
 

 

 

 

 今年度も残りわずかとなりました。春休みも規則正しい生活を心がけて、新年度を元気に迎えられるようにしてく

ださいね。１年間ありがとうございました！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

令和７年（2025 年） ３月 

城陽市立学校給食センター 

 中学校  

 

義務教育最後の年も終わり、いよいよ卒業ですね。小学校と中学校あわせ

て９年間、約 1600 回の学校給食を経験しました。少しでも食べることが好き

になってもらえていたら、嬉しく思います。 

自分の心を穏やかにしたり、人との関係を和やかにしたり、健康を支えてく

れたりと、「食」には、様々な力があります。 

食べることは生きることです。自分の命を大切にするということです。 

私たちは、健康であることが当たり前と思って、つい好き勝手な生活をして

しまいがちです。しかし、健康は当たり前ではなく、自分で努力して保持して

いくものなのです。特に、成長期の食習慣は、一生の健康を左右することもあ

るのです。卒業後も、自分自身を守るための「食」を、大切にしてください。

給食センターから、みなさんの今後のご活躍を心より応援しています。 

＜材料＞2人分 

バナナ  2 本 

牛乳  200ｍｌ 

砂糖  大さじ 3 

 

＜作り方＞ 

①保存袋に皮をむいたバナナをいれ、 

 もみながらつぶす。 

②牛乳と砂糖を加え、さらにもむ。 

③平らにならし、冷凍庫で 1時間ほど凍

らせる。 

④1 度取り出し、もんで全体をほぐして

平らにし、冷凍庫でさらに 1時間凍ら

せる。 

⑤凍ったら、もみほぐして器に盛付ける。 

＜材料＞ 

野菜の皮や芯や軸  250ｇ（千切り） 

★しょうゆ  大さじ 2 

★みりん   小さじ 1 

★砂糖   小さじ 1 

ごま油   小さじ 1 

白ごま   適量 

たかの爪   お好みで 

 

＜作り方＞ 

①フライパンにごま油とたかの爪を熱し、

中火で野菜の皮を炒め、しんなりしたら

★の調味料を入れる。 

②全体に味が付いたら火を止め、白ごまを

入れ、混ぜ合わせる。 

熟れすぎてしまったら… 

旬の食材を使ったり、残り物をうまく活用したりするだけで、 

環境にやさしいクッキングができますよ♪ 

①水を出しっぱなしにしない ②火加減を調節する 

③食べきれる量を作る ④油をふいてから洗う 

⑤生ごみは水をよく切る ⑥冷蔵庫の開閉時間は少なくす

る 

汚れた水をきれ

いにするのにも 

エネルギーが 

必要です！ 

 

鍋底に火が 

当たる程度が 

ベスト！ 

水分の多いごみは、 

燃やすのに 

大きなエネルギーが

必要です！ 

 

洗いおけなどを 

活用しましょう。 

 

冷蔵庫の中を把握し

ておくことで、開閉

の回数を減らすこと

ができます。 

 

作ったものを食べき

ることで、ごみ削減

につながります。 

普段の料理では使わない部分を使って… 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

３月
がつ

使
し

用
よう

予
よ

定
てい

の城
じょう

陽
よう

産
さん

野
や

菜
さい

 

はくさい ２９４ｋｇ    

 

大
おお

村
むら

延
のぶ

子
こ

さん       

 

 

地
じ

元
もと

でとれた野
や

菜
さい

は

新鮮
しんせん

で栄養
えいよう

も愛
あい

情
じょう

も

たっぷりです 

ゆずおかか和
あ

え 
３月

がつ

4日
か

の 

メニュー☆ 

＜作
つく

り方
かた

＞ 

①白
はく

菜
さい

・小
こ

松
まつ

菜
な

はざく切
ぎ

りにする。 

②野
や

菜
さい

は茹
ゆ

でて冷
さ

ましておく。 

③♪を混
ま

ぜ合
あ

わせておく。 

④冷
さ

ました野
や

菜
さい

・花
はな

かつお・♪を和
あ

える。 

 

＜材
ざい

料
りょう

 ４人分
にんぶん

＞ 

白
はく

菜
さい

      １３０ｇ 

小
こ

松
まつ

菜
な

     ３０ｇ 

緑
りょく

豆
とう

もやし   ６５ｇ 

花
はな

かつお    ３ｇ 

♪濃
こい

口
くち

しょうゆ 小
こ

さじ１ 

♪ゆず果
か

汁
じゅう

   小
こ

さじ１／２ 

 

 

今
こん

年
ねん

度
ど

もたくさんの農
のう

家
か

さんにお世
せ

話
わ

になり、城
じょう

陽
よう

産
さん

の野
や

菜
さい

を給
きゅう

食
しょく

に使
し

用
よう

してきました。また来
らい

年
ねん

度
ど

も紹
しょう

介
かい

したいと思
おも

います！お楽
たの

しみに♪ 

今
こん

月
げつ

は、白
はく

菜
さい

を納
のう

品
ひん

してくださる大
おお

村
むら

さんご夫
ふう

婦
ふ

の畑
はたけ

を紹
しょう

介
かい

します。 

 

 

 

 

ネットは二
に

重
じゅう

にすることで虫
むし

が付
つ

くこ

とを防
ふせ

ぎ、冬
ふゆ

場
ば

はネット内
ない

が温
あたた

かくなる

ので寒
さむ

さ対
たい

策
さく

になると教
おし

えていただきま

した。白
はく

菜
さい

は寒
さむ

すぎると結
けっ

球
きゅう

（葉
は

が巻
ま

き

ながら重
かさ

なること）できなくなるそうで

す。 

 立
りっ

派
ぱ

な白
はく

菜
さい

が並
なら

んでいましたよ♪ 

 白
はく

菜
さい

の種
たね

は８月
がつ

にまき、室
しつ

内
ない

で苗
なえ

を育
そだ

て

るそうです。天
てん

候
こう

を考
かんが

えながら、９月
がつ

下
げ

旬
じゅん

に苗
なえ

を植
う

え、今
いま

の大
おお

きさに育
そだ

てられました。 

 １玉
たま

の重
おも

さが３ｋｇほどあり、ずっしり

とした重
おも

みがありました。 

 

 みなさんは白
はく

菜
さい

の根
ね

っこを

見
み

たことがありますか？大
おお

村
むら

さんの白
はく

菜
さい

には立
りっ

派
ぱ

なひげ根
ね

が生
は

えていました。 

 出
しゅっ

荷
か

前
まえ

には手
て

作
さ

業
ぎょう

で外
そと

葉
ば

や根
ね

っこを落
お

とします。落
お

と

した外
そと

葉
ば

は土
つち

に返
かえ

し、肥
ひ

料
りょう

に

なります。 


