
令和７年度　泉が丘中の給食について

25(金)

8(火)

15(火)

　そぼろと炒り卵を、ご飯の上
にのせて食べてみましょう。お
箸を正しく持ち、そして、上手
に使わないと、ポロポロとこぼ
れてしまうかもしれません。誰
ですかぁ( ;∀;)デザートスプー
ンで、食べている人は。

年間予定回数：１９２回（１年生→187回　２年生→186回　３年生→180回＋特別給食の予定）学年ごとに行事があるため、回数が異なります。

　学校給食の献立は、成長期である中学生に必要な栄養量を十分考慮されています。１日の必要な
栄養摂取基準量の３分の１強が、摂取しにくいビタミンやミネラルは２分の１が摂れるようになっています。
また、学校全体で給食を通した食に関する指導も行っています。

給食費：月４，５００円×11か月　食材費のみの集金です。補助金事業のため毎月2,000円減額集金（6500円➡4500円）となります。

【おかず】
　県内産、宇都宮産の食材を
多く使った地産地消メニューを
基本にしています。また、
季節に応じた行事食、和食・
洋食・中華の他、世界各国の
料理、そして、日本全国の
郷土料理などバラエティーに
富んだ内容です。セレクト、
リクエスト給食なども行う
予定です。

18(金)

給　食　内　容

【ご飯】
　週４回、地元宇都宮市産の
コシヒカリ（１等米）を使った
ご飯が出ます。本校調理場で
炊いています。ビタミンや
食物繊維を補うため、麦入り
ご飯の回数が多くなります。
　もち米を使った赤飯やおこわ
なども出る予定です。

24(木)

　進級おめでとうございます。今
年度も、本校はおいしく安全な給
食を提供していきたいと思いま
す。メニュー名だけではなく、一
口メモもぜひ読んでください。
　今日は、ゴロゴロした豚肉が
入ったブラウンシチュー。初日か
ら贅沢だなあ。

　揚げパンの味付けは、学校独
自で決めているので、1年生は
小学校との味の違いを感じるか
もしれません。気に入ってもら
えるといいな～。ちなみに、ツ
イストパンにしているのは、衣
がつきやすいからです。

　泉が丘中で密かな人気を誇
る、高野豆腐の煮物。豆腐を乾
燥させて作られる高野豆腐に
は、おいしいだし汁が染み込み
まくっています。カルシウムも
たっぷり入っているので、も
う、これは食べるしかない。

　　　　　　　　の給食を振り返ってみよう　

11(金)10(木)

　給食のツナトーストは、ツ
ナ・玉ねぎ・コーン・パセリを
マヨネーズで和えたものを食パ
ンにのせ、オーブンで火をとー
すと、出来上がります。
　泉が丘中のオーブンは、１回
に８０枚が焼けます。でか！

　あさりには、何といっても鉄
分が多く含まれています。成長
期のみなさんには特に必要な栄
養素です。あさりだけ残す・・
なんてことがないようにね。
　そして今日は、かぼちゃコ
ロッケはおかずになるのか論争
が起きそうな予感。

　
　
  本校の給食当番は、
各自のエプロン・
三角巾・マスクで
行います。
　1週間使用したもの
は、持ち帰り、洗濯を
お願いしております。

　ご協力をよろしく
お願いします。

　和食は、だしをきかせた料理
が多く、今日の【うま煮】は、
干し椎茸のだし汁で煮込んでお
り、うま味成分がたっぷり染み
込んでいます。今日は、調味料
だけでは味わえない美味しさを
感じてみよう。

【パン・麺】
　週１回程度パンが出ます。
　加工パンや学校で作る
トースト・揚げパンなど種類も
豊富です。全てのパンに
《宇都宮市産小麦ゆめかおり》
を使います。
　また、スパゲティや
うどんなども月１回程度
出ます。

　今日から１年生の給食が始ま
ります。小学校より給食時間が
短く、量も多いので、戸惑うこ
とも多いかもしれません。みん
なで準備片付けなど協力し合
い、充実した給食時間にしてく
ださい。

　泉が丘中のマーボー豆腐に
は、豆腐を３５０丁も使いま
す。調理員さんは、豆腐のパッ
クを１つずつはがし、サイコロ
状に切っていくため、大変過ぎ
て、まー、ボーっとしてしまう
そうです。

16(水)

【牛乳】
　毎日２００ｃｃの牛乳が
出ます。牛乳１本でカルシウム
が２２７ｍｇ摂れます。
　成長期である中学生の体を
作る上で欠かせない、
カルシウムやタンパク源が
豊富に含まれています。給食が
ない日でもぜひ飲んでみて
ください。

14(月) 17(木)

　チキンカレー、これはもう、
泉が丘中の定番料理です。ビー
フやシーフードカレーが出る日
はいつのことやら・・と思わな
いでね。でも、鶏肉には、ご存
じ良質なたんぱく質が多く含ま
れているので、良いこと尽く
し。

28(月)

9(水)

23(水)22(火)

　モロって、何の肉でしょう
か？って、栃木県民なら絶対
知っているはずですね。そう、
サメの肉です。今日は、サメの
切身に生姜醤油で味をつけ、カ
ラッと揚げました。

　泉が丘中の味噌汁は煮干し、か
つお節、昆布などを使い、だしを
取っています。入れる食材によっ
てだしの種類を変えています。今
日の豚汁は、煮干しと昆布を使い
ます。
　そして、今日はマスと宇都宮市
産のトマトを使った料理が登場。
美味しいと思いマス。

7(月)

　今日のパスタは、ペンの先の
ような形をしています。味がし
み込みやすいし、食べやすい
し、イタリアの食文化は素晴ら
しいですね。この料理には、
ちゃっかり豆も混ぜ込んでお
り、豆まで美味しく食べてもら
おうという意図があります。

30(水)

昭和の日

春季休業

　パンにはさむのは、焼きそば
かフルーツクリームか。正解
は、【自分の好きなように食べ
る】です。でも、パンを半分に
切って、どちらもはさむがおす
すめです。何事も、やってみな
いと分からない。

　今日の献立は、テンションが
上がりますよね。そういえば、
給食のチャーハンは、どのよう
に作るのでしょう？正解は、中
華だしで炊いたご飯と炒めた具
を増ぜるのです。ナルトやねぎ
なども細かく切り、見た目も味
も本格的です。

29(火)

　笹かまは、文字通り形が笹の葉
に似ていることから名付けられた
練り物です。お酒のお共にぴった
り・・、おっと我慢我慢（○○先
生談）。今日は大根おろしをたっ
ぷりつけてご飯と共に食べましょ
う。
　土佐煮に使われるタケノコと笹
で春を感じでみてください。

21(月)

メンチカツ

給食配膳の参考にしてください。一口メモなども読んでください。
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