
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

令和３年度 ○○○学校（幼稚園） 

５日（月） 
７日（水） 

６日（火） 
８日（木） 

９日（金） 

１２日（月） １３日（火） 

１５日（木） 

１６日（金） 

今月の地元産食材は…米、赤米、サワラ、

タコ、トビウオ、卵、ベーコン、きゅうり、ピ

ーマン、赤ピーマン、黄ピーマン、かぼちゃ、

トマト、葉ねぎ、にんにく、じゃがいも、玉ね

ぎ、キャベツ、しょうが、みそなど 

ごはん 

卵のカレーカップ 

きゅうりのおかか和え 

かぼちゃのみそ汁 

ごはん 

鶏肉のマヨネーズ焼き 

切干とキャベツの中華炒め 

七夕そうめん汁 

タコライス 

たまねぎスープ 

サーターアンダギー 

古代米のカラフルライス 

冬瓜のすまし汁 

きなこ豆 

ごはん 

クリスピーサワラ 

キャベツのごま和え 

沢煮椀 

ごはん 

マーボー豆腐 

モロッコ豆と 

コーンのかき揚げ 

さくらんぼ 

コッペパン 

トビウオとラタトゥイユの 

オーブン焼き 

キャベツのソテー 

コンソメスープ 

ごはん 

鶏肉のバーベキューソースがけ 

ドレッシングサラダ 

かぼちゃのスープ 

夏野菜カレー 

ほうれん草とひじきの炒め物 

スイカ 

１４日（水） 

平べったい形が特

徴の「モロッコ豆」

を使ったかき揚げ

です！ 

２日（金） １日（木） 

枝豆とベーコンのチャーハン 

もやしのナムル 

春雨スープ 

 

高野豆腐を油で揚

げて、鶏肉と一緒に

甘辛いたれでから

めて作ります。 

海藻が原料のア

ガーを使って作

ります。 

ひき肉や玉ねぎ、ピ

ーマン等のタコスの

具材をご飯にのせた

沖縄料理です！ 

枝豆やベーコン、たまね

ぎ、にんじん、とうもろ

こしが入った、彩りのよ

い、チャーハンです。 

今が旬のトマト

やピーマン、かぼ

ちゃを使ったカ

レーです！ 

１９日（月） 

ごはん 

たまねぎと芋の甘辛煮 

きゅうりの酢の物 

オレンジゼリー 

２０日（火） 

※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。※毎日牛乳が付きます。 

みやづ食の日 

宮津産たこのトマトスパゲッティ 

大豆とほうれん草の炒め物 

メロン 

 

 

終業式 

ドライカレーの上

に卵を落とし、蒸

して作ります。 

七夕にちなんで、そう

めんを天の川、にんじ

んを短冊、オクラを星

に見立てています。 

赤米を混ぜたご飯に

豚肉や３種類のピー

マン、玉ねぎ等を甘

酢で絡めた具材をか

けていただきます！ 

衣にコーンフ

レークをつけ

てサクッと揚

げます。 

７月 2 日は「半夏生」と呼ばれ、

たこを食べる習慣があります。

たこの足のように大地にしっか

り根が張るようにという豊作を

願って食べられています。 

ごはん 

鶏肉と高野豆腐の揚げ煮 

のりのりほうれん草 

うすくず汁 

今月の食の日の食材は

「たこ」と「にんにく」

です！ 

トビウオにトマトなど

の野菜を炒め煮にした

ラタトゥイユとマッシ

ュポテトと一緒にカッ

プにいれて焼きます！ 

いよいよ長い夏休みが始まります。休みの間も

朝昼晩の食事を大切に、規則正しい生活を心がけ

て気持ちよく過ごしましょう。暑い日が続きます

ので、水分をしっかり取りましょう。 

旬のかぼちゃを

使ったコンソメ

スープです。 



 
 
 
 
 『実えんどうチャーハン』(５月１９日のメニュー) 

【材料(４人分)】 
 

・米                

・ベーコン           

・たまねぎ            

・にんじん            

・実えんどう            

・葉ねぎ            

・たまご            

・なたね油            

・こいくちしょうゆ 

・中華スープの素            

・食塩             
 

 

 

 

【作り方】 

① ベーコンを短冊に、たまねぎ、にんじんをみじん切り、葉ねぎを小口切りにする。 

② フライパンに油をひき、卵を炒る。 

③ ベーコン、たまねぎ、にんじん、実えんどうを加えて炒める。 

④ 炊きあがったごはんを加えて炒め、A で味付けをして完成！ 

 

『ジャージャー麺』(５月２６日のメニュー) 
【材料（４人分）】 
 

・中華麺              

・豚ひき肉            

・酒            

・にんにく            

・しょうが            

・トウバンジャン            

・なたね油            

・たまねぎ            

・干ししいたけ            

・たけのこ            

・水            

・砂糖            

・こいくちしょうゆ            

・みそ            

・中華スープの素            

・かたくり粉            

・ごま油              

・きゅうり            

・もやし            

・にんじん            

 

【作り方】 

① にんにく、しょうが、しいたけはみじん切り、たまねぎは５ｍｍのスライス、キャベツは８ｍｍのスライス、たけのこ、きゅ

うり、にんじんは千切りにする。 

② 鍋にお湯を沸かし、麺と C を茹でておく。 

③ 別の鍋に油を入れ、豚ひき肉に A を加えて炒め、さらに、たまねぎ、しいたけ、たけのこを加えて炒める。 

④ 火が入ったら、B を入れ、ひと煮立ちさせる。 

⑤ 水溶きかたくり粉でとろみをつけ、ごま油を入れ、肉みそのできあがり！ 

⑥ 皿に麺を入れ、肉みそをかけて、C の茹で野菜をのせて完成！ 
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オレンジ 

宮津ねぎのマヨネーズ炒め 牛乳 

わかめスープ 
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中華スープ 

A 

 
 
 
 

B 

C 

A 


