
令和６年度

神戸町学校給食センター

月 火 水 木 金

３日 ４日 ５日 ６日 ７日
 

エネルギー：608kcal　/　塩分：2.8ｇ エネルギー：645kcal　/　塩分：2.2ｇ エネルギー：625kcal　/　塩分：2.9ｇ エネルギー：619kcal　/　塩分：2.0ｇ エネルギー：608kcal　/　塩分：2.0ｇ

　３月３日はひな祭り、桃の節句です。女の
子の健やかな成長と幸せを願う、日本の
伝統行事です。今日はひな祭りにちなみ、
春を告げる魚、鰆と、なばなのサラダ、ひ
なあられです。

　メンチカツは、どこの国で生まれた料理
でしょう？①アメリカ　②中国　③日本
正解は③の日本です。明治時代に東京の
浅草で作られたのが始まりといわれていま
す。

　今日の魚は「ホキ」という魚です。タラの
仲間で、くせがない食べやすい魚です。日
本では、白身魚フライとして食べられること
が多い魚です。今日はホキのオリーブ焼き
です。魚が苦手な人も食べてみてくださ
い。

　中学３年生のみなさんの卒業お祝い献
立です。９年間親しんできた給食ともお別
れです。学校給食は、みなさんの成長と健
康を願って作られています。卒業後も１日
３回、バランスの良い食事を心がけてくだ
さいね。

　キャベツは１年中見かける野菜ですが、
これからの時期は、春にとれる春キャベツ
が出回ります。ビタミンCが豊富に含まれ、
風邪の予防や美肌効果などが期待されま
す。

１０日 １１日 １２日 １３日《北小学校６の２アイデア献立》 １４日

エネルギー：632kcal　/　塩分：2.7ｇ エネルギー：560kcal　/　塩分：2.9ｇ エネルギー：744kcal　/　塩分：2.5ｇ エネルギー：573kcal　/　塩分：2.0ｇ エネルギー：614kcal　/　塩分：2.6ｇ

　野菜としての「菜の花」はブロッコリーや
カリフラワーのように花のつぼみを食べる
野菜で、２月から３月においしい時期を迎
えます。少しほろ苦い味がしますが、春の
味を楽しんでくださいね。

　食事の時に心を込めて「いただきます」
「ごちそうさまでした」の挨拶をしています
か？みなさんが食べ物を食べるまでに、い
ろいろな人がかかわり働いています。いつ
も感謝の気持ちを忘れないようにしましょ
う。

　ブロッコリーは花野菜と呼ばれ、キャベツ
の仲間です。カリフラワーや菜の花も同じ
仲間 です。ビタミンA、ビタミンC、鉄分が多
い緑黄色野菜 です。今日 はカラフルサラ
ダに入れました。

　北小学校、６年２組のみなさんが家庭科
の授業で学習したことを生かして考えてく
れたメニューです。栄養バランスを整える
ことだけでなく、地産地消や旬の野菜を使
うことを意識した献立です。

　ひじきは海でとれる「のり」や「わかめ」「こ
んぶ」と同じ海藻の仲間です。海藻の仲間
は、骨や歯を丈夫にするカルシウムやミネ
ラル、おなかの中の掃除をしてくれる食物
繊維が多く含まれています。

１７日 １８日《よっかむデー》 １９日《神戸小６の３アイデア献立・
　　　　　　　　　　　　　食育の日》

２１日

エネルギー：715kcal　/　塩分：2.9ｇ エネルギー：641kcal　/　塩分：2.5ｇ エネルギー：676kcal　/　塩分：2.9ｇ エネルギー：636kcal　/　塩分：2.1ｇ

　勉強や運動で自分の力を最大に発揮す
るためには、朝食を食べることが大切で
す。内容もパンやごはんだけでなく、おか
ずや汁物を組み合わせて、たんぱく質やビ
タミンなどもとるようにしましょう。

　今日はよっかむデーです。食べ物を消化
するのを助けたり、頭の働きをよくしてくれ
る働きがあります。また、だ液がたくさん出
ることで、口の中をきれいにし、むし歯や歯
周病を予防してくれます。

　神戸小学校、６年３組のアイデア献立です。家
庭科で学習した五大栄養素をバランスよくとり
れ、神戸町産の野菜や旬の果物を組み合わせ
てくれました。幼児園の５歳児のみなさんは園で
食べる最後の給食ですね。お祝いにデザートを
つけました。楽しく、味わって食べてくださいね。

　鉄が欠乏しているためにおこる貧血は、
鉄分だけでなく、鉄分の吸収をよくするビタ
ミンCと組み合わせてとると効果が高まりま
す。今日は鉄分の多いレバーとビタミンC
を多く含む、野菜とじゃがいもを組み合わ
せました。

２４日 ２５日 ２６日

エネルギー：658kcal　/　塩分：2.7ｇ エネルギー：643kcal　/　塩分：2.4ｇ

　今日は小学校６年生のみなさんにとっ
て、小学校で食べる最後の給食となりまし
た。健康な生活を送るためには、栄養、運
動、休養の３つが大切です。栄養、運動、
休養のバランスをとり、健康な体を作って
いきましょう。

　中学生の時期は身長、体重、そして、内
臓器官などの発育が盛んになる時期で
す。食べれば必ず背が伸び、体が大きくな
る夢のような食べ物はありません。毎日、
栄養バランスの取れた食事をすることが大
切です。

※学校行事、入荷の都合で内容が変わることがあります。給食のない日については、各校・各園で違いますのでご注意ください。
※学校給食は「学校給食地産地消推進事業」により、岐阜県・神戸町・ＪＡグループの一部助成を受けています。
　また、食材には神戸産および岐阜県産の農畜産物を積極的に取り入れ、幼少期からの食農教育を推進することを目的としています。
※文科省学校給食摂取基準（小学校中学年）

