
令和8年 (2026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：大原中学校、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。）
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メロンパン
ポトフ
海藻サラダ
巣立ちゼリー

☆ ウインナー
牛乳
海草サラダ

人参　ブロッコリー
玉葱　キャベツ
もやし　きゅうり

メロンパン
じゃが芋　砂糖
巣立ちゼリー

838 kcal

23.7 g

33.9 %

なたね油

777 kcal

25.8 g

23.2 %

食パン　ココアクリーム
トマトオムレツ
ポテトサラダ
肉団子のスープ

☆
トマトオムレツ
ロースハム
ミートボール

牛乳 人参　パセリ
きゅうり　玉葱
キャベツ

食パン
ココアクリーム
じゃが芋

ｴｯｸﾞｹｱﾏﾖﾈｰｽﾞ
なたね油

767 kcal

27.4 g

36.3 %

なたね油
ごま油　ごま

699 kcal

29.4 g

33.0 %

白ごはん
鰆の竜田揚げ
ほうれん草のごま炒め
じゃが芋のみそ汁

☆
鰆
天ぷら　厚揚げ
あわせみそ

牛乳　若布
人参　ほうれん草
葱

キャベツ　玉葱
えのきたけ

精白米
じゃが芋
砂糖　でん粉

ごま
なたね油
ごま油

749 kcal

27.5 g

26.2 %

756 kcal

34.8 g

23.8 %

ワンローフパン  みかんジャム
エビカツ
ジャーマンポテト
ミネストローネ

☆
エビカツ
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　セロリー
コーン

ワンローフパン
みかんジャム
じゃが芋

なたね油

749 kcal

27.9 g

30.0 %

キャベツ　こんにゃく
ごぼう

精白米　砂糖
じゃが芋
でん粉

ごま
なたね油

3

(火)

4

684
kcal

28.2
g

22.1
%

キャベツ　筍
スナップえんどう
玉葱　えのきたけ

赤飯
ひなあられ

一食ごま塩
なたね油
ごま

赤飯  一食ごま塩
鶏肉野菜入り厚焼き卵
スナップえんどうのみそ炒め
つみれ団子のすまし汁
ひなあられ

☆
鶏肉野菜入り厚焼き卵
豚肉　米みそ
野菜つみれ　豆腐

牛乳 人参　葱

2

(月)

白ごはん
さばのみそ煮
菜の花和え
けんちん汁

☆
さば　みそ
卵　鶏肉
油揚げ　豆腐

牛乳
菜の花　人参
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)

黒糖ねじりパン
肉うどん
ごぼうマヨサラダ

☆
かまぼこ
油揚げ　牛肉
ロースハム

牛乳　若布 人参　葱
玉葱　ごぼう
きゅうり
レモン果汁

黒糖ねじりパン
うどん
砂糖

なたね油
ごま
ｴｯｸﾞｹｱﾏﾖﾈｰｽﾞ

5

(木)

6

(金)

麦ごはん
マーボー豆腐
春雨サラダ
フルーツ杏仁風プリン

☆
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
フルーツ杏仁風プリン

9

(月)

10

(火)

麦ごはん
ビーフカレー
フルーツ白玉

☆
牛肉　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

11

(水)

12

(木)

高菜ごはん
きびなごカリカリフライ
変わり金平
ジョアマスカット

☆
鶏肉　卵
ベ―コン

牛乳
きびなご
ジョアマスカット

人参　高菜漬
ごぼう　もやし
枝豆　にんにく
生姜

α化米　砂糖

16

(月)

17

(火)

白ごはん
いわしの甘露煮
小松菜のごま和え
豆腐のみそ汁

☆
いわし
豆腐
あわせみそ

牛乳　若布 小松菜　人参　葱
キャベツ　玉葱
しめじ

精白米　砂糖
じゃが芋　でん粉

18

(水)

ミルクコッペパン
チキンビーンズ
アーモンド炒め

☆
大豆　鶏肉
豆乳

牛乳 人参　トマト缶
玉葱　枝豆　キャベツ
コーン

ミルクコッペパン
じゃが芋

19

(木)

麦ごはん
ごぼうカレー
チーズオムレツ
キャベツのサラダ

☆
鶏肉　豚肉
チーズオムレツ
ロースハム

牛乳 人参

ごぼう　玉葱　枝豆
生姜　にんにく　コーン
りんごピューレ
キャベツ　きゅうり

精白米　麦
蜂蜜　砂糖

23

(月)

パインパン
春野菜の和風スパゲッティ
大豆とツナのサラダ

☆
ベ―コン
大豆　ツナ

牛乳
人参　アスパラガス
ほうれん草

玉葱　キャベツ
えのきたけ　にんにく
もやし　レモン果汁

パインパン
スパゲッティ

食育の日 献立

熊本県

郷土料理

ひなまつり

献立

今月の食育の日献立は熊本県の郷土料理
「高菜ごはん」です。
高菜ごはんは熊本県阿蘇地域の郷土料理

で、ぴりっとした辛味があり、漬物にする
と独特の風味が出る高菜を使った料理です。
高菜はアブラナ科で、原産国は南中国です。
熊本県の阿蘇では高菜を収穫することを
「高菜折り」といい、高菜折り体験や高菜
祭りが開催され、身近な食品として親しま
れています。熊本県の郷土料理には、他に
からし蓮根やだご汁、太平燕などがありま
す。

熊本県の郷土料理 「高菜ごはん」

熊本県

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。
給食では、ひなまつり
献立で赤飯を提供しま
す。

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12日に巣立ち
ゼリーを提供します。

桃の節句
３月３日は「桃の節句」で、子どもたちの健康と幸せを願う日です。もともと

は、平安時代に貴族の間で行われていた「雛(ひいな)遊び」と中国の上巳(じょう

し)の節句(季節の変わり目に、体の不調や良くないことが起きやすいと考えられ

ていたため、元気に過ごせるように願う日)が結びついた行事です。

地場産物活用

レシピ

地場産物活用

レシピ


