
　

令和８年４月号

匝瑳市学校給食センター

一口メモには、献立や食材等の説明のほか、食

にまつわるクイズが登場することもあります。ぜひ、

ご家庭でも話題にしてください。

26 キラリもち麦入りごはん 豚肉 米　キラリもち麦　 にんにく　しょうが　

金 ポークカレー スキムミルク 油　じゃが芋　　 玉ねぎ　人参 24.2g 19.3g

フルーツ白玉 牛乳 カレールウ　白玉 黄桃　みかん　パイン 281mg 1.8g

792kcal
カレーのかくし味には何を使いますか？給
食では、チャツネ、炒めたまねぎ、ケチャッ
プ、ソース、そしてカルシウムアップのた
め、スキムミルクを入れています。

○

日 血や肉になるもの 働く力になるもの 体の調子を整えるもの たんぱく質 脂　質

赤色の食品 黄色の食品 緑色の食品 カルシウム 食塩相当量

こ　　　ん　　　だ　　　て　　　名
牛
 
乳

お　も　な　材　料　と　そ　の　働　き
一　口　メ　モ

エネルギー

令和６年４月より、子どもの窒息事故の予防に向けた注意喚起を行います。予定献立表の中に、特に注意が

必要な料理・食材に＿＿を引いています。基本的には、食事は正しい姿勢で、よく噛んでゆっくり食べましょう。

春のやわらかな日差しが心地よい季節となりました。今年度も、毎日の

給食時間が心待ちになるような、おいしく魅力ある給食作りに努めていき

たいと思います。学校給食へのご理解・ご協力のほど、よろしくお願いい

たします。

 

４月より給食費が変わります。

　　     幼稚園　２６０円

　　      小学校　２７０円

　      　中学校　３００円

①手作り給食

　原材料のわかる食材を選び、ハンバーグやカップケーキなどを給
食センターで作っています。

②旬の地場産食材
　市内産、県内産の旬の食

材を使って、季節感を感じ

ていただける献立を作成し

ます。

⑤噛むこと

　よく噛んで食べることが
できるように、「かむこ

と」を意識できる献立作成

や煮干しなどよく噛んで食

べる食品を提供します。

    

⑥栄養のバランスと栄養表示
　エネルギー、たんぱく質、脂質、カルシウム、塩分など決められている基準に沿って献立

を考えています。また、栄養表示をします。

⑦減塩
　決められた塩分量で味の

メリハリをつけています。

薄味でもおいしく食べられ

るように工夫しています。

③地産地消デー

　地域の産物を知っていた
だくために、地場産物を集

めた給食の日を月一回実施

しています。

④日本型の食事

 　和食の基本である主食
（エネルギー）・主菜（た

んぱく質）・副菜（ビタミ

ン・ミネラル）がそろった

食事の組み合わせです。

　学校給食は単なる食事の時間ではなく、「学校給食法」に基づき

実施される教育活動です。栄養バランスのとれた食事を提供するこ

とで、成長期にある子どもたちの健全な発達を支えることはもちろ

ん、健康によい食事や食文化、地場産物、食事のマナーなど、さま

ざまなことを学ぶための時間です。

適切な栄養の摂取に

よる健康の保持増進。
食事について正しい理

解を深め、健全な食生

活を育む判断力や望ま

しい食習慣を養う。

明るい社会性と協同

の精神を養う。

食料の生産、流通及び

消費について、正しく

理解する。

伝統的な食文化を理解

する。

食生活が多くの人々の

勤労に支えられている

ことを理解し、感謝す

る。

自然の恩恵への理解を

深め、生命、自然を尊

重する精神や環境の保

全に寄与する態度を養

う。

今年度、全児童･生徒

について給食費の支払い

が免除となります。

　今年度の給食では、「新幹線deご当地グルメスタンプラ

リー」として各地の料理を紹介します。主に東日本・北日本の

新幹線主要駅がある県の特産物や郷土食、ご当地メニューなど

が登場するので新幹線に乗ったつもりで楽しみましょう！

 　学校に新幹線路線図と紹介カードを掲示します。チェックし

てください♪

【東京】　TOKYO 多くの新幹線の起点になる駅　たくさんの新幹線を見ることができる

ご当地メニュー♪（4月23日実施予定）
あさりご飯（深川飯）・・・昔、深川地域が海だった頃、あさりがたくさんとれていました。

ちゃんこ汁・・・力士たちが食べる料理。両国国技館が有名です。

小松菜と豚肉の塩こうじ炒め・・・小松菜は小松川村（現江戸川区）が発祥です。

いもようかん・・・浅草にある芋問屋と洋菓子職人が一緒に作った和菓子です。


