
金金

582 24.6 20.6 536 25.3 19.0 595 26.5 25.2 563 24.1 24.2

600 26.2 22.6
小学校中学年

ししつ gエネルギー kcal たんぱくしつ g

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

水水火火月月 木木

とりにくの

からあげ

キャベツと

チンゲンサイの

ごまずあえ

Ⓒ
さわにわんごはん

豚肉、大根、にんじん、ごぼうなどの野菜をせ

ん切りにして一緒に煮込んだ具だくさんの汁物

です。

ぶたにく だいこん や さい

ぎ いっしょ に こ ぐ しるもの

ポークチャップ

コッペパン

のりしおポテト

オニオン

スープ

Ⓓ
しお

フライドポテトに、青のりと塩を振っています。

青のりの磯の香りが食欲をそそります。

あお しお ふ

あお いそ かお しょくよく

さばのからあげ
あまからあん

だいこんめし

こまつなのにびたし

Ⓒ

だいこんは１年中お店に並んでいますが、冬が旬

の野菜です。風邪を予防するビタミンCやおなか

の調子を整えてくれる食物せんいが豊富です。

ねんじゅう みせ なら ふゆ しゅん

や さい か ぜ よ ぼう

ちょうし ととの しょくもつ ほう ふ

Ⓐ

コッペパン

イタリアンサラダ

ボロニア

ソーセージ

クリーム

シチュー

かしわらの

デラウェアジャム

〈中学生のみ〉
ちゅうがくせい

イ
タ
リ
ア
ン

ド
レ
ッ
シ
ン
グ

イタリア料理でよく使われるバジルと香辛料で

作られたドレッシングです。

りょうり つか こうしんりょう

つく

はくさいの
ゆずあえ

あげぶりの
あんかけ

Ⓒ

ぞうにごはん

しょうがつ

ぶりは、成長するにつれて名前が変わる出世魚で

す。縁起物としてお正月などによく食べられます。

せいちょう な まえ か しゅっせうお

えん ぎ もの しょうがつ た

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。

給
きゅう

目
もく

食
しょく

標
ひょう

お正
しょうがつ

月献
こん

立
だて献

こんだて

立のテーマ

日
にほ ん

本の郷
きょうどりょうり

土料理をとり入
い

れた献
こんだて

立

12 16

9

1514
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

しろごま 0.5 黄
キャベツ 25 緑
チンゲンサイ 5 緑
けずりぶし  
うすくちしょうゆ 2
す 1.5
さとう、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
こいくちしょうゆ 3
さとう 0.5 黄
でんぷん 8 黄
こめこ 4.5 黄
あぶら 4.5 黄
キャベツとチンゲンサイのごまずあえ

とりにくのからあげ

13

　

　

　

　

キャベツ 25 緑
きゅうり 5 緑
にんじん 3 緑
ゆでしお  
たくじょうイタリアン 組1本 黄
ドレッシング

はくさい 25 緑
にんじん 5 緑
けずりぶし  
うすくちしょうゆ 1.7
さとう、ゆずじる

さばのからあげ 40 赤
けずりぶし 0
こいくちしょうゆ 1.7
みりん 1
さとう 0.8 黄
でんぷん 0.2 黄
あぶら 4 黄

ぶたにく 10 赤
はくさい 20 緑
こまつな 10 緑
にんじん 5 緑
けずりぶし  
こいくちしょうゆ 0.5
うすくちしょうゆ 1
みりん 0.7
さけ 0.5
さとう 0.5 黄
サラダあぶら 0.3 黄

あおのり 0.09 赤
フライドポテト 40 黄
しお 0.2
あぶら 4 黄

ぶたにく 30 赤
たまねぎ 10 緑
にんじん 5 緑
ケチャップ 6
ワイン 1.5
ウスターソース 1.3
のうこうソース 1.3
さとう 0.5 黄
しお 0.05
こしょう 0.01
サラダあぶら 0.3 黄

ボロニアソーセージ 1 まい 赤

かしわらのデラウェアジャム 1ふくろ 黄
＜中学生のみ＞

ぶり 40 赤
しょうが 0.05 緑
こいくちしょうゆ 1.2
さけ 1
でんぷん 6 黄
こめこ 3 黄
けずりぶし  
こいくちしょうゆ 1.7
さとう 1 黄
みりん 1
でんぷん、あぶら

