
令和7年 (2025年) 3月の給食

　　　　　　　　　　　　 【指導内容】　　(給食指導)・自分の責任を果たしたか　・協力できたか　(食に関する指導)・規則正しい食事と生活リズム　・生活習慣病　・間食や夜食のとり方

　　　　　　　　　　　　 【身につけさせたい資質・能力】　　

エネルギー (kcal)

たんぱく質 (g) 

１群
主にたんぱく質

魚・肉・卵
豆・豆製品

２群
主に無機質
牛乳・乳製品
小魚・海藻

３群
主にカロテン
緑黄色野菜

４群
主にビタミンC

その他の野菜・果物

５群
主に炭水化物
穀類・いも類

砂糖

６群
主に脂質

油脂

脂質
エネルギー

比
(%)

※地場産物（小郡市三井郡でとれる食材）を太字で示しています。給食で使用する予定です。 　　　　　　　　　（献立担当校：宝城中学校、小郡市立学校給食センター）

※入荷の都合により献立および材料の一部を変更することがあります。

☆１９日は食育の日。（家庭や学校で食べ物や食について考える日です。）

738 kcal

28.4 g

24.9 %

麦ごはん
ごぼうカレー
フルーツヨーグルト

☆ 鶏肉　豚肉
牛乳
ヨ―グルト

人参

ごぼう　玉葱　枝豆
生姜　にんにく
りんごピューレ
パイン缶
みかん缶　黄桃缶

精白米　麦
蜂蜜

なたね油

741 kcal

20.0 g

20.8 %

ねりごま
ごま

椎茸　筍　キャベツ
もやし

精白米
すだれ麩
砂糖　でん粉

734 kcal

27.2 g

26.0 %

食パン　りんご＆マーガリン
きつねうどん
マヨひじきサラダ

☆
きつね揚げ
鶏肉　かまぼこ
ツナ

牛乳　若布
ひじき

人参　葱　ほうれん草
玉葱　レモン果汁
キャベツ

食パン
りんご＆ﾏｰｶﾞﾘﾝ
うどん

ｴｯｸﾞｹｱﾏﾖﾈｰｽﾞ

724 kcal

30.3 g

33.3 %

なたね油
枝豆　切干し大根
キャベツ

精白米　砂糖
じゃが芋
でん粉

711 kcal

27.7 g

29.7 %

五目ずし
わかさぎフリッター
ニラ玉ピリ辛炒め

☆
鶏肉　豚肉
卵

牛乳
わかさぎ
アオサ

人参　にら

ごぼう　椎茸
グリンピース　もやし
キャベツ　にんにく
生姜

α化米　砂糖
小麦粉

なたね油
ごま　ごま油

665 kcal

24.0 g

34.6 %

バター
なたね油

695 kcal

27.0 g

33.7 %

麦ごはん
マーボー豆腐
春雨サラダ

☆
豚肉　鶏肉
大豆　豆腐
赤出しみそ

牛乳 人参　葱
玉葱　生姜　にんにく
もやし　キャベツ
コーン

精白米　麦
でん粉　春雨

なたね油
ごま油　ごま

743 kcal

26.0 g

24.3 %

なたね油

753 kcal

23.1 g

30.1 %

麦ごはん
チキンカレー
フルーツ白玉

☆
鶏肉　豆乳
大豆

牛乳 人参

玉葱　枝豆　にんにく
りんごピューレ
パイン缶　みかん缶
黄桃缶

精白米　麦
じゃが芋　蜂蜜
白玉餅

なたね油

783 kcal

23.2 g

17.7 %

733 kcal

26.6 g

28.4 %

食パン
エビカツ
ジャーマンポテト
ミネストローネ

☆
えび
ベ―コン
鶏肉　大豆

牛乳
人参　トマト缶
パセリ

玉葱　にんにく
キャベツ　コーン

食パン
じゃが芋
マカロニ
でん粉　パン粉

なたね油

717 kcal

27.9 g

29.6 %

もやし　こんにゃく
ごぼう

精白米　麦
砂糖　じゃが芋
でん粉

なたね油

4

(火)

