
主食
しゅしょく 副菜

ふくさい

デザート

エネルギーのもと

になる食品
しょくひん

体
からだ

をつくるもと

になる食品
しょくひん

体
からだ

の調子
ちょうし

を整
ととの

える

もとになる食品
しょくひん

２

月

 
東
京
牛
乳

と
う
き
ょ
う
ぎ
ゅ
う
に

バラ天丼
てんどん

けんちん汁
じる

きゃべつの

　　　梅
うめ

おかか和
あ

え

米・小麦粉
でん粉・油
さとう・じゃが芋
ごま油

牛乳・えび
油揚げ・おかか

まいたけ・いんげん
ごぼう・大根・にんじん
長ねぎ・こんにゃく
きゃべつ・きゅうり
もやし・ねり梅

３

火

枝
えだ

　豆
まめ

ピラフ

ｱｽﾊﾟﾗと卵
たまご

のグラタン

ミネストローネ

米・バター
油・小麦粉
じゃが芋

ベーコン
鶏肉・牛乳
卵・チーズ
白いんげん豆
豚肉・ひよこ豆

玉ねぎ・にんじん
赤ピーマン・枝豆
グリーンアスパラガス
きゃべつ・セロり
にんにく・トマト・パセリ
マッシュルーム

４

水
根菜
こんさい

ご飯
はん

ししゃもの唐揚
からあ

げ

かきたま汁
じる

かみかみ和
あ

え

米・ごま油
ごま・さとう
でん粉・油

豚肉・牛乳
ししゃも・豆腐
卵・かまぼこ
するめいか

にんじん・ごぼう
れんこん・いんげん
小松菜・玉ねぎ
えのきたけ・きゅうり
もやし

５

木

スパゲッティ

ミートソース

ビーンズサラダ

パイナップルケーキ

スパゲッティ
オリーブ油
油・小麦粉
バター・さとう

豚肉・牛乳
卵・チーズ
生クリーム
大豆・金時豆
手亡いんげん豆

にんじん・玉ねぎ
しょうが・にんにく
セロリ・ピーマン・トマト
マッシュルーム
きゃべつ・きゅうり
枝豆・パイン（缶）

６

金
きびご飯

はん

いわしのかば焼
や

き風
ふう

おくずかけ（汁物
しるもの

）

ごま和
あ

え

米・きび・小麦粉
でん粉・油・さとう
じゃが芋・ごま
そうめん・練りごま
ふ（麩）

牛乳・いわし
油揚げ・鶏肉

しょうが
長ねぎ・ごぼう
にんじん・しいたけ
しらたき・小松菜
もやし・きゅうり

９

月

チキン

ライス

ジャーマンポテト焼
や

き

もち麦
むぎ

スープ

バター・米
油・じゃが芋
もち麦

鶏肉・牛乳
ベーコン
チーズ・豚肉

にんにく・玉ねぎ
マッシュルーム
グリンピース・パセリ
にんじん・きゃべつ
ほうれん草

１０

火
焼
や

きそば
豆
まめ

あじのごまだれ

フルーツ白玉
しらたま

ポンチ

中華めん
ごま・油
ごま油・でん粉
白玉もち・さとう

豚肉・いか
牛乳・豆あじ
寒天（缶）

ピーマン・きゃべつ
玉ねぎ・にんじん
もやし・パイン（缶）
甘夏（缶）・黄桃（缶）

１１

水

梅
うめ

じゃこ

ご　飯
はん

すきやき風
ふう

煮
に

かぶ漬
づ

け

米・ごま
油・さとう

ちりめんじゃこ
発酵乳（ﾌﾟﾚｰﾝ）
豆腐・昆布
うずら卵・ツナ

梅干し・にんにく
しょうが・玉ねぎ
にんじん・しいたけ
こんにゃく・長ねぎ
きゅうり・かぶ

１２

木

アーモンド

揚
あ

げパン

えびワンタンスープ

糸寒天
いとかんてん

の中華和
ちゅうかあ

え

ねじりパン・さとう
アーモンド・油
ワンタンの皮
でん粉・ごま油
ごま

牛乳・えび
豚肉
糸寒天
（伊豆諸島産）

しょうが・長ねぎ
しいたけ・きゃべつ
にら・きゅうり・大根
にんじん・玉ねぎ

１３

金
ご　飯

はん

麻婆
まーぼー

なす

野菜
や さ い

ビーフン

果物
くだもの

（さくらんぼ）

米・油・さとう
ごま油・でん粉
ビーフン

牛乳・豚肉
大豆・みそ
えび

しょうが・にんにく
長ねぎ・たけのこ・にら
にんじん・なす・玉ねぎ
きゃべつ・ピーマン
赤ピーマン・さくらんぼ

＊食材
しょくざい

の都合
つ ご う

により献立
こんだて

を変更
へんこう

する場合
ば あ い

がありますので、ご了承
りょうしょう

ください。

＊栄養
えいよう

量
りょう

は、中学年
ちゅうがくねん

（３・４年生
ねんせい

）を基準
きじゅん

に算出
さんしゅつ

しています。

令和７年５月３０日（金）
東久留米市立第五小学校

日
　
曜

飲
み
物

主
おも

　な　材
ざい

　料
りょう

献
こん

　　立
だて

　　名
めい

☆今月の地場野菜は、小
松菜、とうもろこし、大根、
玉ねぎ、じゃが芋、きゅう
りなどを使用する予定で
す。

【２日】
東京牛乳は、東京都地域
特産品認証食品です。多
摩地区の酪農家で生産さ
れた新鮮な生乳で作られ
ています。
バラ天丼は、新メニュー
で、えびと舞茸の天ぷら
が入った、天つゆがしみ
こんだ甘辛ご飯です。

【４日】
６月４日の虫歯予防
デーにちなんで、かみか
み和えにします。するめ
イカを使っているので、よ
くかんで食べましょう。

【６日】
おくずかけは、宮城県の
郷土料理で、油揚げや野
菜、豆麩を椎茸などのだ
し汁で煮込み、白石温麺
を加えてトロミをつけた料
理です。給食では、温麺
のかわりにそうめんを使
用しています。

