
あか き みどり あか き みどり

7日(木) ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう 1ぽん ○ 13日(水) ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう 1ぽん ○
はいがまい 100g ○ パン うずまきパン 1こ ○
ぶたにく 60g ○ かくぎりぶり 60g ○
さけ 2.g やきちくわ 20g ○
あぶら 1.g ○ あげあぶら 6g ○
いとこんにゃく 20g たまねぎ 20g ○
たまねぎ 70g ○ しめじ 5g ○
にんじん 10g ○ えだまめ 5g ○
はねぎ 5g ○ トマトケチャップ 7g
さとう 2g ○ さとう 2g ○
みりん 1.5g ウスターソース 2g
しお 0.25g ツナフレーク 10g ○
うすくちしょうゆ 2.6g じゃがいも 50g ○
こいくちしょうゆ 5.2g コーン 10g ○
かつおこんぶだし 0.8g マヨネーズ 9g ○
はくさい 52g ○ しお 0.3g
しめじ 5g ○ こしょう 0.03g
にんじん 8g ○ 14日(木) ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう 1ぽん ○
さとう 0.7g ○ はいがまい 100g ○
みりん 0.7g ぶたひきにく 50g ○
うすくちしょうゆ 2g おろししょうが 0.7g ○

8日(金) ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう 1ぽん ○ あぶら 0.5g ○
パン こくとうパン 1こ ○ さけ 1.6g

とりにく 40g ○ たまねぎ 60g ○
たまねぎ 50g ○ にんじん 20g ○
しめじ 15g ○ もやし 40g ○
さやいんげん 10g ○ さやいんげん 20g ○
にんじん 15g ○ さとう 1.3g ○
マカロニ 10g ○ みりん 1.3g
おろしにんにく 0.3g ○ うすくちしょうゆ 3.2g
トマトケチャップ 4.2g こいくちしょうゆ 3.2g
トマトかん 40g ○ しお 0.1g
ウスターソース 6.2g ツナフレーク 5g ○
さとう 2.1g ○ ごぼう 20g ○
あぶら 1g ○ にんじん 13g ○
おから 5.6g ○ きゅうり 10g ○
とうにゅう 2.1g ○ コーン 10g ○
ツナフレーク 7g ○ うすくちしょうゆ 1.3g
にんじん 5.6g ○ す 0.66g
たまねぎ 21g ○ さとう 0.4g ○
きゅうり 14g ○ ねりしろごま 1.33g ○
しお 0.08g しろごま 0.66g ○
こしょう 0.01g マヨネーズ 10.7g ○

12日(火) ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう 1ぽん ○ 15日(金) ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう 1ぽん ○
はいがまい 70g ○ ごはん はいがまい 95g ○
にんじん 20g ○ しゃけ 1g ○
れんこん 10g ○ しお 0.6g
グリンピース 7g ○
こうやどうふ 7ｇ ○
ほししいたけ 1g ○
さとう 4.8g ○ 　　
みりん 0.8g
しお 0.3g
うすくちしょうゆ 3g はくさい 55g ○
こいくちしょうゆ 1.93g えのきたけ 5g ○
す 10.3g かにかまフレーク 5g ○
かつおだし 1.07g 　　 さとう 0.7g ○
きざみのり 5g ○ みりん 0.7g
とりにく 15g ○ うすくちしょうゆ 2g
きょうにんじん 10g ○ さつまいも 33g ○
だいこん 40g ○ キャベツ 20g ○
ほうれんそう 10g ○ たまねぎ 20g ○
さといも 25g ○ にんじん 10g ○
しろみそ 13g ○ はねぎ 5g ○
あかみそ 6.5g ○ あぶらあげ 5g ○
かつおだし 1.07g あかみそ 8g ○
くろまめ 9g ○ しろみそ 5g ○
さとう 3.7g ○ かつおだし 1.07g
しお 0.15g
こいくちしょうゆ 1.5g

※仕入れ食材の都合により、献立を変更する場合があります。また、材料の重量は目安です。

※栄養価は中学部、高等部のものを記載しています。小学部1～3年生は記載の約70％、4～6年生は約80％です。
※エネルギー・たんぱく質・脂質量は牛乳を含みます。牛乳(200ml)のエネルギー138kcal、たんぱく質6.8g、脂質7.8ｇ
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令和3年 1月給食予定献立表(前半) 大阪府立泉南支援学校