5

686 kcal

29.3 g

26.5 %

生姜　こんにゃく
ごぼう　玉葱

もち米
うるち米
黒糖　砂糖
でん粉

ごま
なたね油

赤飯　一食ごま塩
ラフテー
菜の花と卯の花の炒り煮
かきたま汁

☆
豚肉　おから
豆腐　卵
小豆

牛乳　若布 菜の花　人参　葱

3

(月)

麦ごはん
さばのみそ煮
香り和え
けんちん汁

☆
さば　みそ
鶏肉　油揚げ
豆腐

牛乳　焼のり 人参　ほうれん草　葱

日付
曜日

献　　立　　名
牛
乳

使われている食品と体内での主な働き
主に体の組織をつくる 主に体の調子を整える 主にエネルギーになる

中 学 校 小郡市立学校給食センター

【給食指導】給食の反省をしよう　　【食に関する指導】自分の食生活を改善しよう

(給食指導)・1年間の自らの行動を振り返り、課題を見つけ改善することができる。

(食に関する指導)・自分の生活や将来の課題をみつけ、望ましい食事の仕方や生活習慣を理解し、自らの健康を考え改善することができる。

(水)

メロンパン
ポトフ
海藻サラダ

☆ ミートボール 牛乳　海草 人参　ブロッコリー
玉葱　キャベツ
もやし

メロンパン
じゃが芋
砂糖

6

(木)

7

(金)

背割りパン　一食ソース
太刀魚フライ
ほうれん草と卵のソテー
コンソメスープ

☆
太刀魚
卵　鶏肉

牛乳
人参　ほうれん草
パセリ

キャベツ　玉葱
えのきたけ

背割りパン
じゃが芋
パン粉　小麦粉

11

(火)

12

(水)

ワンローフパン　いちごジャム
じゃが芋のクリーム煮
大豆とツナのサラダ

☆
鶏肉
白いんげん豆
大豆　ツナ

牛乳　チーズ 人参　ブロッコリー
玉葱　しめじ
もやし　キャベツ
レモン果汁

ワンローフパン
いちごジャム
じゃが芋
小麦粉

13

(木)

14

(金)

白ごはん
鰆の竜田揚げ
切干し大根のカレー炒め
豆腐のみそ汁

☆
鰆
豚肉　豆腐
米みそ

牛乳　若布 人参

17

(月)

21

(金)

18

(火)

白ごはん　一食のり佃煮
治部煮
ごま和え

☆
鶏肉　厚揚げ
油揚げ

牛乳
のり佃煮

人参　ほうれん草

19

(水)

今月の食育の日献立は石川県の郷土料理「治部煮」です。

治部煮は、鶏肉や鴨肉をそぎ切りにして小麦粉をまぶし、季節の

野菜や里芋、椎茸、金沢の特産品である「すだれ麩」と一緒に、だし

としょうゆで煮た料理です。また、薬味としてわさびが添えられます。

もともと、能登や加賀では、秋冬になると渡り鳥をとって食べてきた

歴史があります。今では、鴨は手に入りにくいため、一般的には鶏肉

で代用されています。また、治部煮に使われている「すだれ麩」は、

生地をすだれに包んでゆでることから名前がつきました。表面が少し

でこぼこしていて、味がしみこみやすいのが特徴です。

石川県

祝 ! 卒業
3年生のみなさんはもうすぐ卒業です。
卒業のお祝いに、給食では３日に
赤飯が出ます。

赤飯は小豆(あずき)のゆで汁でごはんが赤く
なっています。昔からお祝いのときの食事に
は欠かせないものです。

食育の日 献立

石川県

郷土料理

お祝い

献立

受験応援

献立


