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          ☆・・・オーブン献立

1袋(15)

令和３年  1月 学校給食予定献立表 (東・美原区)
月 火 水 木 金

主食（ごはん・パン）・牛乳
大きなおかず
小さなおかず

正月献立
8

ごはん･牛乳

みそ雑煮

☆ぶりの照り焼き

煮しめ

エネルギー たんぱく質 脂質エネルギー比 690 26.8 24

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

(赤)  筋肉 ･ 血液 ･ 骨 ･ 歯
をつくる食べ物

みつば 大根
金時人参 さといも
冷豆腐 冷団子
赤みそ 雑煮みそ

(黄)  熱 や 力のもとになる
食べ物

削りぶし

しょうゆ 砂糖
冷ぶり

削りぶし(緑)  体 の 調子を整える
食べ物

料理酒
片栗粉

こんにゃく 洗いごぼう

★予定献立は内容を一部

変更する場合があります

れんこん 金時人参
焼ちくわ 干しいたけ
油 砂糖
みりん しょうゆ
削りぶし

12

コッペパン･牛乳

八宝菜

☆焼シューマイ
みかんジャム

13

ごはん･牛乳

こんぶうどん

かきあげ
ふりかけ

小正月献立
　　　14

ごはん･牛乳

みそ汁
☆豚肉のしょうが焼き
白玉ぜんざい

防災献立
15

オリーブパン･牛乳

カレーシチュー

☆小松菜サラダﾞ

レモンドレッシング

乾パン

646 29.4 29 653 22.0 25 683 26.7 23 674 21.9 38

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

冷豚肉 冷シーフードミックス 冷鶏肉 青ねぎ 小松菜 冷うすあげ 冷牛肉 にんじん
うずら卵缶 たけのこ水煮 にんじん 焼かまぼこ 冷豆腐 乾わかめ たまねぎ じゃがいも
はくさい ちんげん菜 冷うすあげ とろろ昆布 赤みそ 白みそ カレ－ルウ りんごピューレ

にんにく 土しょうが 冷うどん 淡口しょうゆ 削りぶし ボーンストック ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ
にんじん たまねぎ みりん 削りぶし ウスターソ－ス しょうゆ
干しいたけ 油 冷豚肉（ロース） 土しょうが 塩 こしょう
中華ブイヨン 塩 ささがきごぼう にんじん にんじん たまねぎ ガーリック 油
こしょう しょうゆ 春菊 大豆水煮 しょうゆ 料理酒
片栗粉 ごま油 たまねぎ 冷おから 砂糖 みりん 冷ベーコン ホールコーン缶

小麦粉 油 油 こしょう キャベツ 小松菜
冷シューマイ 塩 にんじん

小豆（乾） 冷団子
みかんジャム 1袋(2.5) 砂糖 塩 しょうゆ 酢

砂糖 油
レモン汁 塩
こしょう

乾パン

18

ごはん･牛乳

にゅうめん汁

セルフじゃこごはん

☆和風ハンバーグ

19
ごはん･牛乳

ハヤシライス

小松菜の炒め煮

20

コッペパン･牛乳

クリーミーコーンの豆乳スープ


☆焼ウインナー

とろりフルーツコンポート

21

ごはん･牛乳

みそ汁

じゃがいものうま煮

わかさぎの天ぷら

22

コッペパン･牛乳

卵スープ

肉みそビーフン

チョコレートクリーム

624 26.7 22 701 21.5 26 704 26.5 35 639 21.2 24 697 27.3 37

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

青ねぎ えのき茸 冷牛肉 にんじん 冷鶏肉 クリームコーン缶 青ねぎ えのき茸 冷鶏肉 青ねぎ
にんじん 焼かまぼこ たまねぎ じゃがいも ブロッコリー エリンギ 大根 冷豆腐 にんじん たまねぎ
そうめん 淡口しょうゆ ボーンストック ハヤシルウ にんじん たまねぎ 赤みそ 白みそ 乾わかめ 鶏卵
削りぶし だし昆布 ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ トマトピューレ マカロニ（エルボ） 豆乳 削りぶし 中華ブイヨン 塩

ウスターソ－ス しょうゆ 中華ブイヨン 白みそ こしょう 淡口しょうゆ
冷豚肉（挽肉） 糸こんにゃく 塩 こしょう 油 淡口しょうゆ 冷豚肉 こんにゃく 油
土しょうが にんじん 油 塩 こしょう にんじん じゃがいも
焼ちくわ 冷ちりめんじゃこ 干しいたけ 油 冷豚肉（挽肉） たけのこ水煮

いり白ごま 油 冷ショルダーベーコン ホールコーン缶 冷ミニウインナー 砂糖 しょうゆ ちんげん菜 白ねぎ
砂糖 しょうゆ 小松菜 にんじん みりん 削りぶし 土しょうが にんにく
みりん 料理酒 しょうゆ みりん 黄桃缶 パイン にんじん たまねぎ
ごま油 削りぶし 塩 アガー 砂糖 冷わかさぎフリッター 干しいたけ ビーフン
だし昆布 りんご 油 いり白ごま 油

砂糖 赤みそ
冷ﾁｷﾝﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ しょうゆ 豆板醤
冷大根おろし しょうゆ テンメンジャン 中華ブイヨン
砂糖 削りぶし ごま油

だし昆布

23.7

1袋(15)