【９日】
もち麦スープのもち麦
は、東久留米市で収獲さ
れたものを使用します。

【１１日】
入梅にちなんで、かりか
り梅とじゃこを使った混ぜ
ごはんにします。

【１２日】
えびワンタンスープは、
給食室でエビのすり身を
わんたんで一つ一つ包ん
で、スープに入れます。

【１３日】
ビーフンは、米の粉から
作られた麺のことを言い
ます。中国生まれの食材
で、中国語でビーフンは、
その名の通り漢字で「米
粉」と書きます。

こんだてメモ

６月こんだて

【３・４年生】 国の基準 今月平均

エネルギー（kcal） 650 644

たんぱく質（ｇ） 21.1～32.5 25.3



主食
しゅしょく 副

ふく

　　菜
さい

デザート

エネルギーのもと

になる食品
しょくひん

体
からだ

をつくるもと

になる食品
しょくひん

体
からだ

の調子
ちょうし

を整
ととの

える

もとになる食品
しょくひん

１６

月
鮭
さけ

茶漬
ちゃづ

け

おからナゲット

ゆで豚
ぶた

ごま

　　　　ドレッシング

米・パン粉
油・さとう・ごま油
練りごま・ごま

鮭・のり・牛乳
おから・豆腐
豚肉・卵

玉ねぎ・パセリ
チンゲン菜
もやし・きゅうり

１７

火

冷
ひ

やし

ごまうどん
かき揚

あ

げ

くきわかめ炒
いた

め

うどん・ごま
さとう・小麦粉
天ぷら粉
じゃが芋
油・ごま油

鶏肉・油揚げ
牛乳・いか
えび・竹輪
くきわかめ

しいたけ・長ねぎ
とうもろこし
玉ねぎ・にんにく
もやし・にんじん

１８

水

キムタク

チャーハン

レバーのかりん揚
あ

げ

中華
ちゅうか

スープ

果物
くだもの

（小玉
こ だ ま

すいか）

米・油・ごま
でん粉・さとう
ごま油

豚肉・牛乳
豚レバー
鶏肉・豆腐

にんにく・しょうが
長ねぎ・たくあん
白菜キムチ・きくらげ
えのきたけ・チンゲン菜
小玉すいか

１９

木

トカナ

ライス添
ぞ

え

コーンポテトサラダ

ぐりとぐらの

　　　カステラ

米・オリーブ油
コーンスターチ
じゃが芋・油・さとう
アーモンド（ｻﾗﾀﾞ）
ﾏﾖﾈｰｽﾞ（ﾉﾝｴｯｸﾞ）
小麦粉・バター

豚肉
ひよこ豆
牛乳・卵

にんにく・しょうが
玉ねぎ・にんじん
マッシュルーム
トマト・きゅうり
とうもろこし
グリンピース・レモン

２０

金

ご　飯
はん

おかかふりかけ

きすの青海苔
あ お の り

揚
あ

げ

かんぴょう汁
じる

お浸
ひた

し

米・ごま
小麦粉・油
じゃが芋
さとう

おかか・牛乳
青のり・きす
卵・豆腐
みそ

きくらげ・ゆかり粉
しょうが・長ねぎ
ほうれん草・玉ねぎ
かんぴょう・小松菜
もやし・にんじん

２３

月

しし

じゅうしい

ツナ揚
あ

げ餃子
ぎょうざ

もずくのスープ

米・さとう・ごま
でん粉・ごま油
ぎょうざの皮
小麦粉・油

豚肉・昆布
牛乳・ツナ
もずく
鶏肉・豆腐
かまぼこ

しょうが・にんじん
長ねぎ・きゃべつ
にら・玉ねぎ
しいたけ・たけのこ

２４

火

麻婆豆腐
まーぼーどうふ

丼
どん

海
うみ

幸
さち

サラダ

冷凍
れいとう

みかん

米・油・さとう
でん粉・ごま油

豆腐・豚肉
