
主食
しゅしょく 主菜

しゅさい

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

１０

水
タコライス

もずくのスープ

青
あお

のりポテト

果物
くだもの

（清見
き よ み

オレンジ）

米・油
コーンスターチ
じゃがいも

豚肉・チーズ
牛乳・もずく
鶏肉・豆腐
のり

にんにく・玉ねぎ
ピーマン・きゃべつ
しいたけ・大根
にんじん・清見オレンジ

１１

木

コーン

バターライス

きゃべつメンチ

ジュリエンヌスープ

くるみサラダ

米・バター・でん粉
小麦粉・パン粉
油・さとう・くるみ

牛乳・豚肉
ベーコン
レンズ豆

とうもろこし・玉ねぎ
きゃべつ・小松菜
たけのこ・にんじん
えのきたけ・大根
きゅうり・赤ピーマン

１２

金

カラフル

ポーク丼
どん

桜
さくら

えびとわかめの

　　　　　     　和
あ

え物
もの

果物
くだもの

（カラマンダリン）

米・油・でん粉
さとう・ごま油

卵・豚肉・牛乳
わかめ・桜えび

しょうが・玉ねぎ
赤ピーマン・たけのこ
グリンピース・もやし
きゅうり・カラマンダリン

１５

月

春
はる

の香
かお

り

ご　飯
はん

鰆
さわら

のごまだれ

けんちん汁
じる

お浸
ひた

し

米・もち米・さとう
でん粉・油・ごま
じゃが芋・ごま油

鶏肉・油揚げ
牛乳・さわら
豆腐

ふき・せり・ごぼう
大根・にんじん
こんにゃく・長ねぎ
小松菜・もやし

１６

火

カレー

ライス

ツナサラダ

みかんゼリー

米・油・じゃが芋
小麦粉・バター
さとう・ごま

豚肉・牛乳
白いんげん豆
ツナ
アガー（ゼリーの

素で海藻の仲間）

玉ねぎ・にんじん
にんにく・しょうが
大根・きゅうり・もやし
みかんジュース
みかん（缶）

１７

水

えび

チャーハン

たんぽぽ焼売
しゅうまい

チンゲン菜
さい

スープ

米・油・でん粉
パン粉・ごま油
緑豆春雨
しゅうまいの皮

焼き豚・えび
牛乳・卵・鶏肉
豚肉・豆腐

長ねぎ・にんじん
ピーマン・しいたけ
玉ねぎ・たけのこ
しょうが・チンゲン菜
えのきたけ・きくらげ

１８

木

アーモンド

トースト

お米
こめ

のクリームシチュー

イタリアドレッシングサラダ

果物
くだもの

（河内晩柑
かわちばんかん

）

食パン・アーモンド
はちみつ・米
マーガリン・油
じゃが芋・さとう

牛乳・鶏肉
白いんげん豆

玉ねぎ・ブロッコリー
にんじん・きゃべつ
マッシュルーム
きゅうり・とうもろこし
にんにく・河内晩柑

１９

金

高
たか

菜
な

じゃこ

チャーハン

レバーのかりん揚
あ

げ

春雨
はるさめ

スープ

華
か

風
ふう

きゅうり

米・ごま油
ごま・でん粉
油・さとう
緑豆春雨

焼き豚・牛乳
ちりめんじゃこ
豚レバー・鶏肉
豆腐

しょうが・にんにく
長ねぎ・高菜漬
きくらげ・にんじん
小松菜・たけのこ
大根・きゅうり
赤ピーマン

４月こんだて
日
に ち

曜
よ う

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

令和６年４月８日（月）
東久留米市立第五小学校

  ※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。

     又
また

、栄養量
えいようりょう

は中学年
ちゅうがくねん

（３・４年
ねん

生
せい

）を基準
きじゅん

にしています。

　※今年度
こんねんど

最初
さいしょ

の給食費
きゅうしょくひ

の引
ひ

き落
おと

しは５月
がつ

１０日
とうか

（金
きん

）を予定
よてい

しています。

　　　給食費
きゅうしょくひ

の詳細
しょうさい

については、別紙
べっし

にてお手紙
てがみ

を配布
はいふ

します。

☆給食で初めて食べる
食材はありますか？
　食物アレルギーは、学
童期以降にアレルギー症
状があらわれる場合があ
ります。献立表を見てい
ただき、給食で初めて食
べる食材がある場合は、
まずは、ご家庭で食べて
いただくことをおすすめし
ます。

☆今月の地場野菜は、小
松菜、ほうれん草などを
使用する予定です。

【１０日】
メキシコの料理、タコスの
具である、ひき肉、きゃべ
つ、チーズなどを、日本
の主食のご飯の上にか
けたものがタコライスで
す。
タコライスは、沖縄で生ま
れた沖縄の郷土料理で
す。

