
地場産物
活用 おす

す
め
献立おす

す
め
献立

献立名【　大根のそぼろ煮　】

材料（１食分）
だいこん・・・・・・・・６０ｇ
鶏ミンチ・・・・・・・・１０ｇ
砂糖・・・・・・・・・・１.５ｇ
淡口しょうゆ・・・・・・１.５ｇ
酒・・・・・・・・・・・１ｇ
みりん・・・・・・・・・１ｇ
鶏ガラだし・・・・・・・１.５ｇ
ごま油・・・・・・・・・０.５ｇ
水・・・・・・・・・・・６０ｇ
でん粉・・・・・・・・・０.５ｇ

作　り　方
①だいこんは乱切り
②①はスチコンで加熱する。
③鍋に鶏ミンチを入れよくほぐれるまで炒める。
④③に調味料（ごま油・でん粉以外）と①を加
　え煮る。
⑤煮汁が半分になったらごまと水で溶いたでん
　粉を入れる。

【献立名】
ごはん・牛乳・鮭のレモンソースかけ・
小松菜のお浸し・大根のそぼろ煮・
さつまいもの味噌汁

　大根のそぼろ煮の大根は、学校の農園で収
穫した大根を使った。自分たちで頑張って育
てた野菜の味は格別で、普段野菜が苦手な子
どもも残さず食べてくれた。食欲が進むよう
にごま油で味にアクセントをつけた。

栄養価（１人分） エネルギー　４７kcal
食塩相当量　０.３g

　特別支援学校の児童生徒も食べやすく、
味が絡みやすいように、１口サイズの鮭
を使用している。

24



25



地場産物
活用 おす

す
め
献立おす

す
め
献立

献立名【　ポ　ト　フ　】

材料（１食分）
ウィンナー・・・・・・・２０ｇ
じゃがいも・・・・・・・４０ｇ
だいこん・・・・・・・・４０ｇ
たまねぎ・・・・・・・・３０ｇ
キャベツ・・・・・・・・２５ｇ
にんじん・・・・・・・・２０ｇ
トマト果汁・・・・・・・２０ｇ
コンソメ・・・・・・・・１ｇ
塩・・・・・・・・・・・０.１ｇ
こしょう・・・・・・・・０.０１ｇ

作　り　方
①じゃがいも・だいこん・にんじんは乱切り、
　キャベツはざく切り、たまねぎは薄切りに
　する。
②コンソメで野菜を煮る。
③トマト果汁、ウィンナーを入れる。
④塩、こしょうで味を調える。

【献立名】
米粉パン・牛乳・パンプキンオムレツ・
サヤインゲンソテー・ポトフ・イチゴジャム

　いつものポトフに奈良県産のトマト果
汁を入れた。野菜の甘味がしっかり感じ
られるポトフになった。

栄養価（１人分） エネルギー　１００kcal
食塩相当量　０.９g
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２０１９年度　文部科学省委託事業

「社会的課題に対応するための
　　　　　　　学校給食の活用」事業

報 告 書

奈良県教育委員会
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