イタリアンサラダ

はくさいのゆずあえ

さばのからあげあまからあん

こまつなのにびたしのりしおポテト

ポークチャップ

ボロニアソーセージ

かしわらのデラウェアジャム

あげぶりのあんかけ

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

ぶたにく 10 赤
だいこん 15 緑
にんじん 15 緑
ごぼう 10 緑
たけのこ 10 緑
けずりぶし 3.2
こいくちしょうゆ 0.5
うすくちしょうゆ 3
みりん 1.2
さけ 0.5
す 0.5
しお 0.3
サラダあぶら 0.3 黄

さわにわん
　

　

　

　

　

　

こめ 65 黄 1こ 黄

ぶたにく 15 赤
たまねぎ 35 緑
にんじん 15 緑
ソテードオニオン 10 緑
ホールコーン 5 緑
とんこつ 3
こいくちしょうゆ 0.5
うすくちしょうゆ 3
ワイン 0.7
しお 0.2
こしょう 0.03
サラダあぶら 0.3 黄
セロリ 0.2 緑
ローリエ  

1こ 黄

こめ 65 黄

ぶたにく 10 赤
じゃがいも 30 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 0.7
ワイン 0.5
こしょう 0.03
サラダあぶら 0.3 黄
ローリエ  

れいとうとうふ 20 赤
とりにく 10 赤
だいこん 20 緑
きんときにんじん 10 緑
みつば 3 緑
けずりぶし 3.2
しろみそ 11 赤
あかみそ 2 赤
さけ 0.5
うすくちしょうゆ 0.5

ごはん コッペパン

オニオンスープ

コッペパン

ごはん

クリームシチュー

ぞうに

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

①栄
えいよう

養バランスのよい食
しょくじ

事

→寒
さむ

さに負
ま

けない丈
じょうぶ

夫なからだをつくり

ます。

魚
さかな

・肉
にく

・卵
たまご

・大
だい ず

豆・大
だいずせいひん

豆製品・牛
ぎゅうにゅう

乳・

乳
にゅうせいひん

製品に多
おお

く含
ふく

まれています。

→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。

主
おも

に緑
りょくおうしょくやさい

黄色野菜や卵
たまご

などに多
おお

く含
ふく

まれ

ています。

→ウイルスへの抵
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。

主
おも

に芋
いも

や果
くだもの

物、野
やさい

菜に多
おお

く含
ふく

まれてい

ます。

②適
てきど

度な運
うんどう

動 ③十
じゅうぶん

分な睡
すいみん

眠 ④てあらい・うがい

　おせち料
りょうり
理は、もともと、季

きせつ
節の変

か

わりめである節
せつじつ
日に神

かみさま
様にお供

そな
えする

ものでした。今
いま
では、正

しょうがつ
月のみとなり

ました。おせち料
りょうり
理には、それぞれ

意
い み
味があり、健

けんこう
康や長

ちょうじゅ
寿などの願

ねが
いが

込
こ
められています。

雑
ぞうに
煮は、もともと年

としがみさま
神様に供

そな
えたそ

の土
と ち
地の産

さんぶつ
物ともちを煮

に
たものでし

た。東
ひがしにほん
日本では主

おも
に角

かく
もち、西

にしにほん
日本

では主
おも
に丸
まる
もちを入

い
れます。すまし汁

じる

仕
じた て
立てやみそ仕

じ た
立てなど、様

さまざま
々です。

七
ななくさ
草がゆは、１月７日の朝

あさ
に１年

ねん
の

健
けんこう
康を祈

いの
って食

た
べます。春

はる
の七

ななくさ
草と

は、せり、なずな、ごぎょう、はこべ
ら、ほとけのざ、すずな（かぶ）、す
ずしろ（だいこん）のことです。

地
ちい き
域や家

かてい
庭に伝

つた
わる行

ぎょうじしょく
事食を知

し
って作

つく
ったり、食

た
べたりしましょう

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。栄
えいよう

養をしっかりとって、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。

あけまして
おめでとうございます

強
つよ

いからだをつくろう

★強
つよ
いからだをつくる　４つのポイント

★風
か ぜ よ ぼ う
邪予防に役

やくだ
立つ栄

えいようそ
養素と食

しょくざい
材

①　たんぱく質
しつ

②　ビタミンA ③　ビタミンC

おせち料
りょうり
理 七

ななくさ
草がゆ

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 3.0 200 0.4 0.4 25 4.5

中
学
生

１月の平均 728 31.5g
(17.3%)

