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ちらしずし

赤飯　　、ごま塩

もち米入りごはん

麦ごはん

麦ごはん

玄米ごはん

ソフト麺

昆布めし

黒コッペパン

麦ごはん

玄米ごはん

うどん

ピラフ

麦ごはん

瑞浪米ごはん

麦ごはん

菜飯

丸パン

鶏肉の生姜焼き

鯛の塩焼き

ささみカツ

カレーシチュー

焼き餃子

ホキのレモン風味

ツナトマトソース

鯖の竜田揚げ

スパニッシュオムレツ

鰯の生姜煮

豚肉のかりん揚げ

豆腐ナゲット

カレイのから揚げ

鶏肉の照り焼き

ささみのレモン風味

八宝菜

ささみのレモン風味

ハンバーグステーキ

からすみ

陶ウエハース

いちご

ヨーグルト（中のみ）
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お浸し

白菜のしのだ和え

湯葉のごま入りお浸し

海藻サラダ

ナムル

彩り和え

大豆と小魚のあえもの

切り干し大根の煮付け

キャベツサラダ

はりはり和え

こんぶ豆

磯和え

ごぼうのサラダ

ひじきの煮付け

おかか和え

中華和え

彩り和え

ボイルサラダ

えのきのすまし汁

ふのすまし汁

日吉みそ汁

チョコタフィー

春雨スープ

けんちん汁

れんこんサラダ

赤だし

クリームシチュー

肉じゃが

たぬき汁

きつねうどんの汁

野菜とベーコンのスープ

沢煮椀

豚汁

あんまん

日吉みそ汁

オニオンスープ

日 曜 主　食 主　菜 副菜（汁物など） 果物・
デザートなど

小
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校塩
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分

エ
ネ
ル

ギ
ー食育の

視点

食育の視点のマークの説明

食事の重要性 食事をすることは楽しく
心を豊かにしてくれることを感じる

食に関わるさまざまな人の
仕事ぶりを知り、身近に感じる感謝の心

栄養学的な意味を知り、
興味をもって食べる心身の健康

食事を通して、協力し
人のことを思う優しさを育む社会性 地域ごとの多様性や豊かさ

を知り、大切にする食文化

知識や情報をもとに、
自ら判断する食品を選択する能力

※材料等の都合により献立を変更することがあります。　※㊫は業者さんから学校へ直接配送されるデザート等です。　※牛乳は毎日ついています。　※　は委託麦ごはんです。○委

食　育　の　日　の　献　立
　毎月19日は食育の日です。３学期のテーマは「旬の魚を味わおう」です。今月の食育の日の魚は、「かれい」
です。かれいは、日本に40種類ほど生息しています。代表的なものは、まがれい、まこがれい、めいたがれい
などがあります。

とりにく ひたしょうが や じる

せき たい はくはん さいしお や じるあしお

ゆ ひば よしごめ い しるい ひた

むぎ かいそう

むぎ や はる すえさめぎょうざ
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だいずめん こざかな

こん さば き あかぶ たつ ぼた だいあ こん に つ

くろ

むぎ いわし にくしょうが に あ

げん ぶたまい にく まめ じるあ

とう いそふ あ しる

やさいあ

むぎ とり さわにく に わんて にや つ

みず とんなみ じるまい あふう み

むぎ はっ ちゅうぽう かさい あ

な いろど ひめし よしあ しるふう み

まる
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○学

食育クイズ

桃の節句
献立

卒業祝い
献立

卒業祝い
献立

※学校給食は一部「学校給食地産地消推進事業」により、県・市・ＪＡの助成を受けています。

４月　始めの予定献立表

2024年　３月　学校給食予定献立表     今月のねらい　《 食生活を振り返ろう 》
瑞浪市学校給食センター   TEL 68－6015
　　　　　　　　　　　   FAX 66－1120

学校給食センターでは毎日の給食写真を
インスタグラムに掲載しています。検　索＃瑞浪市　＃給食センター

３月　予定献立表

令和５年度 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ささみのレモン風味 一人当たり：エネルギー132kcal、食塩相当量 0.3ｇ 
《材料：４人分》 

鶏ささみ・・・４本（1本あたり約４５ｇ）  

酒・・・小さじ２ 塩・こしょう・・・少々  

片栗粉・・・大さじ４ 揚げ油・・・適量 

<タレ> 

中ざら糖・・・大さじ１  薄口醤油・・・小さじ１ 

レモン果汁・・・小さじ２ 水…大さじ１ 

この１年
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（小）ヨーグルト50g
（中）お祝いデザート

いわ

（小）お祝いデザート
（中）ヨーグルト50g

いわ

《作り方》　

①鶏ささみの筋を取り、酒・塩・こしょうで下味をつける。

②タレの材料を合わせ、中ざら糖を煮溶かしておく。

③①に片栗粉をつけ、１８０℃の揚げ油で約５分あげて、

　②のタレとからめる。


