
   

   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

               ＊献立は文部科学省が定める「学校生活摂取基準」に基づいて作成してい

ます。１日に必要な栄養量の１/３を基本とし、不足しがちなカルシウ

ムや鉄、ビタミン類、食物繊維は多めにとれるよう定められています 

                 

 

 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
（毎月 19日は食育の日）            横瀬町学校給食調理場 

いよいよ新年度が始まりました。それぞれ希望に胸を膨らませ、新たな一歩を

踏み出したことでしょう。今年度も、成長期の皆さんの心と体の健康を支えるた

め、安心・安全で、栄養バランスのとれたおいしい給食を提供していきたいと思

います。どうぞよろしくお願い致します。 

適切な栄養の摂取に

よる健康の保持増進

を図ること。 

日常生活における食事

について正しい理解を

深め、健全な食生活を営

むことができる 

判断力を培い 

望ましい食 

習慣を養う 

こと。 

学校生活を豊かにし 

明るい社交性と協同 

の精神を養うこと。 

 

食生活が自然の恩恵の上に

成り立つものであることに

ついての理解を深め、生命

及び自然を尊重する精神並

びに環境の保全に寄与する

態度を養うこと。 

食生活が食に関わる

人々の様々な活動に支

えられていることにつ

いての理解を深め、勤労

を重んじる態度を養う

こと。 

日本や各地域の伝統的

な食文化についての理

解を深めること。 

食料の生産、流通及び消

費について、正しい理解

に導くこと。 

主食はご飯が基本で、

火曜日がパン（毎週）

金曜日がめん（月２

回）でその他の日はご

飯です。白ご飯のほ

か、麦ご飯、混ぜご飯

などを提供します。調

理場で炊いています。 

牛乳は２００ｍL で

す。コーヒー牛乳や

発酵乳がつくことも

あります。 

主食に合わせて、味噌汁やスープ、煮物、

カレーなどのおかずがつきます。味噌汁の

だしは、かつお節などからとり、うまみを

生かして塩分を控えめにしています。 

デザートには

ゼリーやヨー

グルト、果物

を提供してい

ます 

焼き物、揚げ物、蒸し物、和え

物、サラダなどのおかずを提供

します。生で食べる果物を除

き、サラダ等に使用する野菜も

すべて加熱調理しています。 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ➡ クイズの答え 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

  キャベツにはビタミンＣが豊富に含まれています。ビタミンＣは免疫力を高め、コラーゲンの生成に 

も欠かせないため、かぜの予防や美肌効果などが期待されます。キャベツには胃腸薬にも使われる成分 

（キャベジン）も含まれていて、おなかにやさしい野菜です。食物繊維も豊富です。ビタミンＣは加熱 

に弱く水溶性であるため、生で食べるかスープ煮、みそ汁などにして汁ごと食べるのがおすすめです。 

給
食
当
番
さ
ん
、

よ
ろ
し
く
お
ね
が
い

し
ま
す
。 

今の時期に出回る葉の柔らかいキャベツは

「春キャベツ」と呼ばれます。葉がしっか

り巻かれた冬のキャベツに比べ、葉がふわ

っと巻かれています。 


