
東京都立調布特別支援学校

ｴﾈﾙｷﾞｰ
たんぱく質ｇ

脂質ｇ

ごはん 松風焼き 440

紅白なます 21.3

七草汁　りんご 13.1

カレーうどん 昆布和え 498

大学芋 19.8

14.4

ごはん 鮭の幽庵焼き 452

もやしの炒め物 23.8

野菜汁　　小倉ミルクゼリー 14.6

ごはん 焼きししゃも 430

切り干し大根のごま酢和え 18.6

豚汁　　デコポン 13.9

ごはん 生揚げのすき焼き風煮 510

梅おかか和え 24.2

みそ汁 19.3

黒砂糖パン ツナのチーズローフ 498

ブロッコリーとポテトのサラダ 23.9

レンズ豆のスープ　　みかん 21.7

ねぶかめし かしわの琥珀揚げ 463

水菜と湯葉のおひたし 22.3

京風みそしる 17.3

大根カレー 鉄骨サラダ 511

ぶどうゼリー 19.8

17.1

赤飯 ぶりの照り焼き 509

昆布の炒め煮 24.1

すまし汁　　紅白ゼリー 19.0

ごはん 魚の梅マヨ焼き 452

ごま和え 21.8

みそ汁 17.0

ごはん 鶏肉のごま焼き 451

ペッパーナムル　中華スープ 22.0

黒蜜ときなこの豆乳寒天 14.1

ごはん 千草焼き 467

青大豆サラダ 20.5

みそ汁　　ぽんかん 15.1

グリーンサラダ 471

かぼちゃのシチュー 18.0 ♡旬の食材♡

はるみ 23.4

ごはん 魚のねぎみそ焼き 481

磯香和え 23.1

沢煮椀　　りんご 18.7

※栄養価は小学部低学年の数値です。小学部高学年は1.3倍、中学部は1.5倍が目安となっています。

にんにく,キャベツ,ピーマ
ン,きゅうり,ブロッコリー,
玉葱,人参,南瓜,グリンピー
ス,はるみ

※食材入荷等の都合により、献立・材料を変更する場合があります。御了承ください。 ※献立表のイラストは、月刊「学校給食」（全
国学校給食協会）、少年写真新聞社sedoc、い
らすとやのサイトから引用しています。

大根、りんご、キャベ
ツ、白菜、ブロッコリー、
ほうれん草、ぽんかん、
はるみ、みかん、ぶり

30
金

〇

牛乳、さば、みそ、海
苔、豚肉、油揚げ

ごはん、ごま、砂糖 生姜、長葱、ほうれん草、
もやし、人参、ごぼう、大
根、しめじ、小松菜、りん
ご

29
木

ガーリック
トースト

〇

牛乳、ベーコン、鶏
肉、生クリーム、チー
ズ

食パン、バター、油、
じゃがいも、米粉

29日
　　かぼちゃシチュー
甘いかぼちゃをシ
チューに入れます。
少し煮溶けて、ルウ
が黄色くなります
が、かぼちゃの甘さ
が煮溶けて、やさし
い味です。

27
火

○

牛乳、鶏肉、粉寒天、
豆乳、きなこ

ごはん、砂糖、ごま、
ごま油

にんにく、もやし、人参、
ニラ、大根、しめじ、白
菜、長葱、生姜

28
水

○

牛乳、ちくわ、卵、青
大豆、みそ

ごはん、油、砂糖、里
芋

玉葱、人参、椎茸、ほうれ
ん草、キャベツ、きゅう
り、とうもろこし、しめ
じ、小松菜、ぽんかん

生姜、椎茸、さやいん
げん、人参、三つ葉、
長葱、いちごピューレ

26
月

○

牛乳、シルバー、チー
ズ、みそ

ごはん、卵不使用マヨ
ネーズ、砂糖、ごま

梅肉、えのきたけ、玉
葱、人参、ほうれん
草、もやし、白菜

九条葱、生姜、水菜、
キャベツ、人参、えの
きたけ、小松菜、長葱 23日　周年お祝い献立

当校は今年で50周年
を迎えます。お祝い
にふさわしい縁起が
よいとされる料理や
食材を使いました。
ぶりは大きさで名前
が変わることから
「出世魚」や「年取
り魚」ともいわれま
す。

22
木

○

牛乳、豚肉、チーズ、
ひじき、しらす干し、
粉寒天

ごはん、米粒麦、油、
バター、米粉、砂糖

にんにく、生姜、人
参、大根、りんご、ト
マト、小松菜、ぶどう
ジュース、玉葱

23
金

○

牛乳、ささげ、ぶり、
昆布、豚肉、油揚げ、
なると、寒天

22日　大根カレー
冬が旬の大根をカ
レーに入れました。
食べやすいように一
度茹でています。

21
水

○

牛乳、油揚げ、鶏肉、
湯葉、豆腐、みそ

ごはん、でんぷん、
油、砂糖、ごま

ごはん、もち米、ご
ま、砂糖、でんぷん、
油、こんにゃく

20
火

○

牛乳、ツナ、卵、チー
ズ、レンズ豆

黒砂糖パン、パン粉、
じゃがいも、砂糖、卵
不使用マヨネーズ、油

玉葱、人参、ブロッコ
リー、とうもろこし、
セロリー、エリンギ、
ほうれん草、みかん

21日
郷土料理の日
月に1回、各都道府県
の郷土料理やその土
地に関係する食材を
提供します。今回は
京都府です。詳細は
裏面をご覧くださ
い。

16
金

〇

牛乳、ししゃも、すき
昆布、豚肉、豆腐、み
そ

ごはん、砂糖、ごま、
じゃがいも、ごま油、
こんにゃく

15
木

〇

牛乳、鮭、油揚げ、み
そ、寒天、あずき

ごはん、油、砂糖、ご
ま

ゆず、人参、もやし、
白菜、ごぼう、大根、
長葱

大根、切干大根、人参、
きゅうり、ごぼう、長葱、
デコポン

19
月

〇

牛乳、生揚げ、牛肉、
おかか、みそ、わかめ

ごはん、油、白滝、砂
糖、車麩、ごま油、
じゃがいも

生姜、人参、長葱、し
めじ、白菜、もやし、
キャベツ、きゅうり、
梅肉、えのきたけ

14
水

〇

牛乳、豚肉、油揚げ、
塩昆布

うどん、でんぷん、ご
ま、さつまいも、油、
水あめ、砂糖

玉葱、長葱、人参、椎
茸、しめじ、小松菜、
キャベツ、水菜

緑の仲間 
体の調子を整える メモ

8
木

始業式 13日　松風焼き
表には、ごまをまぶ
して焼きます。裏面
には何もないことか
ら「隠し事のない正
直な生き方ができる
ように」との願いが
こめられます。

９
金

短縮時程

12
月

成人の日

13
火

黄の仲間 
熱や力の元になる

〇

牛乳、豚肉、豆腐、み
そ、油揚げ

ごはん、でんぷん、砂
糖、ごま

生姜、長葱、大根、人
参、かぶ、小松菜、せ
り、りんご 15日　小正月

その年最初の満月に
あたる日で、小豆を
食べる習慣がありま
す。
デザートに小豆を使
いました。

　令和8年1月献立表
日 献立名

牛
乳

赤の仲間 
血や肉になる

郷土料理の日

「京都府」

50周年

お祝い献立

小正月


