
給食センター

おもに体の組織をつくる おもに体の調子を整える おもにエネルギーとなる ｴﾈﾙｷﾞｰ 蛋白質 脂質 塩分 栄養士からの

1群、2群 3群、4群 5群、6群 (kcal) (g) (g) (g) ひとくちメモ

1 金

茶飯

豚肉のみそ炒め

キャラメルポテト

けんちん汁

牛乳

豚肉 赤みそ

牛乳

にんじん 小松菜

玉ねぎ しょうが 大根

ごぼう 長ねぎ しいたけ

米 砂糖 片栗粉

さつまいも こんにゃく

サラダ油（米油）

米油 バター

863 32.9 29.1 3.0

　さつまいもに手

作りのソースをか

けるキャラメルポ

テト、しょうゆを

炊き込む茶飯は新

メニューです。
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4 月

ちらしごはん

鶏肉とキャベツの旨塩炒め

すまし汁

牛乳

鶏ひき肉 油揚げ 鶏肉

木綿豆腐 なると

牛乳

にんじん 菜の花

れんこん しいたけ

キャベツ 玉ねぎ

レモン汁 大根 長ねぎ

米 ビタミン強化米

砂糖 片栗粉

米油 サラダ油（米油）

778 38.9 30.7 3.9

　３月３日は桃の

節句です。「先の

見通しがきく」と

いう意味で穴の開

いたれんこんを使

います。
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5 火

メンチカツサンド

野菜のツナ炒め

豆腐スープ

牛乳

まぐろ油漬け

木綿豆腐

牛乳

にんじん 小松菜

キャベツ ホールコーン

玉ねぎ えのきたけ

サンドパン

キャベツメンチカツ

米油 サラダ油（米油）

686 29.5 26.6 3.9

　野菜のツナ炒め

はキャベツ、にん

じん、ホールコー

ンをツナと炒めた

シンプルな一品で

す。
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6 水

カレーライス

玉ねぎドレッシングサラダ

ヨーグルト

牛乳

豚肉

ヨーグルト 牛乳

にんじん 玉ねぎ

にんにく しょうが

キャベツ きゅうり

米 ビタミン強化米

じゃがいも 砂糖

スパゲッティ

サラダ油（米油）

カレールウ

799 31.3 24.2 3.1

　ヨーグルトの

カップは、ごちそ

うさまの気持ちを

込めて、クラスで

重ねて返却してく

ださいね。
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7 木

肉豆腐あんかけ丼

じゃがいもの味噌汁

りんごタルト

牛乳

豚肉 木綿豆腐 油揚げ

赤みそ 白みそ

わかめ 牛乳

にんじん しょうが

ごぼう 枝豆

玉ねぎ 長ねぎ

米 しらたき 砂糖

片栗粉 じゃがいも

りんごタルト

サラダ油（米油）

827 36.0 26.7 2.8

　肉豆腐あんかけ

丼は枝豆を入れて

彩りよく仕上げま

す。温かく食べら

れるよう、とろみ

をつけています。
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8 金

ごはん

油淋鶏

ピリ辛きゅうり

コーン中華スープ

牛乳

鶏肉 木綿豆腐

昆布 牛乳

にんじん 長ねぎ

しょうが きゅうり

にんにく ホールコーン

玉ねぎ えのきたけ

米 ビタミン強化米

小麦粉 片栗粉 砂糖

米油　サラダ油（米油）

ごま油

774 30.9 30.6 3.1

　コーン中華スー

プは、香りづけに

ごま油を使うこと

で、中華風に仕上

げるのがポイント

です。
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11 月

鶏そぼろ丼（麦入りごはん）

キャベツソテー

卵スープ

牛乳

鶏ひき肉 高野豆腐

油揚げ ロースハム 卵

鶏肉 牛乳

こねぎ にんじん

しいたけ キャベツ

玉ねぎ えのきたけ

米 おおむぎ しらたき

砂糖 片栗粉

サラダ油（米油）

709 35.5 24.0 3.4

　キャベツソテー

は塩、こしょうの

ほか、ある調味料

で味を調えていま

す。一体何でしょ

う。
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13 水

コーンピラフ

めかじきのバーベキューソース

スコッチブロス

牛乳

かじき 豚肉

牛乳

にんじん

玉ねぎ ホールコーン

りんごソース

レモン汁 セロリー

キャベツ

米 ビタミン強化米

片栗粉 砂糖 もち麦

サラダ油（米油）

バター 米油

746 34.1 27.8 2.9

　スコッチブロス

は肉、野菜、大麦

などを煮込んだス

コットランドの伝

統的な料理です。
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14 木

きな粉揚げパン

スパゲティミートソース

具だくさんスープカレー

ココアムース

牛乳

きなこ 豚ひき肉 鶏肉

牛乳

にんじん 赤パプリカ

パセリ 玉ねぎ

マッシュルーム 大根

コッペパン グラニュー糖

スパゲッティ

じゃがいも ココアムース

米油 サラダ油（米油）

カレールウ

833 35.4 35.6 4.4

　中学校給食に揚

げパンが初登場で

す。食缶に入れて

提供となるため、

小さいサイズのパ

ンで提供します。
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15 金

ごはん

