
 

令和３年度 〇〇〇学校（幼稚園） 

 ※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。 

１日(火) ２日(水) 

２５日(金) 

１７日(木) 

２２日(火 

１６日(水) 

１４日(月) 

１５日(火) 

２３日(水) 

１８日(金) 

２８日(月) 

１１日(金) １０日(木) 

４日(金) 

９日(水) 

３日(木) 

８日(火) 

２１日(月) 

ごはん 

大根と豚肉のピリ辛煮 

キャベツのサラダ  

大豆のコンソメパンチ

サバの幸せ丼 

もやしのナムル  

鶏肉と白菜のスープ 

ごはん 

イワシのごまフライ 

白菜の塩昆布和え 

宮津ぎゅっと汁 

福豆 

ごはん 

鶏肉のごまだれ焼き 

もやしの香味和え 

中華スープ 

カレーライス 

大根のソテー 

清見オレンジの 

バナナ米粉ケーキ 

ごはん 

サバの塩焼き 

じゃがいものきんぴら 

油揚げのすまし汁 

コッペパン 

チキン勝つ 

れんこんの 

シャキシャキマヨサラダ 

コンソメスープ 

建国記念の日 

ごはん 

おから入り千草焼き 

のりのりほうれん草 

白菜のうすくず汁  

ごはん 

サワラの西京焼き 

大豆とほうれん草の炒め物 

玉ねぎのすまし汁 

いよかん 

宮津いっぱい絶品！ 

あかもくうどん 

鶏天 

白菜の 

マヨネーズ炒め 

ごはん   

ポークチャップ 

フレンチサラダ  

じゃがいもと 

キャベツのコンソメ煮

  

天皇誕生日 

ごはん 

大根のごま煮 

切干大根の中華炒め 

みかん 

ごはん 

サワラの 

みそマヨネーズ焼き 

ドレッシングサラダ 

ミネストローネ  

今月の地元食材は…米、サワラ、アカモク、ちく

わ、かまぼこ、へしこ、ベーコン、はくさい、大根、

キャベツ、葉ねぎ、しょうが、春菊、ブロッコリー、

じゃがいも、さつまいも、さといも、みかん、清見オ

レンジ、デコポン、オリーブオイル、酢、みそなど 

宮津の魚たっぷり 

炊き込みごはん  
オリーブかおる 

鶏肉の世屋みそ焼き 

めっちゃサッパリ 

かいそう酢の物 

体も心もホットすまし汁 

カリカリに揚げ

たコンソメ味の

大豆です。 

節分献立 

にんにくやしょう

が、調味料に漬け

込み焼きました。 

じゃがいもなど

の具材を細切り

にして、甘辛く

味つけします！ 

ごはん 

すき焼き風煮 

いろとりどりの宮津いため 

みかんゼリー 

人気ののりのりシリ

ーズです♪ 

ご飯にもよく合うメ

ニューです！ 

私立入試応援献立です！

受験に「勝つ」とカツを

かけました。 

食べようコンテスト最優秀献立 

ごはん  

厚揚げの甘酢あんかけ

白菜のおひたし  

宮津ぽかぽか豚汁 

サワラの上にみそマヨネーズ

で和えた野菜をのせます。 

たっぷりの大根

を使ったごま香

る煮物です！ 

私立入試応援献立 

前期入試応援献立 

節分には邪気を払

い、幸福でいられる

ようにと願い、イワ

シや豆を食べる風習

があります。 世屋みそポークシチュー 

キャベツ炒め 

りんご 

７日(月) 

２４日(木) 

養老小の６年生が考え

たメニューです。サバや

卵などが入ったボリュ

ーム満点の丼です！ 

吉津小の６年生が考え

たメニューです。宮津

の食材がたっぷりつま

ったみそ汁です！ 

宮津小の６年２組が

考えたメニューです。

隠し味に世屋みそを

使っています！ 

府中小６年生が考

え た メ ニ ュ ー で

す！いろとりどり

な野菜炒めです！ 

栗田小の６年生が考え

たメニューです。 

うどんに合わせて鶏天

をつけました！ 

宮津小の６年１組が考

えたメニューです。具だ

くさんな豚汁です！ 

ごはん 

八宝菜 

春雨の炒め物  

由良デコポン 

豚肉や玉ねぎ、白

菜、にんじんを使っ

た八宝菜です。 

前期入試応援献立で

す。「西京」を「最

強」とかけて受験生

を応援します♪ 

ホクホクのじゃがい

もがたっぷり入った

体温まる煮物です！ 

日置小の６年生が考えた

『うみゃ～津 定食』です。

宮津の海を感じられるメニ

ューです！ 

日置小の６年生

が考えたケーキ

です！ 

※火曜日始まり、月曜日終わり

の献立表になっています。 



 
 
 

『鶏肉ときのこのスープスパゲッティ』（12 月１日のメニュー） 
【材料（4 人分）】 

・ スパゲッティ   ２００ｇ      

・ オリーブ油   小さじ１強      
 

・ 鶏もも肉     １４０ｇ 

・ にんにく       ２ｇ 

・ 塩こしょう      少々 

・ バター       １０ｇ 

・ たまねぎ      中１個 

・ にんじん     中１/２本 

・ ぶなしめじ     ４０ｇ 

・ 米粉（小麦粉）   １０ｇ 

・ 牛乳       ２４０ｇ 

・ 生クリーム     ２０ｇ 

・ コンソメ      １０ｇ 

・ パセリ        適量 
 

【作り方】 

① スパゲッティを茹で、オリーブ油と和えておく。 

② にんにくはみじん切り、たまねぎはスライス、にんじんはいちょう切り、しめじは小房、パセリはみじん切りにする。 

③ 鶏もも肉からバターまでで炒め、火が通ったら、たまねぎ、にんじん、ぶなしめじを加える。 

④ 調味料・牛乳を入れ、味を調える。 

⑤ 最後にパセリと生クリームを入れ、パスタにかけて完成！ 

『ポークストロガノフ』（12 月８日のメニュー） 
【材料（4 人分）】 

・ 豚肉        １４０ｇ    

・ 赤ワイン        ４ｇ   

・ にんにく        ２ｇ   

・ 塩こしょう       少々 

・ 油         小さじ１ 

・ たまねぎ        中１個    

・ さつまいも      中１/２本   

・ にんじん       中１本 

・ ブロッコリー     ４０ｇ 

・ ハヤシルウ      ６０ｇ 

・ ウスターソース   小さじ１ 

・ こいくちしょうゆ 小さじ１強 

・ 生クリーム    大さじ１強 

（豆乳クリーム）  

 

【作り方】 

① にんにくはみじん切り、たまねぎはスライス、さつまいもとにんじんはいちょう切り、ブロッコリーは小房にする。 

② 豚肉から油までを炒める。 

③ 火が通ったら、たまねぎ、にんじん、さつまいもの順に加える。 

④ 適当な水とブロッコリーを入れて煮る。 

⑤ 火が通ったら調味料と生クリームを入れて完成！ 

牛乳 

大豆とほうれん草の炒め物 鶏肉ときのこのスープスパゲッティ 

コッペパン 

ポークストロガノフ 

フルーツクリーム 大根のソテー 

牛乳 

みかん 


