
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和８年３月１９日 (木 ) 

足 立 区 立 加 平 小 学 校 

校  長   倉 島  敬 和 

栄養教諭   杉本  なおみ 

給
きゅう

食
しょく

の前
まえ

に 

手
て

をきれいに 

洗
あら

えましたか？ 

楽
たの

しい給
きゅう

食
しょく

時
じ

間
かん

を過
す

ごせ 

ましたか？ 

行
ぎょう

事
じ

食
しょく

や郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

に 

ついて知
し

ることが 

できましたか？ 

地
ち

域
いき

でとれる食
た

べ物
もの

を 

知
し

ることができましたか？ 

よくかんで味
あ じ

わって 

食
た

べられましたか？ 

バランスの良
よ

い食
しょく

事
じ

のとり方
かた

がわかりまし

たか？ 

自
じ

分
ぶん

に必
ひつ

要
よ う

な量
りょう

を

考
かんが

えて食
た

べることが

できましたか？ 

食
しょく

事
じ

のあいさつは

心
こころ

を込
こ

めて 

言
い

えましたか？ 

おはしを正
ただ

しく使
つか

う 

ことができましたか？ 

友達や先生方と過ごした給食時間は、学校生活のかけがえのない思い出の一つとなっている

ことでしょう。給食が届くまでにはたくさんの人が関わっていて、皆さんを大切に思う気持ち

が詰まっています。これから先、困難にぶつかることがあったら、ぜひ給食のことを思い出して

ください。皆さんが元気で活躍できるようにと、いつまでも応援しています。 

いよいよ３月半ばを過ぎ、今の学年で過ごす日も残りわずかとなりました。皆さんは、日々の給食

からどんなことを学んできたでしょうか？ この１年間を振り返り、できたことをチェックしてみま

しょう。進級・進学に向けて、ご家庭でも 1年間の食習慣を振り返りながら、楽しく食卓を囲んでく

ださい。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

旬
しゅん

の食材
しょくざい

を使
つか

った 

給食
きゅうしょく

レシピ紹介
しょうかい

 

【材料  ４人分】 

・きゃべつ・・・・・・３枚 

・にんじん・・・・・・１/５本 

・かぶ・・・・・・・・１個 

・ブロッコリー・・・・１/２株 

・ハム・・・・・・・・２枚 

・粉チーズ・・・・・大さじ１ 

・サラダ油・・・・大さじ１ 

・酢・・・・・・・大さじ１ 

・塩・・・・・・・・少々 

・ブラックペッパー・少々 

・砂糖・・・・・・小さじ１ 

・洋がらし・・・・・少々 

・レモン汁・・・・・少々 

・ガーリックパウダー・少々 

【作り方】 

① きゃべつは短冊切り、にんじんとかぶはいちょう切

り、ブロッコリーは小房に分ける。ハムは１㎝角に

切る。 

② 野菜をゆでて水気を切り、冷ましておく。 

③ サラダ油からガーリックパウダーを混ぜ合わせて

加熱してドレッシングを作り、冷ましておく。 

④ ②の野菜を盛り付け、ハムをのせる。粉チーズをふ

りかける。 

⑤ ③のドレッシングをかける。 

《イタリアンサラダ》 

【６年生が考えた献立を給食に！】 
 

６年生の家庭科、「まかせてね 今日の食事」という単元の中に、バランスのよい献立を考える学

習があります。そこで、バランスのよい献立を立てるときのポイントを伝え、給食の１食分の献立

をグループで話し合いながら作る活動を行いました。６年生が考えた献立を、食材や料理の組み合

わせ、調理作業上の点を考慮し、１２月～２月の給食に取り入れました。さらに、どのようなこと

を思いながら献立を考えたのかについて、「給食つうしん」を通して各クラスに紹介しました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

主食・主菜・副菜がそろい、食材の数やいろどり、旬の食材、さらには、１食単価が給食価格に

収まるようにも気にしながら、６年生の様々な想いが込められた献立です。この他にも、合わせて

全部で１８日分の献立を出すことができました。この学習を通して、栄養バランスのよい食事につ

いて関心をもち、毎日の食事を意識するようになってほしいと思います。 

 

魚が苦手な人もおいし
く食べられるような和
食のメニューにし、いろ
どりもよくしました。 

 

 

 
栄養バランスがよく、みん
なが納得できるおいしい給
食のメニューを考えました。 

 

 

ごはんに合う和食の
献立を考えました。ハ
ンバーグは豆腐ハン
バーグにしました。 

 
栄養のバランスがよく、お
いしくて彩りもよい献立に
なるように工夫しました。 

 

食材選びにもこだわって
献立を考えました。旬の
野菜は甘くておいしいの
でたくさん使いました。 

イタリアの
代 表 的 な
料理でまと
めてみまし
た。組み合
わせを工夫
しました。 

 

みんなが喜びそうなメ
ニューで健康を意識し
た献立を考えました。
旬の野菜や海そうも取
り入れています。 

ブロッコリー 

かぶ 