エネルギー

700kcal

たんぱく質

27.5g

脂質

16.9g

さいげんこんだて

再現献立

しょうがつこんだて

正月献立
さいげんこんだて

再現献立

エネルギー

728kcal

たんぱく質

28.4g

脂質

22.5g

エネルギー

905kcal

たんぱく質

33.7g

脂質

40.1g

エネルギー

669kcal

たんぱく質

27.3g

脂質

16.5g

エネルギー

708kcal

たんぱく質

35.6g

脂質

15.4g

エネルギー

794kcal

たんぱく質

26.3g

脂質

28.5g



あか き みどり あか き みどり

18日(月) ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう 1ぽん ○ 21日(木) ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう 1ぽん ○
パン チーズパン 1こ ○ ごはん はいがまい 95g ○

ぶたひきにく 45g ○ たこコロッケ 1こ ○ ○
スパゲッティ 45g ○ あげあぶら 9g ○
たまねぎ 80g ○ キャベツ 20g ○
にんじん 20g ○ にんじん 10g ○
ピーマン 10g ○ しお 0.1g
おろしにんにく 0.75g ○ こしょう 0.01g
あぶら 0.5g ○ ぶたにく 20g ○
しお 0.9g おろしにんにく 0.3g ○
こしょう 0.05g おろししょうが 0.3g ○
トマトケチャップ 18g あぶら 1.4g ○
トマトピューレ 9g ○ ほたてがい 20g ○
ウスターソース 3g とうふ 50g ○
こむぎこ 3g ○ たまねぎ 40g ○
あぶら 2.4g ○ にんじん 15g ○
だいこん 30g ○ チンゲンサイ 20g ○
きゅうり 10g ○ ほししいたけ 1g ○
にんじん 15g ○ しろねぎ 10g ○
コーン 5g ○ こいくちしょうゆ 4.3g
さとう 2g ○ さけ 2.8g
りんごす 2g とりがらかん 1.36g
しお 0.4g しお 0.28g
うすくちしょうゆ 0.4g こしょう 0.04g

19日(火) ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう 1ぽん ○ かたくりこ 2.8g ○
ごはん はいがまい 95g ○ ごまあぶら 1.4g ○

ぶたにく 30g ○ 22日(金) ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう 1ぽん ○
さけ 0.9g ごはん はいがまい 95g ○
じゃがいも 51g ○ とりにく 45g ○
こんにゃく 30g あぶら 0.8g ○
だいこん 60g ○ にんじん 25g ○
にんじん 30g ○ ごぼう 20g ○
さやいんげん 7g ○ あぶらあげ 5g ○
しめじ 15g ○ さといも 35g ○
さとう 1.5g ○ やきちくわ 20g ○
しお 0.3g はねぎ 5g ○
うすくちしょうゆ 5.2g だしこんぶ 1g
こいくちしょうゆ 3g かつおだし 1.07g
かつおこんぶだし 0.8g しお 0.6g
あつあげ 50g ○ みりん 0.6g
あかみそ 3g ○ うすくちしょうゆ 5.05g
さとう 2.7g ○ かたくりこ 0.8g ○
うすくちしょうゆ 0.45g しらたまだんご 40g ○

20日(水) ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう 1ぽん ○ えだまめ 30g ○
はいがまい 100g ○ さとう 4.5g ○
ぶたにく 45g ○ しお 0.07g
さけ 0.75g
たまねぎ 65g ○
たけのこ 20g ○
にんじん 35g ○
ピーマン 10g ○
おろししょうが 0.75g ○
おろしにんにく 0.75g ○
ごまあぶら 0.75g ○
トウバンジャン 0.15g
さとう 0.3g ○
こしょう 0.03g
こいくちしょうゆ 6g
はっちょうみそ 4.5g ○
かたくりこ 1.5g ○
とりにく 15g ○
わかめ 0.5g ○
にんじん 10g ○
チンゲンサイ 20g ○
もやし 30g ○
とりがらかん 2.7g
うすくちしょうゆ 4.2g
かたくりこ 2g ○
こしょう 0.02g
しお 0.4g
ごまあぶら 1g ○

ミートスパゲティ たこコロッケ

※栄養価は中学部、高等部のものを記載しています。小学部1～3年生は記載の約70％、4～6年生は約80％です。
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※仕入れ食材の都合により、献立を変更する場合があります。また、材料の重量は目安です。
※エネルギー・たんぱく質・脂質量は牛乳を含みます。牛乳(200ｍｌ)のエネルギー138kcal、たんぱく質6.8ｇ、脂質7.8ｇです。

