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※献立は毎月発行しますので、朝夕の食事と重ならないようにご活用ください。

大分大学教育学部附属特別支援学校

※食材の都合により、献立を変更する場合があります。

１２月給食献立予定表

日 献立名
牛
乳

赤の仲間

血や肉になる

黄の仲間

熱や力の元になる

緑の仲間

体の調子を整える

ｴﾈﾙｷﾞｰ
たんぱく質

2
月

ごはん

○

米

マーボー大根 豚肉,大豆,八丁味噌,味噌
サラダ油,三温糖,でん粉,
ごま油

しょうが,たまねぎ,しいたけ,
にんじん,れんこん,だいこん,
根深ねぎ

春雨スープ ベーコン,わかめ 春雨
にんじん,たまねぎ,えのきたけ,
しいたけ,小松菜

3
火

コッペパン

○

コッペパン

太刀魚フライ　タルタルかけ 太刀魚,卵 油,マヨネーズ きゅうり

ひよこ豆と南瓜のチリコンカン 豚ひき肉,ひよこ豆 サラダ油,三温糖 たまねぎ,にんじん,かぼちゃ

4
水

ごはん

○

米

いわしのみぞれ煮 いわしのみぞれ煮

切り干し大根の含め煮 油揚げ サラダ油,三温糖 切干しだいこん,にんじん

けんちん汁（醬油味）
出し昆布,かつお節,鶏肉,
木綿豆腐,油揚げ

さといも,ごま油
にんじん,だいこん,しいたけ,
根深ねぎ

5
木

コッペパン

○

コッペパン

ペアパックイチゴ＆マーガリン イチゴ＆マーガリン

鶏肉フォー 鶏肉 フォー
たまねぎ,だいずもやし,にんじん,
しいたけ,にら

豚肉と小松菜の
オイスターソース炒め

豚肉,卵 サラダ油 こまつな,しめじ,にんじん

6
金

ごはん

○

米

赤魚の唐揚げ（みそだれ） 赤魚,味噌 なたね油,三温糖,いりごま白 しょうが

ひじきと大豆の煮物 ひじき,油揚げ,大豆 サラダ油,こんにゃく,三温糖 にんじん

なめこ汁 いりこ,木綿豆腐,味噌 さといも にんじん,だいこん,なめこ,ねぎ

9
月

トリニータ丼

○

鶏肉
米,麦,でん粉,小麦粉,油,
三温糖,ごま油

しょうが,たまねぎ,にら

小松菜ともやしの辛子あ和え ちくわ 上白糖
小松菜,だいずもやし,キャベツ,
にんじん

すまし汁
出し昆布,かつお節,
木綿豆腐,かまぼこ,わかめ

にんじん,えのきたけ,ねぎ

手作りかぼすゼリー 上白糖,クールゼリーの素 かぼす果汁

10
火

ごまビスキュインパン

○

卵
まるコッペパン,上白糖,
バター,小麦粉,いりごま白

ほうれん草のソテー ベーコン サラダ油,バター コーン,ほうれんそう

具沢山ミネストローネ 鶏肉
オリーブオイル,じゃがいも,
三温糖

たまねぎ,にんじん,セロリ,
マッシュルーム,キャベツ,
しょうが,トマト

11
水

ごはん

○

米

さばの塩焼き さば

里芋のごま和え さといも,すりごま白,三温糖

厚揚げと小松菜の味噌汁 いりこ,厚揚げ,味噌
えのきたけ,にんじん,キャベツ,
こまつな

12
木

ミルクパン

○

ミルクパン

鮭ボールとポテトのグラタン
野菜入り鮭ボール,牛乳,
チーズ

じゃがいも,小麦粉,バター マッシュルーム,ほうれんそう

元気もりもりほうれん草スープ ベーコン
ほうれんそう,たまねぎ,
にんじん,きくらげ,コーン

果物(りんご) りんご

13
金

ベジタブルカレー（ウージー入り）

○

米,オリーブオイル,
コクとうまみのまろやかカレー

たまねぎ,にんじん,セロリ,なす,
しめじ,マッシュルーム,トマト,
ﾄﾏﾄｼﾞｭｰｽ

もみの木のハンバーグ もみの木型ハンバーグ

ツナサラダ ツナ 三温糖
キャベツ,にんじん,コーン,
きゅうり,だいずもやし

サンタさんのチョコレートケーキ チョコレートケーキ



　　　　　　　大分大学教育学部附属特別支援学校

今年も残すところあとわずかになってきました。子どもたちは1学期より2学期は給食をよく食べているように感じま
す。毎日の残菜計量により子供たちの好きなメニュー苦手なメニューがわかります。とても嬉しいことに、魚が好きな
子供が多いようでよく食べてくれています。苦手な食材も工夫次第で食べてもらえることもあります。12月は体が温
まるメニューやクリスマスなどお楽しみメニューを入れました。しっかり食べて寒い冬を元気に過ごしましょう。
給食試食会では、みんな大好きなトリニータ丼をメインに献立を考えました。トリニータ丼は、大分のニラをたっぷり
使いました。和え物は辛子の風味がありながらも子供たちが食べやすい味付けにしました。すまし汁は、昆布とかつ
お節でしっかりとうまみをひきだしました。デザートは、大分の特産品を使った手作りかぼすゼリーです。試食会当日
にアンケートを準備しますので感想など書いていただけると今後の給食づくりに役立てると思いますのでよろしくお
願いいたします。


