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＜「推
お

しの子
こ

」ポンチ＞

　今
いま

、人気
にんき

の「推
お

しの子
こ

」をイメージ

したポンチです。さて、アクア、ル

ビー、アイはどれかな？自分
じぶん

で探
さが

し当
あ

てよう！

＜ギョウザ丼
どん

＞

　６年生
ねんせい

が食
た

べられなかった修学
しゅうがく

　旅
りょ

行
こう

 中
ちゅう

のメニューです。豚肉
ぶたにく

と野菜
やさい

の

バランスが絶妙
ぜつみょう

と、とても人気
にんき

です。

＜牛肉
ぎゅうにく

と牛蒡
ごぼう

のませごはん＞

　牛蒡
ごぼう

は、牛肉
ぎゅうにく

などの動物
どうぶつ

 性
せい

たんぱ

く質
しつ

との相性
あいしょう

がよく、お互
たが

いの持
も

ち味
あじ

を高
たか

める効果
こうか

があります。

＜ココア揚
あ

げパン＞

　６月
がつ

にまぼろしとなったココア揚
あ

げ

パンをします。給食
きゅうしょく

の揚
あ

げパンは、他
ほか

では食
た

べられない物
もの

として特別
とくべつ

な存在
そんざい

です。

＜茄子
な す

入
い

りマーボー豆腐
とうふ

＞

　いつものマーボー豆腐
とうふ

に、旬
しゅん

のナス

が入
はい

っています。野菜
やさい

の甘
あま

みにトウバ

ンジャンの辛味
からみ

が少
すこ

し効
き

いた栄養
えいよう

たっ

ぷりのマーボー豆腐
とうふ

です。

＜のり豆
まめ

ポテト＞

　茹
ゆ

でた大豆
だいず

とじゃが芋
いも

を油
あぶら

で揚
あ

げ、

青
あお

のり、塩
しお

をまぶした物
もの

です。青
あお

のり

の香
かお

りと塩味
えんみ

が食欲
しょくよく

をそそり、苦手
にがて

な

大豆
だいず

もおやつ感覚
かんかく

で食
た

べられます。

＜キーマカレー＞

　「キーマ」とは「細
こま

かい肉
にく

」という

意味
い み

で、キーマカレーとは、挽肉
ひきにく

を

使
つか

ったカレーのことです。今月
こんげつ

はコー

ンメンチカツを乗
の

せたリッチなカレー

です。

＜福井
ふくい

 小
しょう

 風
ふう

パエリア＞

　パエリアは、スペイン料理
りょうり

の一
ひと

つ

で、生
なま

米
こめ

を炒
いた

め味付
あじつ

けしてから炊
た

き上
あ

げるのが特徴
とくちょう

です。学校
がっこう

では、福井
ふくい

小
しょう

風
ふう

にアレンジします。お楽
たの

しみに！

＜鶏肉
とりにく

のマヨカレー焼
や

き＞

　にんにくを効
き

かせたカレーマヨネー

ズソースを作
つく

り、鶏肉
とりにく

に絡
から

めてオーブ

ンで焼
や

いたものです。カレーとにんに

くの風味
ふうみ

が食欲
しょくよく

をそそります。

＜まいづる産
さん

トビウオのフライ＞

　トビウオの旬
しゅん

は、6～7月
がつ

。春
はる

から

夏
なつ

に暖流
だんりゅう

にのって南
みなみ

から北
きた

へ回遊
かいゆう

する

魚
さかな

です。味
あじ

にくせがなく、刺身
さしみ

や焼
や

き

もの、揚
あ

げ物
もの

と何
なに

にでも合
あ

う魚
さかな

です。

　

この日の給食は、舞鶴で水揚げされたトビウオ、わかめ、

舞鶴特産品の万願寺甘とう、舞鶴で加工された豆腐、地元産

（京都府内産）のかぼちゃと、玉ねぎを使った献立です。

舞鶴には、おいしい食材がたくさんあります。子どもたちに

も、舞鶴でとれる魚、野菜などのよさを知り、舞鶴をより好き

になって欲しいという思いで「いただきます。まいづるの日の

こんだて」の取組を行っています。

まいづるワカ

今月の地場産物

トビウオは、およそ時速７０Kmの速さで泳ぎ、水の上を飛びます。

ヒレをひろげて、水の上をとぶようす

トビウオ（飛魚）

いただきます。まいづるの日のこんだて

7月1３日（木）

ヒレをひろげたところ

ニギス

こんげつ じばさんぶつ

とびう とうふ

まんがんじあまとう
たまねぎ

かぼちゃ

【７月７日は、七夕の日】
七夕の日は、おりひめとひこぼしが、年に一度

天の川で逢える、とても素敵な日です。

短冊に願い事を書き、笹に飾ると、願い事が

叶うという、言い伝えがありますが、今年は、何

て書こうかな？