おおさかさん

大阪産

おおさかきょうどりょうり

大阪郷土料理

にち こんだて

13日の献立
しょうわ ねん ぶたにく とりにく ねだん たか じだい てい

昭和20～40年ごろのまだ豚肉や鶏肉の値段が高かった時代、低カ
しつ くじら

ロリ－でたんぱく質･ビタミン･ミネラルがたくさん入った鯨は、
きちょう えいようげん きゅうしょく で

貴重な栄養源としてよく給食に出ていました。
こんかい くじら ぶり とうじ さいげん

今回は鯨ではなく、鰤で当時のレシピを再現しています。

にち こんだて

15日の献立
めいじ ねん きゅうしょく はじ さいげん

明治22年、給食が始まったときのレシピを再現しています。
とうじ こんだて しるもの げんざい

当時の献立には汁物はありません、現在とくらべるとエネルギー
えいようそ た ついか

や栄養素が足りないので追加しています。

さ い げ ん こ ん だ て

再現献立
めいじ ねん きゅうしょく

明治22年の給食

エネルギー

987kcal

たんぱく質

35.0g

脂質

32.7g

エネルギー

707kcal

たんぱく質

28.7g

脂質

18.8g

エネルギー

700kcal

たんぱく質

27.1g

脂質

18.9g

エネルギー

807kcal

たんぱく質

28.2g

脂質

26.3g

エネルギー

811kcal

たんぱく質

31.0g

脂質

21.3g



あか き みどり あか き みどり

25日(月) ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう 1ぽん ○ 28日(木) ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう 1ぽん ○
ごはん はいがまい 95g ○ はいがまい 100g ○

ぶたにく 20g ○ ぶたにく 40g ○
さけ 1.5g おろしにんにく 0.7g ○
あぶら 1g ○ あぶら 0.5g ○
なす 30g ○ たまねぎ 60g ○
かぼちゃ 50g ○ にんじん 30g ○
さやいんげん 7g ○ じゃがいも 60g ○
しろごま 1.4g ○ りんごピューレ 5g ○
あかみそ 7g ○ とりがらかん 1.5g
しろみそ 3g ○ カレ－ルウ 17g
さとう 1.5g ○ トマトケチャップ 1.5g
おろししょうが 0.5g ○ ウスターソース 2.3g
かつおこんぶだし 0.8g こいくちしょうゆ 1.5g
ぶたひきにく 20g ○ しお 0.3g
さけ 0.8g こしょう 0.02g
ふき 30g ○ キャベツ 45g ○
かんぴょう 1g ○ きゅうり 10g ○
あぶらあげ 4g ○ コーン 5g ○
さとう 0.8g ○ あぶら 0.45g ○
みりん 4.5g さとう 1.2g ○
うすくちしょうゆ 6.8g しお 0.3g
しお 0.2g こしょう 0.02g
かたくりこ 0.5g ○ うすくちしょうゆ 0.9g
かつおこんぶだし 0.8g りんごす 1.2g

26日(火) ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう 1ぽん ○ 29日(金) ぎゅうにゅう 1ぽん ○
ごはん はいがまい 95g ○ はいがまい 70g ○

とりにく 90g ○ ごぼう 10g ○
おろししょうが 0.9g ○ にんじん 10g ○
おろしにんにく 0.9g ○ さといも 20g ○
しお 0.55g こんにゃく 5g
こしょう 0.04g ほししいたけ 0.8g ○
かたくりこ 15g ○ あぶらあげ 5g ○
あげあぶら 6.3g ○ みりん 4g
あつあげ 40g ○ うすくちしょうゆ 10g
はくさい 50g ○ しお 0.4g
たまねぎ 40g ○ さけ 0.7g
チンゲンサイ 25g ○ とりにく 20g ○
にんじん 20g ○ さけ 1.5g
ほししいたけ 0.5g ○ あぶら 0.8g ○
ごまあぶら 0.8g ○ こうやどうふ 8g ○
しお 0.5g だいこん 40g ○
こしょう 0.04g にんじん 25g ○
こいくちしょうゆ 4g やきちくわ 15g ○
かたくりこ 1g ○ さとう 1.5g ○

