
 
 

 

 毎月
まいつき

１９日
にち

前後
ぜ ん ご

は「みやづ 食
しょく

の日
ひ

」です。「みやづ 食
しょく

の日
ひ

」には、宮津
み や づ

でその月
つき

にとれる新鮮
しんせん

な食 材
しょくざい

をふんだんに使
つか

った献立
こんだて

を提
てい

供
きょう

します。今年度
こ ん ね ん ど

は 給 食
きゅうしょく

の時間
じ か ん

等
とう

に、食 材
しょくざい

についてや

生産者
せいさんしゃ

の方々
かたがた

からのメッセージ動画
ど う が

を視聴
しちょう

しています。動画
ど う が

を見
み

て、宮津
み や づ

の食 材
しょくざい

を知
し

り、食
た

べる

ことで宮津
み や づ

のよさを知
し

ってほしいです。 

 

６月
がつ

は「トビウオ」について貝瀬
か い せ

鮮魚店
せんぎょてん

さん、「たまねぎ」についてよさのうみ福祉
ふ く し

会
かい

すまいる

さんにお 話
はなし

をしていただきました。７月
がつ

は「オイルサーディン」と「オリーブオイル」です♪ 

 

「トビウオフライのチリソースがけ」 
 

【材料（４人分）】 

・トビウオ（半身）  ８切   

・酒         少々 

・塩こしょう     少々     

・おろしにんにく    １/３かけ 

・小麦粉       適量 

・パン粉       パン粉 

  
 

【作り方】 

① トビウオに酒、塩こしょう、おろしにんにくで下味をつけ、水溶き小麦粉、パン粉で衣をつける。 

（給食では、水溶き米粉、おから・大豆フレークで衣をつけています。） 

② ①を油で揚げる。 

③ 小さめの鍋またはフライパンにごま油、トウバンジャン、たまねぎを入れ炒め、ケチャップ、こいくち

しょうゆ、酒、水を加える。水溶き片栗粉を加え、とろみをつけソースの出来上がり。 

④ ②のフライに③のソースをかけ完成！ 

宮津市学校給食委員会 
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令和４年６月２７日 

No.４ 

 

・ごま油         小さじ１/２ 

・トウバンジャン     少々 

・たまねぎ（みじん切り） ２０ｇ 

・ケチャップ        大さじ１ 

・こいくちしょうゆ    小さじ１ 

・酒           小さじ１ 

・水           大さじ１強 

・水溶き片栗粉      少々 


