
 
 

 
 

マーボー豆腐のアレ

ンジどんぶりです。

栄養たっぷりのひじ

きが入っています。 

韓国の焼肉料理の１つで、

野菜と味をつけた肉にチ

ーズをのせて焼きます。 

※食材の都合で献立を変更することがあります。※お米は毎日、宮津産のコシヒカリを使っています。※毎日牛乳（200ｍｌ）が付きます。 

 

２９日（月） 

１６日（火） 

２３日（火） 

２４日（水） 

１２日（金） 

２６日（金） 

１９日（金） 

ごはん 

サワラのピリ辛焼き 

きゅうりのおひたし 

えのきのすまし汁 

ごはん 

厚揚げのピザソース焼き 

ドレッシングサラダ     

●鮭ボールとじゃがいものスープ 

宮津へしこチャーハン 

キャベツのサラダ 

鶏肉とモロッコ豆のポトフ 

ごはん 

すき焼き風煮 

キャベツのおひたし 

米粉のブルーベリーケーキ 

ごはん 

トビウオのから揚げ香味ソース 

中華サラダ 

ごま坦々スープ 

 

ごはん 

鶏肉のアップル 

ジンジャーソースかけ 

●ひじきのごまサラダ 

●五種豆のミネストローネ 

 

タコライス 

たまねぎスープ 

サーターアンダギー 

●マーボーひじき丼 

トマトの和風サラダ 

わかめのすまし汁 

ごはん 

豚肉とキャベツの中華炒め 

うすくず汁 

水無月 

 

 

●もぐもぐカリカリ丼 

●健康サラダ 

新たまねぎのみそ汁 

ごはん 

●厚揚げとチンゲンサイの中華煮  

●鉄マンナムル 

●ココア豆 

ごはん 

角切り肉とトマトのポトフ 

ほうれん草の 

オイスターソース炒め 

オレンジゼリー 

ごはん 

トビウオと枝豆の 

フワフワカレー揚げ 

小松菜の塩昆布和え 

ウィンナーとコーンのスープ 

●トマトと大豆のカレー 

キャベツのコンソメ炒め 

メロン 

コッペパン 

●鶏肉と新じゃがの 

クリームシチュー 

ほうれん草のソテー 

●きなこ豆 

揚げた大豆、さつまい

も、れんこんなどが

入ったかみごたえの

ある一品です。 

厚揚げには鉄分

やカルシウムが

豊富に含まれて

います！ 

サワラをトウバンジャ

ンなどのピリ辛ソース

に漬け込んで作ります。 

旬の果物のひと

つです。お楽し

みに♪ 

ごはん 

チーズ風タッカルビ 

きゅうりのナムル 

春雨スープ 

今月の地元産の食材は…米、サワラ、トビウオ、煮干し、きゅ

うり、なす、キャベツ、じゃがいも、トマト、だいこん、葉ね

ぎ、たまねぎ、しょうが、にんにく、ブロッコリー、ピーマン、

モロッコ豆、みそなど 

令和８年 〇〇学校(幼稚園) 

ブルーベリーを生地

に練りこんだケーキ

です。お米の甘みを感

じてください。 

今日は沖縄慰霊の日

です。平和について考

える日としましょう。 

１５日（月） 

８日（月） 

今月のみやづ食の日の

食材は、「へしこ」と「モ

ロッコ豆」です。 

２日（火） 

１０日（水） 

栗田漁業生産組合の漁師さんと

海洋高校さんに協力の元、地元の

新鮮な魚のすり身を使います。 

１７日（水） みやづ食の日 １８日（木） 

１１日（木） 

１年の残り半分の無

病息災を祈って食べ

る風習があります。 

手作りです！ 

ごはん 

●クリスピーサバ 

のりのりほうれん草 

中華スープ 

すりおろしりんご 

を使ったソースです。 

３日（水） 

２２日（月） 

４日（木） 
５日（金） 

９日（火） 
海洋高校生がさばいた魚！第一弾 

夏越
な ご し

の祓
はらえ

 

サバには DHA という

体にとてもよい油が

含まれています。 

１日（月） ●夏野菜のハヤシライス 

キャベツのコク旨炒め 

マスカットゼリー入り 

フルーツポンチ 

トマト、ピーマン、

なすが入ったハヤ

シライスです。 

ごはん 

マーボー豆腐 

もやし炒め 

オレンジ 

バター、レモン汁、砂

糖、しょうゆで味付け

した肉を焼きます。 

新じゃがを使

った、パンに合

う料理です。 

ジャージャー麺 

五目中華スープ 

冷凍みかん 

中華麺に甘辛い肉

みそとシャキシャ

キの野菜をのせて

いただきます。 

２５日（木） 

豆腐がたっぷり

入った、人気の

中華料理です。 

沖縄慰霊
い れ い

の日 

ごはん 

サバの塩焼き 

きゅうりのごま和え  

新じゃがのみそ汁 

３０日（火） 

トビウオは今が旬です。

香味野菜を使ったソー

スをかけます。 

トマトの入った

ポトフです。 

コーンフレークを使

った衣で、ざくざく

おいしいです。 

大豆を炒って、ココア

味をつけた、健康的な

デザートです！ 

ごはん 

鶏肉のバターレモン風焼き 

コーンサラダ 

じゃがいものみそ汁 

虫歯予防デー 



 
 
 
 
 

『竹輪とよもぎのかきあげ』(４月１７日のメニュー) 
 

【材料（4 人分）】 

・竹輪      ８０ｇ 

・よもぎ     ２０ｇ 

・にんじん    ２０ｇ 

・たまねぎ    ６０ｇ 

・食塩      少々 

・小麦粉     大さじ２ 

・片栗粉     小さじ２ 

・水       大さじ１ 

・揚げ油     適量 

 

 

 

 

【作り方】 

① 竹輪は輪切りにする。よもぎは 1 ㎝程度にカット、にんじん、たまねぎはせん切りにする。 

② すべての材料を混ぜあわせ、丸くまとめ、揚げる。 

牛乳 

カラフルソテー 

サバのゆずみそ煮  

『ミートスパゲティ』(４月２２日のメニュー) 
 

【材料(２人分)】 
 

・スパゲティ           ２００ｇ 

・オリーブ油            適量 

・豚ひき肉            ２００ｇ 

・赤ワイン            大さじ 1/2 

・たまねぎ            ２００ｇ 

・にんにく            １かけ 

・塩こしょう           少々 

・オリーブ油           炒め用・適量 

・トマト缶詰（ダイス）      ３００g 

・ウスターソース         大さじ 1/2 

・コンソメ            小さじ２ 

・こいくちしょうゆ        大さじ 1/2 

・砂糖              小さじ２ 

・片栗粉             大さじ 1/2 

 

【作り方】 

① スパゲティはゆで水の１％塩を入れて、表示通りにゆで、ゆであがったらオリーブ油をからめる。 

② たまねぎ、にんにくはみじん切りにする。 

③ オリーブ油を熱し、にんにく、豚ひき肉を炒め、たまねぎも加え、さらに炒める。トマト缶を加えて煮こむ。 

④ 調味料を加えて、さらに煮こみ、最後水溶き片栗粉でとろみをつけて仕上げる。 

 

大豆とほうれんそうの炒め物 

牛乳 

ごはん 

春キャベツのみそ汁

竹輪のかき揚げ 

ごまドレッシングサラダ 

フルーツポンチ ミートスパゲティ 

牛乳 


