
小 2.0 小 2.1 小 2.5 小 3.6 小 1.6

中 2.4 中 2.8 中 3.0 中 3.7 中 2.0

小 1.9 小 3.0 小 1.9 小 3.0 小

中 中 3.4 中 2.6 中 4.2 中 2.9

小 2.0 小 2.2 小 2.0

中 2.6 中 3.0 中 2.6

770

732

※中学校なし

※小学校なし610

699

11 13

                 ３月 分　献 立 予 定 表

月 火 水 木 金
4 763

10 1412

578

792

585623

995

866

832

734 774740

656

801

637

618

788

1918

842

690

5

700

630

756

17

*数値は左から、エネルギー（kcal）

食塩相当量（ｇ）を表しています。

とりにくの

ハーブやき

ブロッコリーと

ツナのサラダ
こまつなと

ベーコンの

いためもの

ごはん

キャベツと

ひじきの

サラダ

あかうおの

しおこうじ

からあげ

やさいスープ

ももぶたの

こうみソース

ももぶたの

かりんあげ

オムレツ

ABCスープ ごはん

ひじきの

いりに

とうふとわかめの

みそしる

ちらしずし ☆あげパン☆

てづくり

コロッケ

ごはん けんちんうどん

☆ビスキュイパン☆

すましじる

ごはん

やまのこ

ハンバーグ

かみかみサラダ

さけの

てりやき

だいこんの

みそしる

ほうれんそうと

コーンのソテー

ごはん

やさいの

アーモンドあえ

しょうがあえ

やまのこカレー

ゆでやさいの

ごまあえ

とりにくの

レモンしょうゆやき

れんこん

きんぴら

がんせきあげ

ごはん

中３なし

おいわい

こうはく

デザート

きゅうきゅう

カレー
じゃがいもの

みそしる

3月は「弥生（やよい）」といいます。「弥(いや)」には「いよいよ、ますま

す」、そして「生(おい)」には草木が芽吹くという意味があります。この「いやお

い」が縮まって「やよい」になったといわれます。ひな祭りやお彼岸の行事があり、

卒業のシーズンでもあります。

女の子の健やかな成長を願

う節句のお祭りです。赤・

白・緑の３色のひしもち、ち

らしずし、はまぐりのお吸い

物、ひなあられ、白酒などが

よく出されます。

お祝い事の日には、もち

米に小豆やささげを入れて

蒸した「赤飯」がよく出さ

れます。昔から赤い色には

魔除けの力があるとされ、

お祝い事の食事に用いられ

ました。

春分の日。秋分の日を中日に

して前後3日ずつの７日間を

「彼岸」といいます。ご先祖様

に感謝し、お墓まいりなど仏事

を行います。お供え物として

「ぼたもち」や「おはぎ」を作

ります。

にくだんご

スープ

こまつなの

みそしる

ヨーグルト

むしやさい

しょうゆ

ラーメン

小坂の給食は

こちらから

*食材の流通等により、献立が変更になることがありますのでご了承ください。

防災給食

はくさいの

いりに

さばの

みそに

ごはん
ほうれんそうの

みそしる

ひなまつり

卒業学年である小学６年生と中学３年生

を対象に、「もう一度食べたい給食アン

ケート」を実施しました。結果は以下の通

りとなりました。どちらのメニューも３月

の給食に登場予定です。お楽しみに♪

第１位

小学６年生･･･揚げパン（５票）

中学３年生･･･ビスキュイパン（10票）

★今月の地場産物★

米・牛にゅう・ぶた肉・

サケ・卵・豆腐・じゃがいも・

にんじん・白菜・しいたけ・

しめじです。

※地場産物は、小坂町産と秋田県産の食材のことををいいます。

中３給食最終日

小６給食最終日

ぐだくさん

みそしる



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

小坂町立小坂小・中学校 

令和７年２月２８日 

令和６年度 

 ～小学６年生がバイキング給食を実施しました！～ 

頑張れ受験生！ 
中学３年生は大切な高校入試に向けてラストスパートの時

期です。万全の体調で試験当日を迎えられるよう、食事内容

に気をつけて残りの日数を過ごしましょう。 

① 朝ごはんを必ず食べる 

→脳のスイッチを ON にするためにも朝ごはんは大切で

す。 

② 温かいものを食べる 

→体を温めると血行がよくなり活動のスイッチが入りま

す。 

③ よく噛んで食べる 

 →消化吸収の働きを良くし、胃がもたれるのを防ぎます。 

④ 前日や当日は消化の良いものを！ 

 →炭水化物をしっかりとります。さしみや揚げ物は控えるよ

うにしたほうが良いです。 

 

作ってみよう！ 

「ぶたにくのかりんあげ」 

 ぶた肉のかりんあげは全校の給食ランキングで１位

に選ばれたメニューです。「作り方を知りたい！」とい

う声もよく聞かれるため、作り方をしょうかいします。 

材料（４人分） 

・ぶた肉（肩ロース）   160g 

・白こしょう      少々 

・しょうゆ         4g 

・おろしにんにく    少々 

・かたくりこ         28g 

・ごま           4g 

・アーモンド(砕いたもの)  12g 

・しょうゆ        6g 

・砂糖        6g 

・みりん        2g 

・料理酒       2g 

A 

B 

作り方 

①ぶた肉は細切りにする。 

②ぶた肉に A の調味料を使い、下

味をつける。 

③②で下味をつけた豚肉に片栗粉

をまぶし、油で揚げる。 

④鍋で B の調味料を一煮立ちさ

せ、揚げ終えた②を絡める。 

⑤④にごま、アーモンドをまぶした

ら完成！ 

 ２月５日（水）に、小学６年生でバイキング給食を実施しました。普段とは違い、自分で選んだ好きなメニューを食

べることができる特別な給食です。子どもたちは、自分で選んだメニューが目の前に並ぶと嬉しそうに受け取り、

笑顔いっぱいで食事を楽しんでいました。普段とは違う特別な給食に、いつも以上に食欲がわいたようです。旅行

先でのバイキングでは、ついついお皿にたくさん盛り付けてしまいがちです。今回の給食を通して、自分で食べる量

を決めることや、栄養バランスを考える大切さを学ぶ良い機会になったことと思います。ぜひ、ご家庭でも、お子さ

まと一緒に食事の選び方について話し合ってみていただきたいと思います。 

↑豊富なメニューの中から自分で 

事前に選んだ料理を取り分けま 

す。 

↑普段お世話になっている先生方に 

も参加していただきました。食事中 

は終始、会話が弾んでいました。 

 

↑おかわりじゃんけんの様子です。普 

段食べることのないメニューだけに 

大変盛り上がりを見せていました。 

＠小坂町かぶきん 