みそ・牛乳
いか・えび

しょうが・にんにく
長ねぎ・しいたけ
たけのこ・きゅうり
きゃべつ・玉ねぎ
みかん

２５

水

手作
てづく

り

メロンパン
ビーンズシチュー

こんにゃくサラダ

丸パン・さとう
ホットケーキﾐｯｸｽ
じゃが芋
油・バター
小麦粉

牛乳・鶏肉
生クリーム
ひよこ豆
白いんげん豆
ツナ

メロン・玉ねぎ
にんじん
マッシュルーム
きゃべつ・きゅうり
こんにゃく

２６

木

ブラック

カレー

アーモンドサラダ

ゆでとうもろこし

米・油・ごま
じゃが芋・さとう
小麦粉・バター
アーモンド

豚肉・ひじき
白いんげん豆
牛乳・ツナ

にんにく・玉ねぎ
きゃべつ・きゅうり
小松菜・にんじん
とうもろこし

２７

金

さわらの

ひつまぶし風
ふう

（甘辛
あまから

ご飯
はん

）

田舎汁
い な か じ る

千草和
ち ぐ さ あ

え

米・でん粉
油・さとう
じゃが芋

さわら・牛乳
油揚げ・卵
のり

しょうが・えのきたけ
大根・にんじん
こんにゃく・長ねぎ
小松菜・きゅうり
ほうれん草・きゃべつ

３０

月
ご　飯

はん

厚揚
あ つ あ

げと

　　豚肉
ぶたにく

の味噌
み そ

炒
いた

め

青菜
あ お な

のじゃこかけ

果物
くだもの

（バレンシアオレンジ）

米・さとう
油・ごま油

牛乳・豚肉
生揚げ・みそ
ちりめんじゃこ

しょうが・ピーマン
きゃべつ・にんじん
しいたけ・小松菜
もやし・とうもろこし
バレンシアオレンジ
（国産）

日
　
曜

飲の

み
物も

の

主
おも

　な　材
ざい

　料
りょう

献
こん

　　立
だて

　　名
めい

こんだてメモ

☆６月１６日～６月２７
日の読書旬間に合わせ
て、図書コラボ給食を
実施します。

　　　　　・・ブックメニュー

【１６日】
鮭茶漬けは、鮭フレー
クの混ぜご飯に、濃い
めにとっただし汁をたっ
ぷりかけて、いただきま
す。

【１８日】
キムタクチャーハン
は、韓国の漬物キムチ
と日本の漬物たくあん
を使った混ぜご飯です。

【１９日】
トカナはモルドバの料
理で、玉ねぎと豚肉をス
パイスで煮込んだもの
です。
ぐりとぐらのカステラ
は、ブックメニューの一
つで新メニューです。

【２０日】
きすは、春から夏にか
けて美味しい今が旬の
お魚です。

【２３日】
ししじゅうしいは、沖
縄の炊き込みごはんで
す。豚肉と切り昆布が
入っています。
２３日は「沖縄慰霊の
日」です。この日は戦争
で犠牲になった人々を
追悼する特別な日で
す。

【２５日】
メロンパンは、メロン
の果肉をつぶして、クッ
キーの生地に混ぜ込
み、パンの上にかぶせ
て、給食室のオーブン
で焼きます。

【２６日】
ブラックカレーは、ひ
じきと黒すりごまを使っ
たカレーです。給食の
人気メニューの一つで
す。
とうもろこしは、東久
留米市産が入荷予定で
す。皮むきは、２年生の
皆さんにお願いします。

【２７日】
さわらのひつまぶし風
は、さわらの短冊切りを
唐揚げにした後、甘辛く
味付けをして、ごはんに
混ぜます。



【３・４年生】 国の基準 今月平均

エネルギー（kcal） 650 644

たんぱく質（ｇ） 21.1～32.5 25.3