27日(水) ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう 1ぽん ○ うすくちしょうゆ 5.2g
パン アップルパン 1こ ○ こいくちしょうゆ 3g

ミートボール 60g ○ かつおこんぶだし 0.8g
はくさい 40g ○ こまつな 10g ○
たまねぎ 40g ○ はくさい 30g ○
にんじん 23g ○ あぶらあげ 4g ○
じゃがいも 40g ○ 　　 さとう 0.9g ○
えだまめ 7g ○ みりん 0.6g
しめじ 23g ○ うすくちしょうゆ 2g
あぶら 0.7g ○ みかんゼリー 1こ ○
しお 1g
こしょう 0.03g
うすくちしょうゆ 0.75g
ぎゅうにゅう 15g ○
クリーム 3g ○
かたくりこ 2.3g ○
にんじん 50g ○
コーン 5g ○
ツナフレーク 10g ○
しお 0.1g
こしょう 0.01g
マヨネーズ 1こ ○

しんかい

※仕入れ食材の都合により、献立を変更する場合があります。また、材料の重量は目安です。

※栄養価は中学部、高等部のものを記載しています。小学部1～3年生は記載の約70％、4～6年生は約80％です。
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※エネルギー・たんぱく質・脂質量は牛乳を含みます。牛乳(200ml)のエネルギー138kcal、たんぱく質6.8g、脂質7.8ｇ
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令和3年 1月給食予定献立表(後半) 大阪府立泉南支援学校

おおさかきょうどりょうり

大阪郷土料理

おおさかきょうどりょうり

大阪郷土料理

きゅうしょく

リクエスト給食
しゅしょく い

主食１位

きゅうしょく

リクエスト給食
い

おかず１位

きゅうしょく

リクエスト給食
い

デザート１位

かんせんしょう えいきょう しょく けんこう みなもと さいにんしき

コロナ感染症の影響をうけて食は、健康の源と再認識できる
おおさかふ じもと ぎょうしゃさま おおさかさん こくさん しょくざい ていきょう

ことから、大阪府地元業者様より大阪産･国産の食材を提供して

いただいています。

がつ にち もく とうふ ちゅうかに

１月２１日(木) たこコロッケ・豆腐とホタテの中華煮
おおさか いずみ しよう

大阪「泉だこ」使用の「たこコロッケ」
こくさん

国産「ベビーほたて」

エネルギー

729kcal

たんぱく質

25.9g

脂質

34.6g

エネルギー

650kcal

たんぱく質

25.7g

脂質

18.9g

エネルギー

873kcal

たんぱく質

33.5g

脂質

34.0g

エネルギー

700kcal

たんぱく質

24.8g

脂質

18.8g

エネルギー

770kcal

たんぱく質

25.2g

脂質

20.9g



き ュ う し ょ く け っ か は っ ぴ ょ う

リクエスト給食結果発表
だい い ひょう

しゅしょく

主食 第1位・・・ｶﾚｰﾗｲｽ(110票)
だい い ひょう

第2位・・・ｲﾀﾘｱﾝｽﾊﾟｹﾞｯﾃｨ(40票)
だい い ひょう

第3位・・・たきこみごはん(37票)
だい い とりにく ひょう

第4位・・・鶏肉ときのこのｽﾊﾟｹﾞｯﾃｨ(37票)
だい い おや こ どん ひょう

第5位・・・親子丼(37票)
だい い とり から あ ひょう

おかず 第1位・・・鶏の唐揚げ(149票)
だい い さば に ひょう

第2位・・・鯖のさっぱり煮(38票)
だい い す ぶた ひょう

第3位・・・酢豚(31票)
だい い や さい に ひょう

第4位・・・ﾐｰﾄﾎﾞｰﾙと野菜のｹﾁｬｯﾌﾟ煮(28票)
だい い ひょう

ﾃﾞｻﾞｰﾄ 第1位・・・ｾﾞﾘｰ(142票)
だい い ひょう

第2位・・・さつまいものあまみつかけ(40票)

