
                                             

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

今年度も残りわずかとなりました。みなさんは１年間にわたり給食を食べながらさまざま

な食に関することを学んできました。今月は、給食の時間をふりかえって来年度の食生活に

おける目標を立ててみましょう。 

令和８年３月 甘楽町学校給食センター 

  

【４人分】   

ねぎ       1/2 本 

 おろししょうが  １ｃｍ 

しょうゆ     大さじ 1・1/2 

酢       小さじ 1/2 

砂 糖      大さじ２ 

ご ま 油     小さじ 1 

片 栗 粉     小さじ 1 

 水       100ｃｃ 

季節野菜の万能ソース 「ねぎソース」 

作り方 

① ねぎは粗みじんに切る 

② 熱したフライパンに①のねぎを入れ、炒める。 

③ おろししょうが・砂糖・しょうゆ・酢・水を 

入れ加熱する。 

④ 片栗粉を水（分量外）で溶き、③の火を止めて流し

入れ、再び加熱しとろみをつける。 

 

＊3/3「鰆のねぎソースかけ」で提供しています。 

 肉などにかけてもごはんがすすむ一品になります。 

「西
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中学生
ちゅうがくせい

になって間
ま

もなく、どうしても学校
がっこう

へ足
あし

が向かなく
む    

なった「まい」は、 

少し
すこ  

の間
あいだ

不思議
ふ し ぎ

な力
ちから

のある「西
にし

の魔女
ま じ ょ

」こと、まいのおばあちゃんと一緒
いっしょ

に 

暮らす
く   

ことになります。日々
ひ び

の中
なか

で、おばあちゃんから大切
たいせつ

なことをたくさん 

教わり
おそ    

まいが手
て

に入れた
い   

力
ちから

とは…。 

本
ほん

の中
なか

には、おばあちゃんが作った
つく    

数々
かずかず

の料理
りょうり

が出て
で  

きます。 

まいがおばあちゃんと一緒
いっしょ

に作った
つく    

「いちごジャム」、けんかしてしまったおばあちゃんと 

仲直り
なかなお  

の鍵
かぎ

となる「トマトスープ」、パパの大好物
だいこうぶつ

の「キッシュ」を提供
ていきょう

予定
よ て い

です。 

 
 

給食の時間をふりかえって、できたものには□にチェックを入れましょう。 

１年間のふりかえりチェック 

□  協 力
きょうりょく

して 給 食
きゅうしょく

の

準備
じゅんび

をすることができた 

□ １人分
ひとりぶん

の量
りょう

を 

きれいに盛りつけた
も    

 

□ 楽しく
たの    

会食
かいしょく

する 

ことができた 

□ バランスのよい食事
しょくじ

の 

とり方
    かた

がわかった 

□ 地域
ち い き

の地場
じ ば

産物
さんぶつ

が 

わかった 

□ 感謝
かんしゃ

の気持ち
き も  

を持って
も   

食べる
た   

ことができた 

 ひな祭り
  ま つ  

の行事食
ぎょうじしょく

は、ひしもちや草もち
くさ    

、はまぐりのお吸い物
  す   もの

などがありま

す。ひしもちは、赤
あか

（桃色
ももいろ

）、白
しろ

、緑
みどり

のもちを重ねた
か さ   

ものです。草
くさ

もちには、よ

もぎが使われて
つ か     

いて邪気
じ ゃ き

をはらうと信じられて
しん       

きました。はまぐりのお吸い物
  す   もの

は、磯
いそ

遊び
あそ  

をする風習
ふうしゅう

があったことや、はまぐりが対
つい

になっている貝
かい

としか 

ぴったりと合わない
あ   

ことから、夫婦
ふ う ふ

円満
えんまん

の意味
い み

が込められて
こ    

います。 

ひしもち 草
くさ

もち はまぐりのお吸い物
す  も の

 

お弁当づくりのポイント 
弁当箱の面積を６等分して、主食が３、主菜が１、副菜が２の割合で詰めると、

栄養バランスがよくなるといわれています。 

主菜：魚・肉・卵など

のたんぱく質が多い

食品を使ったおかず。 

お弁当箱の半分のう

ち 1/3 程度は入れま

しょう。 

 

副菜：野菜・きのこ類・いも
類・海藻などビタミン類やミ

ネラルが多い食品を使った

おかず。 

お弁当箱の半分のうち 2/3

程度は入れましょう。 

 

主食：ごはん・パン・麺など、
炭水化物が主なものをお弁当

箱の半分はいれましょう。 


