
 早寝・早起き・朝ごはんの習慣をつけよう 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

主食 

ごはん（月・火・金曜日） 

 

 

 

 

 

 

 

 

おいしい桜川市産のコシヒカリ

を１００％使用し、大きい釡で炊き、

お弁当箱につめたものが届きま

す。金曜日は麦ごはんです。炊き込

みごはんや混ぜごはんもあります。 

パン（水曜日） 

 

 

 

 

 

 

 

 

食パンやコッペパン、バーガー

パン、米パン、桜川ゆめしほうパン

などがあります。揚げパンやメープ

ルミルクトーストなどの調理パンも

提供します。 

めん（木曜日） 

 

 

 

 

 

 

 

 

ソフトめんは、茨城県産の小麦粉

を１００％使用しています。中華め

んやスパゲッティもあります。『桜

川ゆめしほううどん』、『桜川ゆめ

しほう中華めん』もあります。 

おかず（主菜・副菜） 牛乳（毎日） 

 

 

 

 

 

 

地元産の食材を活用しながら、煮物、汁物、炒め

物、揚げ物、焼き物、蒸し物、和え物などを組み合わ

せて、バラエティ豊かな献立を提供します。不足しや

すい『カルシウム』、『鉄』をとれる工夫をしています。 

 

 

 

 

 

 

牛乳は、ほぼ毎日提供します。成長期の子どもたち

の体（血や肉や骨）をつくる上で、欠かせないたんぱ

く質やカルシウムを効率よくとることができます。 

ときどき、発酵乳も登場します。 

・給食費は全て食材料費となります。 

・給食費は金融機関から引き落としになります。期日までに 

口座への入金をお願いします。 

・長期欠食や出席停止の場合は、学校の先生にお伝えください。 

・おはしセットは、学校、または給食センターで購入可能です。 

おつりのないようにご用意してください。ケースやはしなど、 

単品の購入も可能です。 

 

令和６年４月号 

桜川市学校給食センター 

うららかな春の日差しのもと、ピカピカの新入生を迎え、新年度が始まりました。

ご入学・ご進級おめでとうございます。４月は、新しい生活への期待に胸をふくらま

せる一方で、環境が変わり、疲れやストレスがたまりやすくなる時期でもあります。夜

は早めに寝て、朝ごはんをしっかり食べてから登校することが大切です。 

今年度も、安全・安心でおいしい給食を提供できるように職員一丸となって取り

組んでまいりますので、学校給食へのご理解・ご協力のほど、よろしくお願いいたし

ます。 

成長期の子どもたちには、心身の健全な発達のために、栄養バランスのとれた豊かな食事が

大切です。学校給食は、文部科学省より定められている学校給食摂取基準に準じて、献立を作

成し、子どもたちの１日に必要な栄養量の３分の１がとれるようになっています。 

給食費・おはしセットについて 

桜川市の学校給食について

 

＜１か月給食費＞ 

小学生    ３，９００円 

中学生    ４，３００円 

・おはしセット  ９５０円 

・ケース       ４９０円 

・はし         ２２０円 

・フォーク      １２０円 

・スプーン      １４０円 

◎お知らせとお願い◎ 
・おはしセットやハンカチなど忘れ物がないようにしましょう。おはしセットは、 

毎日きれいに洗ったものを持っていきましょう。 

・清潔な手を保つためにも、爪は定期的に切りましょう。 

・毎月、給食だよりと献立表を発行します。目を通していただき、献立やその給食を 

食べた感想など、ご家庭で話題にしてみてください。 

体内時計のリズムが乱れたりすると、体調を崩しやすくなります。十分な睡眠時間を確保し

て、朝は太陽の光を浴びて朝ごはんを食べて、体内時計のリズムを整えることが大切です。 

給食人気メニュー★ごはんがすすむ「そぼろごはん」 
 【材料】（４人分） 

・豚ひき肉…１６０g 

・しょうがﾁｭｰﾌﾞ…２cm 

・たまねぎ…１/２コ 

・にんじん…１/３本 

・グリンピース…１０ｇ 

・卵…２コ 

・油…大さじ１ 

★しょうゆ…大さじ１ 

★砂糖…大さじ１ 

★みりん…小さじ１ 

・片栗粉…小さじ１弱 

【作り方】 

①フライパンに油（半分）と卵を入れて、 

炒り卵を作り、お皿に取り出す。 

②たまねぎ・にんじんをみじん切りにし、油・豚

肉・しょうが⇒にんじん⇒たまねぎの順に弱火

で炒め、火が通ったらグリンピースを加え、 

★で調味して、汁がなくなるまで炒める。 

③①を加えて、ご飯の上にかけたら完成。 

朝食やお弁当に 

どうぞ！ 


