
【令和２年１月２４日奈良県事業報告会会場の展示】

実践校の取組について
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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【　奈良のかぼちゃポタージュ　】

材料（１食分）
ベーコン・・・・・・・・・７ｇ
白いんげん豆ピューレ・・・１５ｇ
クリームコーン・・・・・・３０ｇ
かぼちゃ・・・・・・・・・２５ｇ
かぼちゃピューレ・・・・・２５ｇ
たまねぎ・・・・・・・・・４０ｇ
にんじん・・・・・・・・・１０ｇ
パセリ・・・・・・・・・・１ｇ
バター・・・・・・・・・・０.８ｇ
コンソメ・・・・・・・・・２ｇ
こしょう・・・・・・・・・０.０３ｇ
牛乳・・・・・・・・・・・６０ｇ
水・・・・・・・・・・・・７０ｇ

【献立名】
米粉パン・牛乳・豚肉と奈良トマトソース炒め
海そうサラダ・奈良のかぼちゃポタージュ
奈良のいちごジャム

　かぼちゃが苦手な子どもが多いが、とうも
ろこしと合わせることで、野菜の甘味がしっ
かり感じられる美味しいスープです。子ども
達に人気のメニューです。

栄養価（１人分） エネルギー　２１２kcal
食塩相当量　０.９g
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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【　奈良かぼちゃのオムレツ　】

材料（１食分）
カットかぼちゃ・・・・・・２５ｇ
たまねぎ・・・・・・・・・２０ｇ
卵・・・・・・・・・・・・５０ｇ
ベーコン・・・・・・・・・８ｇ
チーズ・・・・・・・・・・２ｇ
こしょう・・・・・・・・・０.０１ｇ

作　り　方
①たまねぎ１／４千切りにする。
②カットかぼちゃ、たまねぎを蒸す。
③割卵する。
④材料をすべて混ぜ合わせ、鉄板にながして
　スチームコンベクションオーブンで蒸し焼
　きにする。

【献立名】
食パン・奈良のいちごジャム・牛乳・奈良かぼちゃの
オムレツ・キャベツのサラダ・ミネストローネスープ

‶ホクホクかぼちゃのオムレツ"
　パンの日の人気メニューの一
つ､"オムレツ‶｡奈良県産のかぼ
ちゃを一度先に蒸して甘さをさ
らにアップさせました。
　スープには奈良県産のトマト
を使った麦入りミネストロー
ネ。酸味が程よくきいて心も体
も温まりました。

栄養価（１人分） エネルギー　１４３kcal
食塩相当量　０.４g
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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【　吉　野　汁　】

材料（１食分）
鶏肉・・・・・２０ｇ　かつおぶし・・３.８ｇ
さといも・・・３０ｇ　昆布・・・・・０.６ｇ
だいこん・・・３５ｇ　しょうゆ・・・６ｇ
にんじん・・・１５ｇ　くず粉・・・・２.８ｇ
しいたけ・・・８ｇ　　水・・・・・・１５０ｇ
油あげ・・・・４ｇ
青ねぎ・・・・４ｇ

作　り　方
①昆布とかつおぶしで出汁をとる。
②食材は食べやすい大きさに切る。
③材料を煮えにくい順に加え、煮る。
④材料に火がとおったら、調味料を
　加えて味を整え、少量の水で溶い
　たくず粉を加える。
⑤青ねぎを加え、仕上げる。

【献立名】
ごはん・牛乳・鮭の塩焼き・
キャベツの金ごまあえ・吉野汁・柿

　地場産物の野菜・果物（柿）を取り入れ、
大和肉鶏や特産物のくず粉を使用した汁物、
金ごまの香りを生かしたあえ物を組み合わせ
た献立。金ごまの風味と、汁物のまろやかな
やさしい味が生徒たちにも好評でした。

栄養価（１人分） エネルギー　１１６kcal
食塩相当量　１.３g
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