
２０２5年　12月　学校給食予定献立表
今月のねらい　《寒さやかぜに負けない体を作ろう》

12月　予定献立表

果物・デザート
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1月　予定献立表

※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。

毎月１９日は、食育の日です。後期のテーマは、「鉄・カルシウムをとろう」です。12月は鉄が多い献立です。

豆カレーのレンズ豆には、血液のもととなる鉄が多く含まれています。

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。　「＃瑞浪市　＃給食センター」で検索

瑞浪市公式ホームページの学校給食：「給食写真」よりインスタグラムに進むことができます。

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

※牛乳は毎日ついています。　※　エネ　はエネルギーのことです。
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食事の重要性 心身の健康 食品を選択する能力

感謝の心 社会性 食文化

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

栄養学的な意味を知り、

興味をもって食べる

食事を通して、協力し

人のことを思う優しさを育む

知識や情報をもとに、

自ら判断する

地域ごとの多様性や豊かさ

を知り、大切にする

食育クイズ

たぬき汁

１人分：エネルギー 33kcal、食塩相当量 0.7ｇ

材料（４人分）

だし汁（かつお）…400㏄

だいこん……………40g

えのきたけ…………28g

ごぼう………………40ｇ

こんにゃく…………60ｇ

さつま揚げ…………20ｇ

酒……………………小さじ1

うすくちしょうゆ…12ｇ

食塩…………………0.6ｇ

豆腐…………………60ｇ

おろししょうが……少々

ねぎ…………………32ｇ

《作り方》

① 大根はいちょう切り、えのきたけは2㎝の長さ、ねぎは小口切りに

切る。ごぼうは、ささがきにする。

② こんにゃくは食べやすい大きさに切って湯通しする。豆腐はさい

の目に切る。さつま揚げは、食べやすい大きさに切って油抜きをして

おく。

③ 鍋にだし汁を入れ、大根、えのきたけ、ごぼう、こんにゃくの順

に煮る。

④ さつま揚げを入れ、調味料を加えてさらに加熱する。

⑤ 豆腐を入れて、しょうがとねぎを加えて、ひと煮立ちさせたら出

来上がり。

※本物の「たぬき」の代わりに、こんにゃくを使った

精進料理がもとになった汁物です。

令和7年度

いよいよ冬本番を迎え、朝晩の冷え込みが厳しくなりました。寒いと

手を洗うのが億劫になりがちですが、風邪や胃腸炎などの感染症を防ぐ

には、せっけんを使った丁寧な手洗いが肝心です。また、食事や睡眠を

しっかりとって抵抗力を高め、風邪をひきにくい丈夫な体をつくりま

しょう。