25.0g
(30.9%) 2.6 386 102 3.2 262 0.71 0.63 26 5.9

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

571
25.5g
(17.9%)

21.3g
(33.6%) 2.1 354 83 2.5 221 0.54 0.55 20 4.4

せいじん ひ

　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。

受
う

け継
つ

ごう　日
に ほ ん

本の食
し ょ く ぶ ん か

文化

乳製品に多 まれています。

　

　

こめ 45 黄
もちごめ 25 黄
あぶらあげ 7 赤
だいこん 20 緑
にんじん 5 緑
けずりぶし 3
うすくちしょうゆ 2.3
みりん 1.2
さけ 0.5
しお 0.25
さとう 0.1 黄

だいこんめし

雑
ぞうに
煮

ね
が
ね
が

こ
と
し

ふくさい

しゅしょく

しゅさい

しるもの

きゅうしょく

令和8年1月分

No.598

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

542 29.3 16.3 621 25.1 28.1 533 27.6 19.7 585 22.6 17.9 587 24.0 28.4

530 26.5 15.5 569 27.9 22.2 530 24.8 19.2 554 24.5 17.0 593 23.8 22.0

ご
ま

ド
レ
ッ
シ
ン
グ

はなやさいサラダ

コッペパン

デミグラス
ハンバーグ

Ⓐ
はな や さい

トマトに

ブロッコリーやカリフラワーなどの花のつぼみ

の部分を食べる野菜をいいます。風邪を予防す

るビタミンCがたくさん含まれています。

はな

ぶ ぶん た や さい か ぜ よ ぼう

ふく

Ⓒ

ほうれんそう

のおひたしたらの
からあげ

あまからあん

じゃがいもの
みそしる

たら

ごはん

漢字で魚に雪と書き、冬が旬の魚です。雪のよ

うに白い身なのでこの漢字になったといわれて

います。

かん じ さかな ゆき か ふゆ しゅん さかな ゆき

しろ み かん じ

※やけどに注意
ちゅうい

！

ケース 食
しょっ

缶
かん

の 油
あぶら

揚
あ

げを 大 食
だいしょっ

缶
かん

に

入
い

れて混
ま

ぜてから

配膳
はいぜん

してね！

こめこの
チキンカツ

ベビーコッペ
きつねうどん

Ⓐ
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

ちゅうしょっかん

い

だいしょっかん ぐ しる

小学生
しょうがくせい

2 こ 

中学生
ちゅうがくせい

3 こ 

ぶたにくと

みずなの

ポンずいため
たこやき

かすじる

Ⓑ
ごはん

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

じゃがいもとウインナーの

オイスターいため

ぶたからの

あまずソース

コッペパン

わかめ
スープⒹ

海で育つカキを英語で「オイスター」といいます。

カキを塩漬けにして発酵・熟成させて作られる

オイスターソースで味付けしています。

うみ そだ えい ご

しお づ はっこう じゅくせい つく

あじ つ

くじらの
ノルウェーふう

サウザンサラダ

Ⓓ

コッペパン

ポトフ

サ
ウ
ザ
ン
ア
イ
ラ
ン
ド

ド
レ
ッ
シ
ン
グ

くじら肉は昭和30～50年代によく給食で使われ

ていました。揚げたくじら肉にケチャップ、ソー

ス、さとうで作った甘辛いたれをかけています。

にく しょうわ ねんだい きゅうしょく つか

あ にく

つく あまから

ふう

こんだてⒷ

キャベツサラダ

チキン
フランク
フルト

㊥別盛り

こめこの

ポークカレー

ひ

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。

しょくもつ げんいん しょくざい

つか くふう こんだて

キャベツつくねの

おこのみやきふう

かやく

ごはん

おおさかしろなの

にびたし

Ⓑ おおさか

江戸時代から大阪で多く作られ

ている野菜で、「なにわの伝統

野菜」のひとつです。

え ど じ だい おおさか おお つく

や さい でんとう

や さい

コッペパン

ポテトサラダ
やさいたっぷり

スープ

チキンボールの

ケチャップ

ソース

Ⓓ
やさい

マ
ヨ
ネ

ズ
タ
イ
プ

ド
レ
ッ
シ
ン
グ

寒い日には温かいスープがおすすめです。野菜

のうま味と栄養が溶け込んだスープをしっかり

食べて風邪に負けない体をつくろう。

さむ ひ あたた や さい

み えいよう と こ

た か ぜ ま からだ

かん と だ

かんとだき

だいとらの
