入
はい

っているかもしれ

ません。

当
あ

たった人
ひと

はラッ

キー！

☆盛
も

り付
つ

け図
ず

の下
した

の一
ひとくち

口メモにも献
こんだて

立についての記
き じ

事をのせています。チェックしてみてくださいね。

２７日（月
げつ

）

キャベツつくねの
お好
この

み焼
や

き風
ふう

　お好
この

み焼
や

きは、大
おおさか

阪の

粉
こなものぶんか

物文化を代
だいひょう

表する料
りょうり

理の

１つです。ウスターソース

と濃
のうこう

厚ソースを使
つか

ってキャ

ベツつくねをお好
この

み焼
やきふう

風の

味
あじ

つけにしています。

２８日（火
か

）

かやくごはん

名
なまえ

前の由
ゆらい

来は漢
かんぽうようご

方用語の

「加
かやく

薬」で、薬
くすりどんや

問屋が集
あつ

まっ

ていた大
おおさかどしょうまち

阪道修町で、滋
じよう

養

のある野
やさい

菜や乾
かんぶつ

物をごはん

に加
くわ

えて炊
た

いたことから

名
な づ

付けられたといわれてい

ます。

３０日（木
もく

）

きつねうどん

明
めいじ

治２６年
ねんおおさかせんば

大阪船場のう

どん店
てん

で、添
そ

え物
もの

として出
だ

した甘
あまから

辛く煮
に

た油
あぶらあ

揚げを客
きゃく

が素
す

うどんにのせて食
た

べた

のが始
はじ

まりだといわれてい

ます。

３０日（木
もく

）

米
こめこ

粉の豚
ぶた

ヒレカツ

野
やさい

菜や肉
にく

などを串
くし

にさし

てフライにした串
くし

カツは

大
たいしょうまっき

正末期から昭
しょうわ

和にかけて

大
おおさか

阪の新
しんせかい

世界で発
はっしょう

祥したと

いわれています。

給
きゅうしょく

食では串
くし

なしで豚
ぶた

ヒレ

カツを提
ていきょう

供します。

　　　 の

焼
やきいん

印が入
はい

っ

ているよ！

たこやき  
　　小学生 2こ 赤・黄
　　中学生 3こ 赤・黄
あぶら 3 黄

ぶたにく 15 赤
はくさい 20 緑
おおさかしろな 10 緑
にんじん 3 緑
けずりぶし  　
しょうゆ 1.5 　
さけ 0.7 　
みりん 0.7 　
さとう 0.5 黄

たこやき

おおさかしろなのたいたん

　

　

　

　

他
ほか

にも大
おおさか

阪で昔
むかし

から食
た

べられてきた大
おおさか

阪しろな

や水
みずな

菜、昭
しょうわ

和の給
きゅうしょく

食によ

く使
つか

われたくじらを使
つか

っ

たメニューなども登
とうじょう

場し

ます。

楽
たの

しみにしていてね！

学
がっこうきゅうしょく

校給食の始
はじ

まり

給
きゅうしょく

食を通
とお

して、大
おおさか

阪の文
ぶんか

化や伝
でんとう

統について関
かんしん

心を深
ふか

めてもらいたいので、この期
きかん

間に大
おおさか

阪の食
た

べ物
もの

が色
いろいろとうじょう

々登場します！

1月
がつ

24日
にち

～30日
にち

は全
ぜんこくがっこうきゅうしょくしゅうかん

国学校給食週間

はラッ

カレーの日
ひ

スマイル献
こん

立
だて

☺ ☺

ん

あぶらあげ


