
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ※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。 

令和５年度 〇〇〇学校（幼稚園） 

ごはん 

サケのコーンソース焼き 

ごまドレッシングサラダ 

冬野菜のスープ 

 

ごはん 

ぽかぽかおでん 

キャベツの炒め物 

りんご 

１日(金) 

ごぼうと大豆の 

キーマカレー 

キャベツのコンソメ炒め 

フルーツポンチ 

ごはん 

ひき肉入り千草焼き 

キャベツのおひたし 

かぶら汁 

４日(月) ５日(火) 

ごはん 

鶏肉のマヨネーズ焼き 

冬のフレンチサラダ 

具沢山コンソメ 

スープ 

６日(水) 

宮津カレーラーメン 

厚揚げのピリ辛炒め 

由良みかん 

７日(木) 
８日（金） 

ソースカツ丼 

大根のナムル 

中華スープ 

１１日(月) 

ごはん 

ポークチャップ 

ドレッシングサラダ 

さつまいものみそ汁 

１２日(火) １３日(水) 

コッペパン 

鶏肉と白菜の 

クリームシチュー 

ほうれん草のソテー 

オレンジゼリー 

１４日(木) 

ごはん 

根菜の甘辛煮 

中華サラダ 

米粉のごまケーキ 

１５日(金) 

ごはん 

サバの竜田揚げ 

白菜のごま酢和え 

わかめスープ 

１８日（月） 

ごはん 

厚揚げのピリ辛あんかけ 

のりのりはくさい 

みやづ歴史が 

つまったみそ汁 

 

みやづ食の日 

今月の地元食材は…米、ホンモロコ、煮

干し、ベーコン、しょうが、だいこん、か

ぶ、葉ねぎ、はくさい、さつまいも、やま

のいも、ほうれん草、キャベツ、みかん、

みそなど 

旬のかぶを使った

お汁です。火が入

るととろっした食

感になります。 

揚げたお肉を手作り

のソースにひたし

て、どんぶりの上に

のせて食べます。 

旬の大根やごぼうを

使った、身体の温ま

る甘辛煮です。新メ

ニュー♪ 

スープまで飲める、

カレーラーメンで

す。お楽しみに♪ 

はくさいや大根、に

んじん、ほうれん草

の冬野菜が入ったサ

ラダです。 

大根やじゃがいも、

がんもどきなどを使

った身体温まるおで

んです。 

食感がよいごぼうと

大豆がたっぷり入っ

たカレーです！ 

２１日（木） ２０日（水） １９日（火） 

冬休みも寒さに負けず、元気に過ごしましょう。 

そのためにも早寝早起きをし、朝ごはんをしっかり食べましょ

う。にんじんや大根などの根菜は体を温めてくれるので、積極的

に食べましょう！ 

ごはん 

大根のそぼろ煮 

ホンモロコと 

さつまいもの天ぷら 

マヨネーズサラダ 

ごはん 

冬至バーグの 

   みぞれがけ 

白菜のゆかり和え 

えのきのすまし汁 

ケチャップライス 

チューリップのから揚げ 

キャベツソテー 

白菜のスープ 

 

クリスマスメニュー 

よいお年を！ 

冬野菜たっぷりです♪ 

パンに合うクリームシ

チューです！ 

今月の食の日の

食材は「ホンモ

ロコ」と「ネ

ギ」です。 

サバに下味をしっ

かりつけて揚げた

メニューです。 

冬が旬の白菜、大

根、さつまいも、

にんじんが入った

スープです。 

豚肉、玉ねぎ、しめじ

をケチャップやウスタ

ーソースなどの調味料

で炒めたご飯のすすむ

メニューです。 

吉津小の 4 年生が学

習の中で、「宮津の魅

力を伝えるみそ汁」を

考えてくれました。 

冬至に「ん」の付くものを食べると

１年間「運」が付くと言われていま

す。れんこん、なんきん、にんじん、

ソースにだいこんを使います。 

骨付きのチキンを

油で揚げて作りま

す。クリスマスメ

ニューです♪ 

冬至メニュー 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

『キャンディおさつチップス』(１０月２０日のメニュー)  
 

【材料（５人分）】 

・さつまいも     １５０ｇ     

・揚げ油       適量 

・三温糖       １５ｇ     

・水         ５ｇ 

・バター       １５ｇ 

 

 

 

 

 

 

 

【作り方】 

① さつまいもは皮をむき、２～３㎜の輪切りにする。 

（スライサーを使うと便利です。） 

② 揚げ油でさつまいもを２分ほど揚げる。 

③ 鍋に三温糖と水を入れて溶かし、最後にバターを入れてキャラメルを作る。 

④ 揚げたさつまいもに③を絡めて完成。 

 

『かぼちゃとベーコンのキッシュ』(１０月１９日のメニュー) 
【材料（4 人分）】 

・ベーコン        ３０ｇ 

・玉ねぎ         １/４個 

・かぼちゃ        ４０ｇ     

・ほうれん草       ２束 

・パセリ（乾）      適量 

・塩           少々 

・コンソメ        ３ｇ 

・炒め油         小さじ１/２ 

・豆乳（牛乳）      ３０ｍｌ 

・植物性チーズ（チーズ） ４０ｇ 

・卵           ４個 

・かたくり粉       ８ｇ 

 

 

 

【作り方】 

① ベーコンと玉ねぎは５ｍｍスライス、かぼちゃは１ｃｍのいちょう切り、ほうれん草は５ｃｍスライスにする。 

② フライパンに炒め油を入れ、ベーコン～コンソメまでを入れて炒める。 

③ ボウルに卵、豆乳（牛乳）、チーズ、かたくり粉を入れて混ぜ、②に入れる。 

④ 蓋をして弱火で 20 分程焼いたら、フライパンから取り出し、食べやすい大きさに切る。（給食では 180℃スチーム

100％のオーブンで２５分焼きました。） 

※給食ではパイ生地を使わないメニューにしています。市販のパイシートを使っても美味しいです。 

キャンディおさつチップス

牛乳ー

マニュ

中華スープニ
ごはん

豚肉と厚揚げのみそ炒め 

シャキシャキサラダー 牛乳

ごはんマ

かぼちゃとベーコンのキッシュ 

キャベツのミネストロ―ネ 


