
定番献立は、１年中登場しますが、季節の移り変わりを給食からも感じてもらおうと旬の食材を使って変化をつけています。

例えば、筑前煮、５月「たけのこ」、７月「かぼちゃ」、１１月「れんこん」と一部の食材を旬の食材に置き換えています。

そして、今月は、「えんどうご飯」、「そら豆の塩ゆで」に山本町の大浦さんが栽培してくれたものを使用予定です。私たちと同じ環境で栽培された食材からは、体に負担をかけ

ることなく栄養素を取り入れることができます。地産地消は、こういう面からも意味のあるものとなっています。

５月にしか食べられない献立もありますので、季節を感じながら味わってもらえると嬉しいです。

栄養教諭 大平美佳

鰆：春を告げる魚と言われています。瀬戸内海での漁獲は減ってしまい、九州産を

使用しています。

7日はみそ漬け焼き、10日は塩焼き、27日はチーズ焼きで登場しています。

柑橘：甘夏柑、河内晩柑、はっさく、小夏と、ほどよい甘味と酸味のものがそろ

います。かっこよく、おいしく食べてほしいので食べ方も載せています。

小夏だけは、白い皮も袋も食べられます。

野菜：えんどう豆、そら豆、たけのこ、キャベツ、葉ねぎ、ミニトマトは、三豊

市産を使用予定です。

さやいんげんは、香川県産を使用予定です。

えんどう豆、そら豆は、山本町の大浦さんが栽培してくれた物を使用予定

です。

茶：夏も近づく八十八夜♪茶摘みの時期にちなんで、きな粉っ茶揚げパン、お茶い

も、瀬戸のお茶揚げなど、茶葉を食べる献立を取り入れています。

茶葉は、高瀬町産を使用します。

端午の節句にちなんで
かしわ餅は、もちろんですが、成長するごとに名前の変わる出世魚の「鰆」、たけ

のこのように、すくすく成長することを願って「筑前煮」に、たけのこのを使用して

います。

さわら

学校給食からも季節を感じてもらえるようにしています
～ 旬の食材・地場産物を使って ～

三豊中学校の給食では、スナップえんどう・さやいんげ

んは、４月から使っています。

５月は、グリンピースを、ごはんや、煮物などに使って

います。そらまめは、塩ゆでにして、そら豆自体の味を味

わえるようにしています。

えだまめは、７月に使う予定です。

かんきつ

kyuushokuno 
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