
地場産物
活用 おす

す
め
献立おす

す
め
献立

献立名【　なす入りにゅうめん　】

材料（１食分）
なす・・・・・・・・２５ｇ
油揚げ・・・・・・・３ｇ
たまねぎ・・・・・・２０ｇ
三輪そうめん・・・・８ｇ
青ねぎ・・・・・・・３ｇ
昆布・・・・・・・・１ｇ
みそ・・・・・・・・６ｇ

作　り　方
①昆布で出汁をとる。
②たまねぎはスライス・油揚げは短冊・なすは
　半月切り・青ねぎは小口切りにしておく。
③たまねぎ、油揚げをだしに入れて煮る。
④なすを入れる。
⑤三輪そうめんは半分に折っておく。
⑥三輪そうめんを入れて、みそを加える。
⑦青ねぎを入れる。

【献立名】
ごはん・牛乳・鯖の照り焼き
ひじきの煮物・なす入りにゅうめん

　気温が低くなってくると登場する『な
す入りにゅうめん』。給食で使うなすは
立派な奈良県産のものが納品されます。
奈良県の特産物である、三輪そうめんを
使用した、温かくて、やわらかい食感の
にゅうめんは寒い時期の我が校で人気の
郷土料理メニューです。

栄養価（１人分） エネルギー　８３kcal
食塩相当量　１.０g
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地場産物
活用 おす

す
め
献立おす

す
め
献立

献立名【　さつまいもあえ　】

材料（１食分）
さつまいも・・・・・・・３0g
にんじん・・・・・・・・２０g
さやいんげん・・・・・・１０g
ごま・・・・・・・・・・１g
濃口しょうゆ・・・・・・２g
三温糖・・・・・・・・・１g

作　り　方
①さつまいも・・・1.5cmのサイコロ切り
　にんじん・・・細切り
　さやいんげん・・・３ｃｍ幅に切る
②さつまいも･にんじん･さやいんげんをスチーム
　コンベクションオーブンで加熱し、冷却する。
③②と三温糖･濃口しょうゆ･ごまを合わせる。

【献立名】
コッペパン・牛乳・奈良県のキャベツメンチ
カツ・さつまいもあえ・ミネストローネ・
いちごジャム

　高等部の生徒が授業の一環で育てて
くれたさつまいもを給食で使用した。
旬のさつまいもを全校でおいしくいた
だいた。

栄養価（１人分） エネルギー　６１kcal
食塩相当量　０.３g
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地場産物
活用 おす

す
め
献立おす

す
め
献立

献立名【つるむらさき入りカレーライス】

材料（１食分）
米・・・・・・・・・・７０g
おおむぎ・・・・・・・７g
豚肉・・・・・・・・・４０g
じゃがいも・・・・・・５０g
つるむらさき・・・・・８g
たまねぎ・・・・・・・４０g
オニオンソテー・・・・１０g
にんじん・・・・・・・１５g
粉チーズ・・・・・・・３g
グリンピース・・・・・５g
サラダ油・・・・・・・１g
カレールウ・・・・・・１３g

作　り　方
①麦ご飯を炊く。
②にんじん、たまねぎ、じゃがいもを２ｃｍ角に
　切る。つるむらさきは、２ｃｍ幅に切る。
③サラダ油で豚肉を炒める。
④にんじん、たまねぎ、じゃがいもの順に炒め、
　水を加えて煮る。
⑤オニオンソテーを入れる。
⑥カレールウで味付けする。
⑦粉チーズ、グリンピース、つるむらさきを加える。

【献立名】
つるむらさき入りカレーライス
牛乳・わかめのごまドレッシングサラダ
ミルメーク

　明日香村地域振興公社
の西野さんから、「スリ
ランカ出身で、つるむら
さき栽培農家の亀谷さん
が、カレーに入れるのが
おすすめ！と言っていた
よ」と聞き、早速、翌月
の献立にとり入れた。

栄養価（１人分） エネルギー　５０４kcal
食塩相当量　１.５g
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ポスターの前にはつるむ
らさきの実物も展示。どんな
かおりがするのかな? 
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