
２０２6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》

3月　予定献立表
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4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。3月はカルシウムが多い献立です。

カルシウムが多い食品として、牛乳、ヨーグルト、チーズ、切り干し大根、わかめ、小魚を使いました。

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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材料（４人分）

豚肉・・・・・・・・・・・・・・・250ｇ

油・・・・・・・・・・・・・・・・・適量

にんにく・・・・・・・・・・・・1片（チューブでも可）

酒・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ1

しょうゆ・・・・・・・・・・・・小さじ2

キムチ・・・・・・・・・・・・・60ｇ

ひじき・・・・・・・・・・・・・５ｇ（３つまみ程）

枝豆（冷凍）・・・・・・・・・30ｇ

にら・・・・・・・・・・・・・・・3本

瑞浪市学校給食センター ＴＥＬ６８－６０１５
ＦＡＸ６６－１１２０

食育クイズ

豚キムチ

１人分：エネルギー 151kcal、食塩相当量 1.0ｇ

《作り方》

① にんにくはすりおろし、ひじきは水で洗い、戻しておく。ニラは２ｃｍにカットする。

② フライパンに油、にんにくを入れて香りをだし、豚肉を入れて炒める。

全体的に火が通ったら、酒、しょうゆを入れて、炒める。

③ ②にひじき、枝豆を入れて炒め、キムチを入れて味を整える。

④ 切ったニラを入れてサッと炒めたら出来上がり。

令和7年度

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。

給食では、比較的甘めのキムチを使用しています。

キムチの量でお好みの辛さに調節してください。

いよいよ３月、今の学年で過ごす日も残りわずかとなりました。皆さんは、日々の給食からどんなこと

を学んできたでしょうか？ この１年間を振り返り、できたことをチェックしてみましょう。

給食の前に

手をきれいに

洗えましたか？

食事のあいさつは

心を込めて

言えましたか？

おはしを正しく使う

ことができましたか？

よくかんで味わって

食べられましたか？

バランスの良い

食事のとり方が

わかりましたか？

自分に必要な量を考

えて食べることができ

ましたか？

地域でとれる食べ物を

知ることができましたか？

行事食や郷土料理

について知ること

ができましたか？

楽しい給食時間を

過ごせましたか？

ひじき入り