やさい

かきあげてん

ごぼうサラダ

Ⓑ

マ
ヨ
ネ

ズ
タ
イ
プ

ド
レ
ッ
シ
ン
グ

ごはん

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

19

26 

23

30

22

29

21

28

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

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

ブロッコリー 25 緑
カリフラワー 5 緑
ゆでしお  
たくじょうごま 組1本 黄
ドレッシング

キャベツ 20 緑
ほうれんそう 10 緑
にんじん 5 緑
けずりぶし  
みりん 1.2
こいくちしょうゆ 0.7
うすくちしょうゆ 1.1
ゆでしお  

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
ケチャップ 0.8
さとう 0.15 黄
でんぷん  黄

たらのからあげ 45 赤
けずりぶし  
こいくちしょうゆ 1.7
みりん 1
さとう 0.8 黄
でんぷん 0.2 黄
あぶら 4.5 黄

はなやさいサラダほうえんそうのおひたし

デミグラスハンバーグたらのからあげあまからあん

20

27

　

　

　

　

　

　

　

　

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

しろごま 0.5 黄
ごぼう 20 緑
にんじん 5 緑
けずりぶし  
うすくちしょうゆ 1
す 0.5
さとう 0.3 黄
たくじょうマヨネーズタイプ 組1本 黄
ドレッシング

チキンフランクフルト 1本 赤
のうこうソース 2
ウスターソース 1.5
さとう 0.7 黄
でんぷん 0.25 黄

キャベツ 25 緑
にんじん 3 緑
ホールコーン 3 緑
うすくちしょうゆ 1.5
さとう 1 黄
す 1
サラダあぶら 0.7 黄
こしょう 0.02
しお 0.02

キャベツつくね 1こ 赤
けずりぶし  
のうこうソース 2
ウスターソース 1.5
さとう、でんぷん

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 5 緑
けずりぶし  
こいくちしょうゆ 0.5
うすくちしょうゆ 1
さけ 0.7
みりん 0.7
さとう、サラダあぶら

ぶたにく 40 赤
さけ 2
しお、こしょう、でんぷん
さとう、す、こいくちしょうゆ
ケチャップ  
でんぷん、あぶら

くじら 30 赤
しょうが 0.15 緑
さけ 1.5
でんぷん 4 黄
こめこ 3 黄
ケチャップ 3
こいくちしょうゆ 2
ウスターソース 1
さとう 1 黄
でんぷん、あぶら

きゅうり 20 緑
ホールコーン 7 緑
にんじん 3 緑
ゆでしお
たくじょうサウザンアイランド 組1本
ドレッシング

こめこのチキンカツ 1こ 赤
のうこうソース 2
ウスターソース 1.5
さとう 0.7 黄
でんぷん 0.25 黄
あぶら 4 黄

うどん 75 黄
けずりぶし  
うすくちしょうゆ 1.1
しお 0.1

あぶらあげ 13 赤
けずりぶし  
さとう 3 黄
こいくちしょうゆ 0.3
うすくちしょうゆ 2

たこやき  
　　小学生 2こ 黄
　　中学生 3こ 黄
あぶら 4 黄

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
サラダあぶら 0.3 黄
うすくちしょうゆ  

ウインナー 5 赤
じゃがいも 20 黄
にんじん 3 緑
ピーマン 3 緑
オイスターソース 1
こいくちしょうゆ、ワイン
さとう、しお
こしょう、サラダあぶら

チキンボール 45 赤
たまねぎ 3 緑
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
あぶら 4.5 黄

だいとらの 1まい 赤
やさいかきあげてん

ポテトサラダ

ごぼうサラダ

チキンフランクフルト

キャベツサラダ

キャベツつくねのおこのみやきふう

おおさかしろなのにびたし

ぶたからのあまずソース

くじらのノルウェーふう

サウザンサラダ

こめこのチキンカツ

うどん

あぶらあげ

たこやき

ぶたにくとみずなのぽんずいため

じゃがいもとウインナーの
オイスターいため

チキンボールのケチャップソース

だいとらのやさいかきあげてん

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

ウインナー 20 赤
じゃがいも 35 黄
たまねぎ 30 緑
にんじん 20 緑
トマトかん 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 0.5
しお 0.2
こしょう 0.03
こいくちしょうゆ  
さとう  黄
セロリ、ローリエ

