
 

令和３年度 〇〇〇学校 

 

今月の地元食材は…米、赤米、黒米、サワ

ラ、ウインナー、白菜、キャベツ、葉ねぎ、

だいこん、だいこん葉、じゃがいも、さつま

いも、しょうが、みそなど 

※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。※牛乳は毎日つきます。 

黒米ごはん 

えびのから揚げ 

たたきごぼう 

白菜のすまし汁 

ごはん 

五目きんぴら 

のっぺい汁 

白玉ぜんざい 

ごはん 

開運おみくじ焼きコロッケ 

大根の和風サラダ 

厚揚げのみそ汁 

コッペパン 

手作りソーセージ 

ザワークラウト風キャベツ 

カルトッフェル・ズッペ 

ごはん 

サワラのみぞれがけ 

キャベツの甘酢和え 

豆腐のすまし汁 

ごはん 

大根のごまみそ煮 

もやしの香味和え 

野菜チップス 

赤米ごはん 

京野菜のかき揚げ 

聖護院大根のあんかけ 

たまねぎのすまし汁 

ナシゴレン 

アチャール 

ソトアヤム 

冬野菜カレー 

キャベツのコンソメ炒め 

フルーツポンチ 

ごはん 

サバの土佐煮 

小松菜の炒め物 

にらスープ 

文
ぶん

旦
たん

 

ジューシー 

野菜チャンプルー 

もずくスープ 

サーターアンダギー 

ごはん 

肉じゃが 

小松菜のごま和え 

米粉のオレンジケーキ 

七草ごはん 

松風焼き 

紅白なます 

たまねぎのみそ汁 

ごはん 

鶏肉のマヨネーズ焼き 

のりのりほうれん草 

コンソメスープ 

１２日(水) １３日（木） １４日(金) 

１７日(月) １８日(火) ２０日(木) 
２１日(金) 

２８日(金) 

２４日(月) ２５日(火) ２６日(水) 

２７日(木) 

えびは火を入れると

腰が曲がることか

ら、長寿を願ってお

せち料理として食べ

られています。 

ザワークラウト

はキャベツの漬

物、カルトッフ

ェル・ズッペは

じゃがいものス

ープです。 

大根おろしを

雪に見立てた

みぞれかけに

しています。 

小正月は正月の終わり

と言われ、どんど焼き

を行い、小豆がゆを食

べる習慣があります。

今回は小豆を使ったぜ

んざいにしました。 

聖護院大根は京野

菜の１つです。丸

大根に似た形をし

ていて、煮物に向

いています。 

今月の食の日の

食材は「大根」

と「世屋みそ」

です。 

大根やにんじん、

ごぼうを使ったカ

レーライスです。 

高知県では、かつお

がよく獲れるので、

かつお節を使う料

理に「土佐」という

名前が使われます。 

ジューシーは混ぜ

ご飯、チャンプル

ーは炒め物、サー

ターアンダギーは

揚げ菓子です。 

マーマレードを使

った米粉ケーキで

す。栄養満点のお

からも使います。 

日本では、1 月 7 日

に健康を願って七草

がゆを食べる習慣が

あります。給食では

初日に考えました。 

３１日(月) 

おみくじ給食 

コーンマヨ…健康
けんこう

運
うん

アップ 

ウインナー…運動
うんどう

運
うん

アップ 

金時豆…勉 強
べんきょう

運
うん

アップ 

１月 24 日～30 日は「全国学校給食週間」 

この期間は学校給食のことを改めて考える期間です。戦争が終わり、学校給食が再開された

日が 12 月 24 日で、そこが冬休みだったため、１か月後の１月 24 日を学校給食記念日と

し、そこから始まる１週間を全国学校給食週間としています。今回は 2４日～2８日の１週間

で、日本の郷土料理や世界の料理を出します。 

この給食週間を機会に、給食のことや日本各地、世界の料理について知って欲しいです。 

沖縄県 

インドネシア ドイツ 

高知県 

京都府 

小正月メニュー 

みやづ食の日 

 

１９日(水) 

乾燥おからを使

って栄養価アッ

プです。 

七草の節句 おせち給食 

コロッケの中にコー

ンマヨ、ウインナ

ー、金時豆のどれか

が入っています。 

ナシゴレンは

焼き飯、アチ

ャールはピク

ルス、ソトア

ヤムは鶏肉の

スープです。 



 

『秋のミートスパゲティ』（11 月 17 日） 
【材料（4 人分）】 

・スパゲティ    400ｇ    

・豚ミンチ     200ｇ    

・にんにく     小さじ１   

・なたね油     小さじ１   

・玉葱       1 個半    

・にんじん     小１本    

・しめじ      40ｇ 

・エリンギ     40ｇ 

・冷凍とうもろこし 40ｇ 

・トマト缶     １缶（400ｇ） 

・ケチャップ    80ｇ 

・ウスターソース  大さじ１ 

・コンソメ     7ｇ 

・濃口醤油     小さじ１ 

・砂糖      小さじ１ 

・塩こしょう   少々 

 

【作り方】 

① にんにくはみじん切り（チューブでも可）、たまねぎ・にんじんもみじん切り、しめじは小房、エリンギは 1ｃｍのいち

ょう切りにする。 

② フライパンで豚ミンチ、にんにく、玉葱、にんじん、しめじ、エリンギ、とうもろこしを炒め、火が通ったらトマト缶、調味料を

入れ味付けし、ソースを作る。 

③ たっぷりの水に 0.5％～１％の塩を入れ、スパゲティを茹でる。 

④ ②のソースをかけたら出来上がり。 

『サワラのもみじ焼き』（11 月 18 日） 
【材料（4 人分）】 

・サワラ   ４切 

・塩こしょう 少々 

・酒     小さじ１ 

・にんじん  1/4 本 

・マヨネーズ 40ｇ 

 

 

 

 

 

 

 

 

【作り方】 

① サワラに塩こしょう、酒で下味をつける。 

② にんじんの皮をむき、ぶつ切りにして、やわらかくなるまで茹でる。 

③ ②をザルなどでこし、ペースト状にし、マヨネーズと混ぜる。 

④ ③を①にかけて 190℃のオーブンで 15 分程度焼く。 

秋のミートスパゲティ 

牛乳 

鶏肉のマーマレード焼き 

大豆のさっぱり炒め 

ごはん 

サワラのもみじ焼き 

白菜のおひたし 牛乳 

中華スープ 