※    　　   神戸町産野菜使用の日。（　　）は使用野菜です。　

※幼児園は一部の献立が変わります。　１１日　いかのしょうが焼き　→　未満児：さばのてりやき　　　２５日　一食黒豆　→　幼：無し

　・エネルギー量　６５０Ｋcal　　・タンパク質　摂取エネルギーの１３～２０％　　・脂質　摂取エネルギー量の２０～３０％　　・食塩相当量　２ｇ未満

（裏面に材料表があります。アレルギー対応や家庭での調理にご活用ください。）

３月　こんだて表

２０日

MILK MILK

MILK

むぎごはん

ひなあられ

ぶたにくのこんさいどんぶりのぐ

しょくパン

なばなのサラダ

とりのからあげ
ねぎソースかけ

幼１こ 小２こ 中２こ

こまつなのあわせみそしる

ほうれんそうともやしのごまあえ

むぎごはん

ぐだくさんみそしる

だいこんとこまつなのみそしる

はなかまぼこのすましじる

（ほうれんそう）
（グリーンねぎ）

（こまつな）

（こまつな）
（グリーンねぎ）

キャベツとウインナーのソテー

MILKブロッコリーとキャベツのおかかあえ

MILK

中：おいわい
デザート

MILK

キャベツメンチカツ

ごもくごはん ポークカレー

中：いっしょく
くろまめ

いそかあえ

レバーいりしろごまつくねの
あまだれかけ
幼未１こ 幼以２こ
小２こ 中３こ

MILK

むぎごはん

MILK

小：くろまいごはん
幼・中：むぎごはん

MILK

コーンスープ

キャベツのかおりあえ

なのはなコロッケ

しらすいりあつやきたまご

ホキのオリーブやき

MILK

かいそうサラダ

ソフトめん

ミートソース

MILK

ほうれんそういりオムレツ

ごぼうサラダ

からだぽかぽかじる

幼・小：むぎごはん
中：くろまいごはん

あげささみのレモンに

MILK

MILK

キャベツのしろみそしる

小中：きよみ
オレンジ

幼:：おいわい
デザート

きりぼしだいこんと
こまつなのあえもの

ごもくやさいじる

こまつなのおかかあえ

ぶたにくのマーマレードやき

ゆばのすましじる

とうふとわかめのみそしる

むぎごはん

さわらのてりやき

いかのしょうがやき
(幼未 さばのてりやき）

こうやどうふのにもの

むぎごはん

さばのカレーやき

MILK

キャベツとたまねぎのとうにゅうじる わかめごはん

カラフルサラダ

むぎごはんきつねうどんのしる

とうふとわかめのすましじる

キャベツとぶたにくのみそいため

なめし

MILKMILKれんこんのきんぴら

うどん

だいずとひじきのいために

チンゲンサイのスープむぎごはん

小：おいわい
デザート

むぎごはん

とうふナゲット

幼未１こ 幼以２こ
小２こ 中３こ

さけのゆうあんやき

とりにくのこうみやき

れんこんシューマイ
幼１こ 小２こ 中３こ

修了式

春分の日

（グリーンねぎ）

朝ごはんを毎日

欠かさず食べている

食事の前に手を

きれいに洗っている

正しい姿勢で、よく
かんで食べている

苦手な食べ物にも

挑戦している

おやつは時間と量を
決めて食べるように
している

おはしを上手に
使うことができる

食べたら歯を磨いて
いる

おうちで食事の
お手伝いをしている 家族や仲間と食事を

楽しんでいる

給食メニュー 作ってみませんか

【作り方】
①にんじんはいちょう切り、たまねぎはスライス

干ししいたけはもどしてうす切りにする。さや

いんげんは彩りよくゆで、3㎝に切っておく。

②ごぼう、つきこんにゃくは下ゆでをしておく。

③サラダ油にみじん切りしたしょうがを加え、豚

ひき肉を炒める。火が通ったら、ごぼう、にん

じん、たまねぎ、干ししいたけ、つきこんにゃ

くを加えて炒める。酒、砂糖、みりんを加えて

炒め煮する。
④根菜に火が通ったら、しょうゆを加えてさらに
煮る。水分が少なくなったら、ゆでたさやいん
げんを加えて仕上げ、炊いたご飯にもりつける。

豚ひき肉 ８０ｇ

ささがきごぼう ８０ｇ

つきこんにゃく ８０ｇ

にんじん １/３本

たまねぎ １/２玉

干ししいたけ 小2枚

さやいんげん ２０ｇ

しょうが 少々

サラダ油 小さじ１

砂糖 大さじ１強

しょうゆ 大さじ１と１/２

酒 大さじ１

みりん 小さじ１

ごはん 4人分

豚肉の根菜どんぶりの具

この１年で、どの子も心身ともに大き
く成長し、一段とたくましくなった様子
がうかがえます。日々の給食や食育を通

して、そのサポートができていたらうれ
しいです。今月は、卒業や進級を控えた
皆さんへ、応援やお祝いの気持ちを込め

た給食を提供しますので、楽しみにして
いてください。

健康な心と体は、毎日の食事の積
み重ねです。今食べている食事は、
“未来の自分”をつくるための重要

な土台となります。これから先、自
分自身で選んで食べる機会が増えて
いきますが、迷ったときには、ぜひ

給食を思い出してみてください。皆
さんの新生活が健康で充実したもの
となるよう願っています。

（こまつな）
（グリーンねぎ）

（こまつな）
（グリーンねぎ）

（グリーンねぎ）

（グリーンねぎ）

いちごジャム