ぶたにく 15 赤
あぶらあげ 5 赤
じゃがいも 30 黄
たまねぎ 20 緑
にんじん 5 緑
あおねぎ 3 緑
けずりぶし 3.2
しろみそ 7.5 赤
あかみそ 6.5 赤
さけ 0.7
サラダあぶら 0.3 黄
こいくちしょうゆ  

トマトにじゃがいものみそしる
　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

１こ 黄 １こ 黄こめ 65 黄

ウインナー 15 赤
じゃがいも 35 黄
たまねぎ 30 緑
にんじん 20 緑
とんこつ 2
こいくちしょうゆ 0.5
うすくちしょうゆ 2.5
ワイン 0.5
しお 0.05
こしょう 0.02
セロリ 0.2 緑
ローリエ  

ぶたにく 15 赤
だいこん 20 緑
つきこんにゃく 10 緑
にんじん 10 緑
こまつな 5 緑
けずりぶし 3.2
しろみそ 10 赤
さけかす 6.5
あかみそ 2 赤
さけ 0.7
うすくちしょうゆ 0.5
サラダあぶら 0.3 黄
ゆでしお  

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
こいくちしょうゆ 1
うすくちしょうゆ 4
みりん 1.2
しお 0.2

ぶたにく 15 赤
わかめ 0.5 赤
たまねぎ 20 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
こいくちしょうゆ 0.5
うすくちしょうゆ 3
さけ 0.7
ごまあぶら 0.3 黄
しお 0.3
こしょう 0.03
サラダあぶら 0.3 黄

１こ 黄

こめ 65 黄

こめ 65 黄

こめ 65 黄 １こ 黄 １こ 黄

ぶたにく 15 赤
じゃがいも 35 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
サラダあぶら 0.3 黄
こいくちしょうゆ  
ローリエ  

こめ 45 黄
もちごめ 25 黄
とりにく 20 赤
にんじん 10 緑
ごぼう 5 緑
つきこんにゃく 5 緑
ほししいたけ 1 緑
けずりぶし 3.2
こいくちしょうゆ 0.5
うすくちしょうゆ 4
みりん 1.2
さけ 1
す 0.5
しお 0.2
ゆでしお  

ぶたにく 10 赤
キャベツ 25 緑
たまねぎ 15 緑
にんじん 10 緑
とんこつ 3
こいくちしょうゆ 0.5
うすくちしょうゆ 3
ワイン 0.5
しお 0.2
こしょう 0.03
サラダあぶら 0.3 黄
セロリ 0.2 緑
ローリエ  

カットあつあげ 30 赤
とりにく 15 赤
じゃがいも 30 黄
だいこん 20 緑
にんじん 15 緑
ねじりこんにゃく 15 緑
けずりぶし 2.2
こいくちしょうゆ 3
うすくちしょうゆ 3
さとう 2 黄
みりん 1.2
さけ 0.7
ゆでしお  

コッペパン コッペパンごはん

ポトフかすじる きつねうどん（しる）

わかめスープ

コッペパン

ごはん

ごはん

ごはん ベビーコッペ コッペパン

こめこのポークカレー

かやくごはん

やさいたっぷりスープ

かんとだき

１本
牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤１本

牛
ぎゅう

乳
にゅう

  
赤

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、全
ぜんこく
国学

がっこう
校給

きゅうしょく
食週
しゅうかん
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24～30日は　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

