
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

４月号 

高松市立国分寺南部小学校 

令和 3年 4月 15 日 

国分寺町では、「食育の日」である毎月19日前後に、地域でとれた作物を使用した「ふるさと給食」

を実施しています。地域のよさを知り、感謝の心を育てることをねらいとして、地域の生産者のご協力

のもと実施しています。ふるさと給食では、地域の食材を使う他にも、国分寺南部小学校のオリジナル

メニューが登場するなど、高松市の統一献立とは別の独自献立となりますので、お楽しみに！ 

北原さん 

（ピオーネ・瀬戸ジャイアンツ） 

この他にも、様々な作物を作って 
くださる方々がたくさんいます。 

国分寺南部小学校の給食についてのお知らせです。 

◎給食費の払い戻し金について 
お子様が病気やけがなどで一週間以上欠席する場合、給食をとめることができます。（届出のあった日よ

り３日後から）長期の欠席が決まったら、早めに学級担任にお知らせください。欠食日数分の給食費は、
年度末に払い戻しします。 

◎欠席をしたとき（給食を止めていない場合）や食べ残したときの給食について 
お子様が欠席をしたときの給食については、交通安全上、衛生上などの問題から、欠席者の給食を家庭

に届けたり、持ち帰ったりすることはできません。また、残したものも家庭に持ち帰ることはできません。 

長年に渡り、ふるさと給食のお世
話をしてくださっている帯包さん。
町内産の野菜がたくさん使えるよう
にお世話をしてくださっています。 

今月のふるさと給食（毎月、全ての使用食材をお知らせします。） 
＜４月１６日（金）＞ ★は町内産または香川県産食材 

ごはん（★おいでまい、★米粒麦） 

牛乳（★香川県産牛乳使用） 

さごしのマヨネーズ焼き（さごし、白ぶどう酒、マヨネーズ、パセリ） 

にんじんときゅうりとコーンのサラダ（にんじん、きゅうり、とうもろこし、 

りんご酢 なたね油、砂糖、塩、こしょう） 

すまし汁（★たまねぎ、★しいたけ、★ねぎ、かまぼこ、豆腐、干しわかめ、 

     酒、塩、しょうゆ、出しかつお、出し昆布） 

＜４月２１日（水）＞－新入生の入学お祝いメニュー－ 
米粉パン（★香川県産米粉を５０％使用） 
牛乳（★香川県産牛乳使用） 
鶏肉のからあげ（鶏肉、しょうゆ、酒、しょうが、でんぷん、油） 
ゆでブロッコリー（ブロッコリー、塩） 
春野菜のスープ（★春キャベツ、★たまねぎ、★しいたけ、じゃがいも、 

にんじん、ベーコン、がらスープ、チキンコンソメ、しょうゆ、塩、こしょう） 

 いちごゼリー（※乳・卵不使用） 

 今月は、春キャベ
ツ、新たまねぎと、
春の野菜が登場で
す。寒い冬をじっと
耐えて育ってきた春
野菜には、新陳代謝
を活発にして、元気
な体へと回復させる
パワーがあると言わ
れています。新鮮な
春野菜をたっぷり食
べて、元気に新学期
をスタートさせまし
ょう。 



 

小学生から中学生の時代は、心も体も大きく成長する時期です。食事に関しても、子ど
もから大人の味へと少しずつ変化していく時期でもあります。「食」を大切にし、自分の
健康を考えて食事ができるよう、ご家庭でも話し合ってみましょう。 

                                  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

成長期である子どもにとって、健康な体をつくるために食事のバランスはとても大切です。毎日

の給食の献立を参考にしながら、主食、主菜、副菜をバランスよく組み合わせて食べるようにしま

しょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

□ 家でも、牛乳を飲んでいますか。 

□ いりこ・小魚（骨ごと）・海藻は、よく食べますか。 

□ 間食は、食べすぎないように気をつけていますか。 

□ 色の濃い緑の野菜をしっかり食べていますか。 

□ 肉や魚・たまごをしっかり食べていますか。 

□ 食事は適量をきちんと食べていますか。 

 

成長期の効果的な 
食生活のポイント 

 
１ 食事は１日３食とる（休日も）。 
２ 毎日、主食+主菜+副菜が揃った 
食事を心掛ける。 

３ 牛乳・乳製品は毎日とる。 
４ 間食は、時間や質を考えて食べる。 

あてはまるものが多く

なるといいですね！ 

もう１品 

汁物など。足りない食品
（野菜など）を補い、献
立に彩りや満足感をプラ
スしてくれる１品がおす
すめです。 

牛乳・果物 

プラスαとして、牛
乳・乳製品・果物が
あるといいですね。 

副菜 

野菜・きのこなどが主材料。主にビタミン・ミネラル・
食物繊維の供給源になります。 

主菜 

魚・肉・卵・大豆・大
豆製品などが主材料。
主にたんぱく源とな
り、骨や筋肉をつくり
ます。 

主食 

ごはん、パン、めんな
ど穀物が主材料。主に
エネルギー源になり
ます。 

 

 

高松市では、市内の全小中学校の取り組みとして、児
童生徒がお弁当を作る「マイ・ランチの日」が実施されてい
ます。食に関する指導の充実を図る目的で、各学校の実
態に合わせて行います。本校では、校外学習等の際に、
発達段階ごとに目標を決めて弁当づくりを実施する予定
です。今月の４月３０日（金）は「マイ・ランチの日」になっ
ていますので、子どもたちにも「弁当箱につめる」「おにぎり
を作る」といったことから挑戦してもらおうと思っていま
す。ご協力を、よろしくお願いいたします。 

三角おにぎりをじょうずに作るコツ 
 図の○印のあたりに力を入れてにぎると、きれ
いな三角おにぎりができます。ラップを使ってお
にぎりを作ると、ごはんがくっつきません。 


