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雄新中西中 B班 令和 8年 3月 予定献立表 松山市垣生学校給食共同調理拐
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『おくずかけ』は、巻と級の夜岸やお登の蒔廟に査べる普残葉の揺進輝逸です。

の嘉彙、豊歳ゃ柄蕩げ、豊基、麹をだし井で表込み、名前のとおり「くず務」で

ろみをつけた具だくさんの汁物です。やさしい味わいが子どもからお年寄りまで

旬

と

中冨

ひしき

法い単齢層に離まれています。
また、銀鮭はほとんどが養殖で、その約90%が宮城県です。

給食では、『鮭の竜田揚げ』にしています。
0 け に
せとか     デコポン  きょみタンゴール

旬の魚 味めぐり 【宮城県】
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エネルギー たんばく質 エネルギー たんぼく

′1ヽ  6 6 7 kCal 20 5Я ′〕ヽ 6 6 1koa 26 5g
中 7 5 5kcal 中  8 3 5kca 32  3質

牛肉(北海道・愛媛・九州地方・香川)豚肉・鶏肉(愛媛)鯛 (愛媛)鮭 (北海道)ホキ(ニユージーランド)いか(南米)えび(インドネシア)いわし(鹿児島)豆廣(カナダ 愛媛)揚げ・厚揚げ(カナダ)大豆(北海道)押しもち麦(愛媛)きくらげ(愛媛)たけ
のこ(愛媛)

コーン(北海道)たまねぎ(北海道・受媛・佐賀)じやがいも(北海道・長崎・松山・鹿児島)さつまいも(徳島・千葉・茨城)こまつなく愛媛 福岡・松山 希口歌山・広島)ほうれん草(愛媛 徳島・松山 福岡)キヤ
ベツ(受媛 愛知 松山・高知・大分)きゆうり(愛媛・高知 宮ヽ崎・熊本)

チンゲン菜(福岡・徳島・愛媛・熊本)はくさい(長崎・徳島・愛媛・熊本)にんじん(徳島・長崎 鹿児島 熊本)だいこん(長崎・熊本・香川・愛媛・鹿児島)えだまめ(北海道)レモン果汁(愛媛)いちご(愛媛)清見タンゴール(愛媛)せとか(愛媛
・松山)デコポン(愛媛・松山)[今月総聖悪養笛お予食宅産地]

※ (小 )は小学校のみ、 (中 )は中学校のみ使用する食品を記載しています。
資 (き )  …・資のグループ 【熱や力のもとになる食品】

憲協どち)i::森 8窮〉
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※ 食材の都合で献立を変更することがあります。
※ 保護者の皆様へ  食物アレルギーなどの心配のある方は、献立 (材料)の確認をして ください。

また、不明な点がありましたら、学校を通 して担当調理堀にご相談 ください。

※ 松山市学校給食のホームページ ・・・ http://wwW C ty matsuyama chime Jp/kurashi/kOSOdate/kyuusyoku/gakkoukyusyoku htmI Ⅷ旬

③

味めぐり…日本の味めぐり献立
・̈旬の食材を生かした献立

契約農家の野菜を使つたメニュ= (食品は太宇)

出典 :農林水産省 httpノ /www margojp/J/kekaku/syOkubunka/k_ryou‖ /search menuttndex htm

使用イラスト:株式会社アドム「五訂版食品図鑑」



3月 食育だより 松 山 市 教 育 委 員 会
松山市学校栄養士協議会

令和7年度 給食アンケートより
〔繋銃笙強写ユ:■生:TΥ _す
給食時間について

『楽しい』『どちらかというと楽しい』と答え
た人は93%で した。多くの子どもたちが給食時
間を楽しく過ごしているようです。

給食の良いところについて

どの項目も高い割合でした。中でも、『体に必
要な栄養がとれる』は97%と最も高い結果でし
た。
また、給食時間が『楽しい』『どちらかという
と楽しい』と答えた小中学生のうち970/0が『お
いしい』と答え、給食時間の楽しさがおいしさに
つながっていると考えられます。

献立表について

『毎日見る』『ときどき見る』と答えた人は、
90%で した。献立表では、給食に使われる食品
や栄養、旬の食べものや日本各地の郷土料理など
を知らせています。
ぜひご家庭でも献立表を活用して、食について
の話題を広げてみませんか。

給食時間は楽しいですか

71

0%

囲艶ぢふとぃぅと楽しい
100%

回
 寄1望新巣とくない

給食の良いところ

体に必要な栄養がとれる

おいしい

いろいるな料理が食べられる

空腹が満たされる

友達といっしょに食べられる

0% 100%

献立表を見ていますか

0%
霞 毎日見る Elときどき見る

100%
□ 見ない

Ⅲ Ⅲ Ⅲ l)|ヽ

「食育だより」では、6つの食育の視点から、学校給食をはじめ、食に関する情報を毎月紹介し
ています。今月は、今年度取り上げたテーマを基に振り返ってみましょう。

r
食事の重要性

⑥ 食文化 ②

幽
6つの食育の視点

③食品を選択する能力
|

④ 感謝の心

り返り、「はい」と思うものにOをつけ、確認 ましょう。≫
※ (  )の数字は、食育の視点の内容です。

朝ごはんを毎日食べましたか。(③②③) 野菜を毎日食べましたか。(①②③)

規則正しい生活と栄養バランスの良い食事を心

がけましたか。(①②③)

おやつの食べ方を見直しましたか。(①②③)

よくかんで食べましたか。(②③)

災害時に備えた食事について家族の人と話し

ましたか。(①③④)
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Ⅲ

【宮城県の郷土料理】
おくずかけ

社会性

≪食生活を振
◆月のこんだて紹介

運動をするための体づくりには、食事が大切

なことが分かりましたか。(①②③)

学校給食について理解し、感謝の気持ちをも
つことができましたか。(④⑥)

日本の食文化「不日食」の良さを知ることができ

ましたか。(③③)

「味めぐり」「とれたて感謝の日」の学校給食

を通して、郷土料理や特産品を知ることができ

ましたか。(④③)

A

【材料】(小学校中学年4人分の量)

ごばう       30g
にんじん           30g
里専三(皮をむいて下茄でしたもの)可 00g
,由揚げ             log
乾燥しいたけ       2g
そうめん        15g
まめ魅          2g
さやいんげん      log

【作り方】

① ごばうはささがき、にんじんはいちょう切り、里
芋は食べやすい大きさ、油揚げは短冊切り、さやい

んげんは2～ 3cm幅に切る。
② 乾燥しいたけは水で戻してせん切りにする。
③ そうめんは、半分に折り、かためにゆでる。
④ まめ魅は、水で戻しておく。
⑤ だし汁を沸かし、火の通りにくいものから順に食
材を入れる。

⑥ ⑤に火が通つたら、Aの調味料で味をつけ、Bを
加えてとろみをつける。

② ③を入れて、仕上げる。

※ 予章献立差の昧め ぐりの欄もご質ください6

砂糖

こい口醤油
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小さじ¬/2
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さば削りだし    360mL
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ん粉          河ヽさ
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出典 給食&食育イラス ト素材集 全国学校給食協会


