
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

給食だより

 

令和８年 ２月 
舞鶴市立吉原小学校 

舞鶴で有名な食材といえば、何を思い浮かべますか？私たちが住む舞鶴の海は、おいしい魚がとれることで有

名です。給食では、メインの魚料理は１００％舞鶴で獲れた魚を使用しています。小学生の頃から、魚を食べること

で、魚の美味しさ、魚の魅力が分かる大人に育ってほしいという思いから、この取組が進められています。 

今月の給食だよりでは、舞鶴産の魚について紹介します。 

 

給食に登場する舞鶴の魚 

 舞鶴の魚が登場するときは、献立表に『うおづるくん』マークがついています。 

鱰 シイラ 

（12月の給食で使用） 

鰤 ブリ 

（２月の給食で使用） 

鯵 アジ 

（10月の給食で使用） 

鯖 サバ 

（４月、９月、２月、3月の給食で使用） 

鰯 イワシ 

（5月、１０月、2月の給食で使用） 

飛魚 トビウオ 

（７月の給食で使用） 魳 カマス 

（6月、12月の給食で使用） 

青箭魚 サゴシ 

（５月、６月、11月、１月の給食で使用） 

鰈 カレイ 

（11月の給食で使用） 魬ハマチ 

（1月の給食で使用） 

 

 

 
 

 

 

 

 

大きくなったら 

 

 
鱸 スズキ 

（7月の給食で使用） 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

～舞鶴の魚が給食になるまでの工程～ 

舞鶴で水揚げされた魚が工場へ搬

入されてきます。 

２月の給食レシピ 

頭やウロコ、内臓など手作業で 

取り除きます。 

機械を通して３枚におろします。 

鮮度を保つ為、冷凍保存をします。 新鮮な魚を給食でいただきます。 

ブリの照り焼き(１人分) 

・ブリ切り身 1切 

・濃口しょうゆ 1.8ｇ 

・料理酒  0.8ｇ 

・みりん  0.6g 

・濃口しょうゆ 0.8ｇ 

・砂糖  0.5g 

・料理酒  １ｇ 

・かたくり粉     0.3ｇ 

   作り方    

① 濃口しょうゆ、料理酒、みりんを合わせブリに下味をつけておく。 

② Aを合わせて火をかけ、タレを作る。 

③ ブリを焼き、②をかける。 

A 

とくにブリは DHA、EPA の含有

量が多いです！ 

イラスト出典：少年写真新聞社 家庭とつながる！新食育ブック 


