
 

給食・食育だより 3月号 
                               今宿小学校給食室 

暖かくなったと思ったら寒くなったりですが、春が少しづつ近づいていると感じます。最近は、６年

生の給食委員さんが５年生に役割を引き継いでいる姿を見ていると、最高学年として立派に成長して

いて感心します。他にも、元気に「ごちそうさまでした！美味しかったです！」とあいさつしてくれたり、

給食について積極的に質問してくれたりと、楽しい給食時間を過ごしながら、食についての関心も深

めていて、子ども達の成長を感じます。一年間、ご協力とご理解を賜りまして、誠にありがとうござい

ました。最後の 3月も安全に給食を提供できるように努めます。 

3月の給食の特色 

◯旬の食品を取り入れました。（鰆、さやえんどう、セロリー、春キャベツ、清美オレンジ、いちご） 

◯ひなまつりの行事食を取り入れました。（3日（火）ちらしずし、ひなあられ） 

5年生は校外学習で給食を食べませんので、4日（水）にひなあられを提供させていただきます。 

◯6日（金）に茅ヶ崎市学校給食公式キャラクター「みどりん」の「みどりんピラフ」を取り入れました。 

◯12日（木）6年生に基準献立の量を減らして、さらに「卒業お祝い給食」を提供させていただきます。 

  お祝い給食の内容は、ミニおにぎり、鶏の唐揚げ、温野菜、焼きのり、100％果汁ジュース、いちご

クレープです。 

◯13日（金）「焼きのり」は、2年生は遠足ですので、16日（月）に提供させていただきます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

保護者から「給食の食材の産地を知りたい」とのお声がありました。 

野菜や果物は、今宿小学校近隣の二つの八百屋さんが月ごとに交互に納品してく

ださっています。特に産地の指定をしていませんが、地産地消をすすめられるよ

うに、時期はありますが茅ヶ崎市産、神奈川県産のものを多く使用しています。 

茅ヶ崎市産、神奈川県産は例えば、小松菜、ほうれんそう、にんじん、里芋、キャベ

ツ、大根、もやしなどです。 

お肉や魚、豆腐なども地域の業者さんです。国内産、外国産がありますが、どちら

も安全とされる基準を満たしたものを使用しています。 

一年間のふりかえりをしましょう！ 

給食の前にきれいに手洗いできましたか。 

食事のあいさつを心をこめていえましたか。 

おはしを正しく使うことができましたか。 

よくかんで味わって食べられましたか。 

バランスの良い食事のとり方が分かりましたか。 

自分に必要な量を考えて食べられましたか。 

地域でとれる食べ物を知れましたか。 

行事食や郷土料理を知れましたか。 

楽しい給食時間を過ごせましたか。 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

給食のレシピ紹介 
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「スタミナ納豆」2月の給食から 

材料（4人分） 

豚ひき肉       160ｇ 

ひきわり納豆     40ｇ 

大豆ミート       20ｇ 

長ねぎ         35ｇ 

にんじん        35ｇ  

にんにく        少々 

しょうが        少々 

小松菜         20ｇ 

みそ        大さじ 1強 

しょうゆ      小さじ 1 

みりん       小さじ 1 

トウバンジャン    少々 

ごま油       小さじ 1 

作り方 

① しょうが、にんにく、長ねぎ、にんじんをみじん切り

する。 

② 小松菜はゆでて、1㎝くらいの長さに切る。 

③ 大豆ミートはゆでて、戻しておく。 

④ しょうが、にんにく、長ねぎをごま油で炒める。 

⑤ ④に豚肉を加えて炒める。 

⑥ 火が通ったら、納豆、大豆ミートを入れて、調味料で

味をつける。 

⑦ 最後に②の小松菜を入れる。 

「スタミナ納豆、おいしかった！」「納豆、朝、食べたよ」「いつもごはんにのせて食べてる！」などと納豆好きさんが意

外といて、驚きました。「スタミナ納豆」は、納豆のにおいは少ししますが、粘りはあまりありません。トウバンジャンは

入れても入れなくても美味しいですよ。大人は、ラー油などを入れて少し刺激を足しても良いかもしれません。 