給食週間献立

25

ごはん･牛乳

すいとん

大豆の磯煮
☆鮭の風味焼き

26

ごはん･牛乳

クッパ

豚キムチ

フルーツゼリー

27
コッペパン･牛乳

ほうれん草のクリーム煮

☆じゃがいものバジル焼き

28
ごはん･牛乳

みそおでん

野菜の塩麹炒め

27.8

29
黒糖パン･牛乳

ミートスパゲティ

☆れんこんサラダ

649 26.0 23 641 27.1 24 646
うずら卵缶

28 667 27.3 26
冷鶏肉

691

大根

26

お
か
ず
の
内
容

(

g

)
冷鶏肉 はくさい 冷鶏肉 青ねぎ 冷鶏肉 ホールコーン缶 冷豚肉（挽肉） にんじん
小松菜 大根 にんじん たまねぎ ほうれん草 にんじん 三角切こんにゃく たまねぎ スパゲティ
にんじん 冷すいとん 緑豆もやし 鶏卵 たまねぎ マカロニ（シェル） 冷さといも 焼ちくわ トマトピューレ 油
赤みそ 白みそ いり白ごま 油 ボーンストック ホワイトルウ 冷厚揚げ 砂糖 ボーンストック ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ
削りぶし 中華ブイヨン 淡口しょうゆ 牛乳 粉末チーズ 淡口しょうゆ みりん ウスターソ－ス ガーリック

塩 こしょう 塩 こしょう 赤みそ 白みそ 塩 こしょう
大豆水煮 にんじん 油 削りぶし
冷うすあげ 乾ひじき 冷豚肉 はくさい まぐろ（油漬） ホールコーン缶

砂糖 みりん にら にんにく たまねぎ じゃがいも 冷豚肉 キャベツ にんじん れんこん
しょうゆ 油 切干大根 油 バジル(乾) 塩 にら にんじん いりすり白ごま あたりごま
削りぶし キムチの素 ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ こしょう ガーリック 緑豆もやし 緑豆春雨 しょうゆ 砂糖

しょうゆ 塩 オリーブ油 ガーリック こしょう 酢
冷鮭（甘塩） しょうゆ

削りぶし
酢 油 1個(60)ﾌﾙｰﾂｾﾞﾘｰ（ｵﾚﾝｼﾞ） ごま油 塩こうじ
淡口しょうゆ

栄養価
エネルギー たんぱく質 脂質ｴﾈﾙｷﾞｰ比 ｶﾙｼｳﾑ ﾏｸﾞﾈｼｳﾑ

(kcal） (g) (%) (mg)
食物繊維

(mg) (mg) (mg) (g) (g)
ﾋﾞﾀﾐﾝB１ ﾋﾞﾀﾐﾝB2 ﾋﾞﾀﾐﾝC

(mg)
315 82 1.9 3.0

食塩相当量鉄 亜鉛 ﾋﾞﾀﾐﾝA
(mg) (μgRAE）

文部科学省基準 650 21～32.5 20～30 350
1月平均 667

(mg)
25.5 27

0.40
0.39 0.50 22

200 0.40
235 2.30 3.7

みりん

1個(40)

20 2.00未満 5.0以上50 3.0 2.0

チョコレートクリーム

1切(30)

みりん

1切(50)

2個(36)

ふりかけ（さけぱっぱ）

1個(2.7)

油

え

えいよう三色

堺産農産物「堺のめぐみ」を使
用する予定です

海の幸を味わおう ～ぶり～
ぶりは，体長が１ｍほどの大きい魚です。

養殖が盛んで，年間を通してお店に並びます。

天然のぶりでは，冬に富山湾などで水揚げされる「寒ぶり」

が有名です。

ぶりは，成長とともに名前が変わる出世魚で，出世を願う

縁起物としておせち料理には欠かせません。地方によって

呼び方に違いがありますが，関西では「つばす」→「はま

ち」→「めじろ」→「ぶり」と名前が変わっていきます。

給食では，8日（金）に「ぶりの照り焼き」で登場します。

小正月

１月１５日（金）は「小正月」です。

小正月の朝には，邪気を祓うと

いわれる小豆と米を炊き込んだ

おかゆを作って食べ，１年間の健

康を祈願するという風習がありま

す。鏡開きの餅を入れることもあ

ります。

給食では，１４日（木）に「白玉

ぜんざい」が登場します。

全国学校給食週間（1月24日～30日）
学校給食は，明治２２年に山形県の小学校で、お弁当を持ってくることができない

子どもたちのために，おにぎりと焼き魚や漬け物を出したことが始まりといわれています。

その後，各地に広まっていきますが戦争のために一時中断されました。

戦後，昭和２１年１月から再開され，昭和２５年度からは，冬休みと重ならない

１月２４日から３０日の１週間を，「学校給食週間としています。

学校給食は子供たちが食に関する正しい知識と

望ましい食習慣を身に付けるために重要な役割を果たしています。

給食では２５日（月）に「すいとん」や「鮭の風味焼き」が登場します。

防災献立

１９９５年１月１７日に，阪神・淡路大震災と呼ばれる

大規模な地震災害があり，多くの人々が犠牲となりました。

大きな災害が発生し，電気や水道，ガスの供給が止まっ

た時には，普段通りに食事を作ることができません。

そのような時に，レトルト食品や缶詰などの非常食が役に

立ちます。
給食では１５日（金）に「乾パン」が登場します。

春菊・・・・・・１３日

にんじん・・・１４日

キャベツ・・・１５日・２８日

大根・・・・・・２１日・２８日

小松菜・・・・１４日・１５日

１９日・２５日

大阪府による「国産農林水産

物学校給食提供事業」を活用し、

国産の和牛肉、水産物を使用

します。

・牛肉：15日、19日

・ぶり：8日