ハンバーグトマトソース

青のりポテト

野菜スープ

牛乳

豚ひき肉 鶏ひき肉

あおさ 牛乳

トマト缶 にんじん

小松菜

玉ねぎ にんにく

キャベツ セロリー

ホールコーン

米 ビタミン強化米

パン粉 砂糖

じゃがいも 片栗粉

サラダ油（米油）

米油

762 31.1 26.4 2.6

　ハンバーグは成

型機とスチームコ

ンベクションオー

ブンで作ります。

トマトソースも手

作りです。
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18 月

ごはん（やさいふりかけ）

鰆のマヨパン粉焼き

切り干し大根のサラダ

かぶのとろみ汁

牛乳

さわら 白みそ

木綿豆腐

やさいふりかけ 牛乳

にんじん 小松菜

切干大根 きゅうり

緑豆もやし かぶ

長ねぎ

米 パン粉 砂糖

片栗粉 マヨネーズ ごま

サラダ油（米油）

803 35.2 31.4 3.0

　切干大根は生の

大根よりもカルシ

ウムや食物繊維な

どが豊富なため、

ぜひ食べてほしい

食材の一つです。
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19 火

黒パン

チキンのクリームシチュー

コーンとベーコンのソテー

アセロラゼリー

牛乳

鶏肉 ベーコン

牛乳

にんじん パセリ

玉ねぎ ホールコーン

キャベツ

アセロラゼリー

黒パン じゃがいも

小麦粉

サラダ油（米油）

バター

830 35.2 33.1 3.8

　今年度最後の給

食です。ぜひ、完

食を目指して、た

くさん食べてくだ

さいね。
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鶴

巻

中

給食だより ３月号
●問合せ●

秦野市学校給食センター(はだのっ子キッチン)

電話番号　0463－86－6525（直通）
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盛　付　図 献　立　名
日 曜

実施日 主　　な　　材　　料　　と　　そ　　の　　働　　き 栄　　養　　量
西

中

豚肉のみそ炒め

茶飯 けんちん汁

牛乳キャラメルポテト

牛乳鶏肉とキャベツの

旨塩炒め

すまし汁

メンチカツ（１個）

豆腐スープサンドパン

牛乳野菜のツナ炒め

牛乳
玉ねぎドレッシング

サラダ

カレールウごはん

ヨーグルト

牛乳

じゃがいもの

味噌汁

ごはん

肉豆腐あんかけ丼

の具

コーンと
ベーコンのソテー

チキンの
クリームシチュー黒パン

牛乳

ちらしごはん

油淋鶏（２個）

ごはん
コーン中華

スープ

牛乳ピリ辛きゅうり

りんごタルト

牛乳めかじきの

バーベキューソース

スコッチ

ブロス

コーン

ピラフ

牛乳スパゲティー

ミートソース

具だくさん

スープカレー
きな粉揚げパン

ココアムース

アセロラゼリー

鰆のマヨパン粉焼き（１個）

ごはん かぶのとろみ汁

牛乳切り干し大根のサラダ

牛乳
キャベツソテー

卵スープ
麦入りごはん

鶏そぼろ丼の具

ハンバーグトマトソース（１個）

ごはん 野菜スープ

牛乳青のりポテト

やさいふりかけ

答え：カレー粉

～給食費について～

３月分の引き落としは、

２７日（水）です。

※前日までに残高の確認をお願いします。

なお、３年生は３月分の

引き落としはありません。

卒業おめでとう！

３年生の皆さん、ご卒業おめでとうございます。

中学校給食は、皆さんが中学１年生の１２月に始まり、皆さんの成長と共に、給食もバージョンアップ

しながら提供してきました。卒業すると今まで以上に、食事を自分で選ぶ機会が増えてくると思います。

成長期である皆さんの体の支えは毎日の食事です。栄養量の不足やバランスが偏らないよう、内容を考え

ながら、今後も食事を楽しんでくださいね。



給食だより ３月号
●問合せ●

秦野市学校給食センター(はだのっ子キッチン)

電話番号　0463－86－6525（直通）

この１年間、給食だよりで給食や食育に関することをお伝えしてきました。

１年間を振り返って、今まで学んだことをこれからの生活に生かしてください。

１年間の
総まとめ

給食時間を振り返ろう
１年間の給食時間を振り返ってみましょう。

できたことはこれからも続け、できなかった

ことは「なぜできなかったのか」を考えて、

改善していくことが大切です。

好き嫌いなく、何でも食

べた（一口でも食べる努力

をした）。

石けんを使って手を洗い、

清潔な服装で配膳すること

ができた。

感謝の気持ちで「いただ

きます」「ごちそうさま」

ができた。

スタート
「はい」は 、「いいえ」は に進みましょう。

協力して給食の準備、当

番の仕事ができた。

今年度、秦野市の地場産

物として知った食材がある。

よくかんで食事ができた。

朝食を毎日とった。 バランスのよい食事のと

り方がわかった。

ルールを守って後片付け

ができた。

ルールをもう一度確認しましょう。
家族や友達と給食の
話をするなど、食へ
の興味が広がると、
毎日の食事が楽しく
なるでしょう。

できていないことについて復習しましょ
う。給食だよりや食育通信を読んで
給食・ 食育についての理解を深める

ことも大切です。

給食で身に付けた知識を家族や友達に
伝えてみましょう。
「給食マスター」へ
の道まであともう一
歩です。

あなたは「給食マスター」です。これか
らも皆のお手本として、食の知識を広げ、

楽しく食事を
してもらえる
と嬉しいです。

振り返りの評価