ぜんこくがっこうきゅうしょくしゅうかん ぜん じどう せいと きょうしょくいん

全国学校給食週間のイベントとして全児童・生徒・教職員から
かくぶん や い きゅうしょく

アンケートをとり、各分野の1位をリクエスト給食としてつくります。

ことし しゅしょく ぶん や

今年は「主食」「おかず」「デザート」の３分野です。
き かん がつ か か

アンケート期間 １２月２日～４日

がくねん い

カレーはほとんどの学年で1位でした。イタリアンスパゲティや
にんき ぜんがくねん から あ い

たきこみごはんも人気でした。おかずは全学年で唐揚げが1位、2
い せっせん がくねん い

～4位は接戦でした。デザートはほとんどの学年でゼリーが1位で
あじ がつ にち こんだてひょう み

した。ゼリーの味は１月２９日の献立表を見てみよう。

ぜ ん こ く が っ こ う き ゅ う し ょ く し ゅ う か ん

全国学校給食週間
めいじ ねん やまがたけん つるおかし しりつ ちゅうあいしょうがっこう べんとう も こ こ たち や さけ つけもの

明治22年に山形県鶴岡市の私立忠愛小学校で、お弁当を持って来られない子ども達のために、おにぎりとおかず(焼き鮭・お漬物)を
だ ちゅうしょく にほん さいしょ がっこうきゅうしょく い

出した昼食が、日本で最初の学校給食だと言われています。
せんそうちゅう せんそう お た もの すく きゅうしょく じょうたい こ はん た がっこう き

戦争中や戦争が終わるころには、食べ物が少なくほとんどの給食ができない状態で、子どもたちはご飯を食べずに学校に来たり、お
べんとう も こ こ かいがい だんたい にほん だっしふんにゅう かんづめ おく えんじょ き

弁当を持って来られない子どもたちがたくさんいました。海外の団体が日本に脱脂粉乳や缶詰を贈り、援助してくれました。これを記
ねん ぜんこくがっこうきゅうしょくしゅうかん

念して全国学校給食週間がつくられました。
がつ こんだて とう じ きゅうしょく さいげんこんだて おおさか きょうど りょうりこんだて おおさか さん しょくざい つか こんだて とうじょう たの

１月の献立では、「当時の給食の再現献立」や「大阪の郷土料理献立」「大阪産の食材を使った献立」が登場します。お楽しみに！

お お さ か き ょ う ど り ょ う り

大阪の郷土料理
おおさかぜんいき

おひら(大阪全域)
しょうがつ いわい た

お正月やお祝のときに食べられています。
ひら さら も よ

平たいお皿に盛るので「おひら」と呼ばれています。
やま かわ はたけ さち あらわ しょくざい つか

「山」「川」「畑」の幸を表した食材が使われます。

はん おおさかぜんいき

かやくご飯(大阪全域)
りょうり ぐ か やく ご はん か

「かやく」とは料理の具で「加薬御飯」と書きます。
おおさか かあ はん いそ ひと

大阪のお母さんたちがひらめいたご飯で、忙しい人
おお はや しょくじ た かんが はん

が多く、早く食事が食べれるように考えてご飯とお
いっしょ りょうり

かずが一緒になった料理です。

せんしゅうちいき

くるみもち(泉州地域)
むかし さかい みなと はじ き つか つく

昔、堺の港に初めて来たくるみを使ってあんを作り
た はじ

もちにくるんで食べたのが始まりです。
えだまめ つか むかし かんそう だいず

あんには枝豆が使われています。昔は乾燥した大豆
つく

で作っていたそうです。

ひがしおおさか ちいき

しんかい(東大阪地域)
ぼん そな りょうり かく かてい つく

お盆のお供え料理として各家庭で作らていました。
ご しき しちしき か てい ざいりょう

五色しんかい、七色しんかいなど家庭により材料が
ふ

増えます。

ふき のぶ た ま せんしゅう ちいき

蕗の信田巻き(泉州地域)
に ほん う やさい もっと ふる やさい

「ふき」は日本で生まれた野菜です。最も古い野菜
へいあん じだい つく

の１つで平安時代には作られていました。
おおさか かいづか はじ いま くまとりちょう せんしゅうちいき はん

大阪ふきは貝塚が始めで今は熊取町が泉州地域の半
ぶん し さんち

分を占める産地です。

こまつな た みなみおおさかちいき

小松菜の炊いたん(南大阪地域)
た ひ とお だ し しょくざい

「炊いたん」とはゆっくり火を通して、出汁を食材
ふく りょうり

に含ませる料理です。
こまつな みなみおおさか まつばら し など いま せいさん

小松菜は南大阪(松原市等)で今も生産されています。

みなみおおさかちいき

南大阪地域

せんしゅうちいき

泉州地域

ひがしおおさかちいき

東大阪地域