☆ 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
菜なども登

とうじょう
場します。

盛
も
り付

つ
け図

ず
の下

した
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。

郷郷
きょうどりょうりきょうどりょうり

土料理土料理　大大
おおさかふおおさかふ

阪府
ふか

阪府阪府

酒
さけ

かすが入
はい

った汁
しるもの

物です。近
きんき ち ほ う

畿地方を中
ちゅうしん

心に食
た

べられています。

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。

現
げんざい

在の学
がっこうきゅうしょく

校給食は、栄
えいよう

養バランスのとれ

た食
しょくじ

事で、成
せいちょうき

長期にある子
こ

どもたちの健
すこ

や

かな成
せいちょう

長を支
ささ

え、食
しょく

に関
かん

する正
ただ

しい知
ちしき

識と

望
のぞ

ましい食
しょくしゅうかん

習慣を身
み

につけるために重
じゅうよう

要な

役
やくわり

割を果
は

たしています。

　19日（月
げつ

）・22日（木
もく

）・26日（月
げつ

）・30日（金
きん

）のお米
こめ

は、柏
かしわらしさん

原市産を

含
ふく

む中
なかがわちさん

河内産のヒノヒカリを使
しよう

用します。

学
がっこうきゅうしょく

校給食は、明
めい じ

治22年
ねん

（1889年
ねん

）、山
やまがたけん

形県の

忠
ちゅうあいしょうがっこう

愛小学校で、家
いえ

が貧
まず

しい子
こ

どもたちへ無
むしょう

償で昼
ちゅうしょく

食

を出
だ

したのが始
はじ

まりとされています。献
こんだて

立は塩
しお

さ

け、おにぎり、漬
つけもの

物といわれています。その後
ご

、

全
ぜんこくかくち

国各地に広
ひろ

まりました。

昭
しょうわ

和30～50年
ねんだい

代の食
しょくりょうなん

糧難だったころ、豚
ぶたにく

肉や鶏
とりにく

肉があまり出
でま わ

回っていませんでした。くじら肉
にく

は栄
えいようか

養価の高
たか

い安
あん か

価な食
しょくざい

材として庶
しょみん

民の食
しょくせいかつ

生活を支
ささ

えていました。

柏
かしわらし

原市に工
こうじょう

場がある大
だいとらかまぼこ

寅蒲鉾から「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

年は野
やさい

菜かきあげ天
てん

を提
ていきょう

供していただきます。

全
ぜんこくがっこうきゅうしょくしゅうかん

国学校給食週間を通
とお

して、学
がっこうきゅうしょく

校給食の意
い ぎ

義や役
やくわり

割などを知
し

って、

学
がっこうきゅうしょく

校給食についてあらためて考
かんが

える機
きか い

会にしてほしいと思
おも

います。

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！

　かやくごはんは、漢
かん じ

字で「加
かや く

薬」と書
か

きます。これは、「五
ごも く

目ごはんやうどんなどに入
い

れる具
ぐ

」を意
い み

味し、

漢
かんぽう

方の考
かんが

え方
かた

で主
しゅせいぶん

成分を補
おぎな

う薬
くすり

を「加
かや く

薬」と呼
よ

んだことが由
ゆらい

来です。薬
くすりどんや

問屋が多
おお

かった大
おおさか

阪でこの名
なまえ

前がつけら

れたといわれています。

26 日（月
げつ

）かす汁
じる

27 日（火
か

）きつねうどん

28日（水
すい

）くじらのノルウェー風
ふう

30 日（金
きん

）大
だいとら

寅の野
や さ い

菜かきあげ天
てん

29 日（木
もく

）かやくごはん

全
ぜんこくがっこうきゅうしょくしゅうかん

国学校給食週間を通
とお

して、学
がっこうきゅうしょく

校給食の意
い ぎ

義や役
やくわり

割などを知
し

って、

学
がっこうきゅうしょく

校給食についてあらためて考
かんが

える機
きか い

会にしてほしいと思
おも

います。

学
がっこうきゅうしょく

校給食の始
はじ

まりは？ 学
がっこうきゅうしょく

校給食の役
やくわり

割は？

地地
じばさ ん ま いじ ば さ ん ま い

場産米場産米

カレーの日
ひ

スマイル献
こん

立
だて

☺ ☺

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

がっこうきゅうしょ
く

めいじ せんごねん ねんだい げんざいしょうわ

うつ か み

私
しりつちゅうあいしょうがっこう

立忠愛小学校で

提
ていきょう

供されたとされ

る給
きゅうしょく

食。

支
しえ ん ぶ っ し

援物資の脱
だっし

脂粉
ふん

乳
にゅう

や缶
かんづめ

詰、小
こ む ぎ こ

麦粉など

を使
つか

った給
きゅうしょく

食。

地
ちい き

域でとれる旬
しゅん

の食
しょくざい

材をとり入
い

れ、

郷
きょうどりょうり

土料理や行
ぎょうじしょく

事食、世
せかい

界の料
りょうり

理な

ど、食
しょくいく

育の教
きょうざい

材となる給
きゅうしょく

食。

当


