
  

月 火 水 木 金 

  ９日 1０日 1１日 

 

始業式
しぎ ょう し き

 

 

入学式
にゅうがくしき

 

・ごはん 

・ササミの甘
あま

酢
ず

がらめ 

・ツナサラダ 

・マカロニスープ 

・ごはん 

・肉
にく

じゃが 

・切干
きりぼし

大根
だいこん

のカレー 

いため 

・大豆
だ い ず

のしゃりしゃり

揚
あ

げ 

・花見
は な み

寿司
ず し

 

・磯
いそ

香和
か あ

え 

・すまし汁
じる

 

・いちご 

1４日 1５日 1６日 1７日 1８日 

・カレーライス 

（特栽
とくさい

米
まい

） 

・ササミのサラダ 

・リンゴのゼリー 

・ごはん（特栽
とくさい

米
まい

） 

・えのきバーグ 

照焼
て り や

きソース 

・ベーコンとキャベツ

のソテー 

・豚肉
ぶたにく

と白菜
はくさい

の 

スープ 

・ごはん（特栽
とくさい

米
まい

） 

・鶏肉
と りにく

のからあげ 

・ポパイサラダ 

・油
あぶら

あげのみそ汁
しる

 

・ごはん（特栽
とくさい

米
まい

） 

・サワラとキャベツの

バター焼
や

き 

・きのこと小松菜
こ ま つ な

の 

炒
いた

め物
もの

 

・生
なま

わかめのすまし汁
じる

 

・ごはん（特栽
とくさい

米
まい

） 

・高野豆腐
こ う や ど う ふ

の卵
たまご

とじ 

・昆布
こ ん ぶ

和
あ

え 

・こんにゃくの 

おかか煮
に

 

１９日（土） 2２日 2３日 2４日 2５日 

・鶏肉
と りにく

の 

バーベキューソース 

・ポテトサラダ 

・ワンタンスープ 

 

・ごはん 

・たけのこのかき揚
あ

げ 

・マロニーきんぴら 

・豆腐
と う ふ

のみそ汁 

・ごはん 

・サバのカレー揚
あ

げ 

・豚肉
ぶたにく

とキャベツの 

ソテー 

・ジュリエンヌスープ 

・たけのこごはん 

・はんぺんの 

甘
あま

酢和
ず あ

え 

・金時
きんとき

豆
まめ

の甘煮
あ ま に

 

・かきたま汁
じる

 

・ごはん 

・マーボー豆腐
ど う ふ

 

・中華
ちゅうか

サラダ 

・マーラーカオ 

2８日 ２９日 ３０日   

・麦
むぎ

ごはん 

・豚肉
ぶたにく

の 

かりんと揚
あ

げ 

・芽
め

わかめの 

きんぴら 

・切干
きりぼし

大根
だいこん

のみそ汁
しる

 

  

 

昭和の日 

・ごはん 

・餃子
ぎょうざ

春巻
は る ま

き 

・春雨
はるさめ

サラダ 

・わかめスープ 

  

令和７年度 

いさなご小学校 

たんご・食の日 

世界の料理 

中国 PTA年度初総会

バレンタイン 

給 食
きゅうしょく

当番
とうばん

の人
ひと

は、つめきり・マスク忘
わす

れずに 

１年生 給食開始 



花見寿司（４月１１日） 

お花見の季節にぴったりな、春らしいちらし寿司です。丹後のばら寿司のようなサバの 

おぼろではなくて、ピンク色の鮭フレークを使います。黄色い炒り卵や、紅しょうが、 

さやいんげんなどの色で、お花見をイメージしたお寿司です。 

 

 

 

たんご・食の日（４月 17日） 

毎月 19日の「たんご・食の日」には、丹後でとれる旬の地場産物や郷土料理をふんだんに取り入れていま

す。今月は、１７日に実施します。この日をきっかけに丹後の食に親しんでほしいと思います。 

今月の「たんご・食の日」に使う地場産物は、特別栽培米、サワラ、キャベツ、生わかめ、牛乳を予定して

います。地域の旬の食材を味わいましょう。 

＊サワラ 

 サワラは大きさによって名前が変わる出世魚で、体長 50cm までをサゴシ、50～60cmをヤナギ、60cm以

上をサワラといいます。肉質はやわらかく、淡白な味わいなので、色々な料理に使われます。 

＊春キャベツ 

一年中、店頭に出回るキャベツですが、時期によって特徴があります。１１月から３月に出回る 

「冬キャベツ」は、何枚も重なった葉がしっかりと巻かれていて、ずっしりと重いです。一方、 

「春キャベツ」は、早春から出回り、葉の巻きがゆるく、内部まで黄緑色で、葉が柔らかくみずみずしいです。 

キャベツには特有の成分「ビタミンＵ」がふくまれます。タンパク質を合成する作用を持ち、傷ついた胃腸

の粘膜を修復させるので、胃腸薬の成分にもなっています。 

＊生わかめ 

 乾燥させたものが一年中食べられるわかめですが、春先には丹後の海でとれた生の 

わかめが食べられます。磯の香りや歯ごたえは生わかめならではのものです。海に生 

えているときは茶褐色です。熱湯にくぐらせると一瞬で鮮やかな緑色に変わります。 

 

 

 

 

たけのこのかきあげ（４月２２日）、たけのこごはん（４月２４日） 

 たけのこは竹の子どもで、土の中に張り巡らされた地下茎から伸びてきた竹の芽の、頭を 

外に出しかけたところを掘って食べています。竹の成長はとても早く、１日に１メートル以 

上も伸びることがあるとか。あっという間に伸びて食べられなくなってしまうので、たけの 

こは早めに掘ります。掘ったらできるだけ早くゆでるのもおいしく食べるコツです。 

  

 
世界の料理：中国（４月２５日） 

今年度も引き続き、５のつく日に海外の料理を「世界の料理」として、紹介します。世界の国々の料理を知

り、味わうことを通して、風土や文化、歴史などにも興味を持ってもらいたいと思います。 

 ４月は中国料理のマーボー豆腐・マーラーカオです。マーボー豆腐は中華料理（四川料理）の 

ひとつで、トウバンジャンが入り、ピリ辛の中国料理です。マーラーカオは、しっとりふわふわ 

でコクのある甘味が特徴の中華風蒸しパンのことです。 

 

  

 

 

歯の日（４月２８日） 

 毎月１回８のつく日に「歯の日」として、かみごたえのあるメニューやカルシウムを多く含む食品を取り入

れています。今月のかみごたえのある食品は、麦ごはん、豚肉のかりんと揚げ、茎わかめ、切干大根です。カ

ルシウムを多く含む食品は、茎わかめ、切干大根、牛乳です。 

 よくかむと、体に良いことがいっぱいです。いつもより、多くかむことを意識して食べましょう。 

 

 