【１５日】
春の香りごはんは、蕗
（ふき）やせりを使った混
ぜごはんです。

【１６日】
１年生の給食が始まりま
す。みかんゼリーは、給
食室の手作りです。

【１７日】
たんぽぽ焼売は、手作り
の焼売の上に炒り卵をの
せて、たんぽぽのお花に
みたてた料理です。

【１８日】
お米のクリームシ
チューは、ガラスープで
お粥を炊いて、シチュー
のトロミのもとにします。

【３・４年生】 国の基準 今月平均

エネルギー（kcal） 650 648

たんぱく質（ｇ） 21.1～32.5 25.8
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２２

月
ご　飯

はん

焼
や

きししゃも

新
しん

じゃがのそぼろ煮
に

海藻
かいそう

サラダ

米・じゃが芋
油・さとう

牛乳・ししゃも
豚肉・大豆
うずら卵・ツナ
海藻ミックス

しょうが・にんじん
玉ねぎ・しいたけ
グリンピース
しらたき・きゅうり
きゃべつ

２３

火

たけのこ

ご　飯
はん

鶏
と り

のクラッカー揚
あ

げ

こしね汁
じる

果物
くだもの

（甘夏
あまなつ

）

米・さとう・小麦粉
災害用クラッカー
油・じゃが芋

油揚げ・牛乳
鶏肉・豆腐
みそ

新たけのこ・いんげん
しいたけ・長ねぎ
こんにゃく・ごぼう
にんじん・大根
甘夏

２４

水

ピース

そぼろ

ご　飯
はん

鰹
かつお

の新
しん

玉
たま

ねぎソース

かきたま汁
じる

ごま和
あ

え

米・さとう・油
でん粉・ごま

発酵乳（ﾌﾟﾚｰﾝ）
豚肉
かつお・卵
かまぼこ

グリンピース・しょうが
玉ねぎ・チンゲン菜
えのきたけ・しいたけ
ほうれん草・きゃべつ
もやし

２５

木

発芽
は つ が

玄米
げんまい

入
い

りご飯
はん

厚揚
あつあ

げと豚肉
ぶたにく

の味噌
み そ

炒
いた

め

豆
まめ

じゃこナッツ

果物
くだもの

（河内晩柑
かわちばんかん

）

米・発芽玄米
さとう・ごま油
でん粉・油
アーモンド

牛乳・豚肉
生揚げ
みそ・大豆
ちりめんじゃこ

しょうが・赤ピーマン
ピーマン・きゃべつ
にんじん・玉ねぎ
しいたけ・河内晩柑

２６

金
ふきご飯

はん

赤魚
あかうお

の照焼
て り や

き

鶏団子
と り だ ん ご

のごま汁
じる

香
かお

り和
あ

え

米・さとう・でん粉
パン粉・じゃが芋
ごま

油揚げ・牛乳
赤魚・鶏肉
みそ

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

３０

火

スパゲッティ

ナポリタン

ストロベリーケーキ

シーフードサラダ

スパゲッティ
オリーブ油・油
小麦粉・さとう
バター
いちごジャム

ウインナー
牛乳・卵
生クリーム
いか・えび

玉ねぎ・ピーマン
マッシュルーム
にんにく・きゅうり
きゃべつ・にんじん

巾着袋
きんちゃくぶくろ

の大
おお

きさの目安
め やす

こんだてメモ

【２３日】
鶏のクラッカー揚げに
使用するクラッカーは、
東久留米市より提供を
受けた災害備蓄品で
す。食品ロスを減らすた
めの取り組みです。

こしね汁は、群馬県、特
産の３つの食材「こん
にゃく」「しいたけ」「ねぎ」
を使い、その頭文字から
こしね汁と名づけられま
した。

【２４日】
今が旬の生のグリン
ピースを使って、そぼろ
ご飯にします。２年生が
グリンピースのさやむき
をする予定です。

☆保護者
ほ ご し ゃ

の皆
み な

さまへ（お願
ね が

い）☆

○給食着
きゅうしょくぎ

についてご協力
きょうりょく

をお願
ねが

いします。子
こ

どもたちは、順番
じゅんばん

で給食当番
きゅうしょくとうばん

を行
おこな

います。 お子
こ

さんが給食当番
きゅうしょくとうばん

だった週
しゅう

の最終日
さいしゅうび

に給食
きゅうしょく

の白衣
は く い

をご家庭
か て い

に持
も

ち

帰
かえ

りますので、 お洗濯
せんたく

と殺菌
さっきん

のためのアイロンがけをお願
ねが

いします。きれいに

なった給食着
きゅうしょくぎ

は、 次
つぎ

の当番
とうばん

が使
つか

いますので週始
しゅうはじ

めに学校
がっこう

へ持
も

たせてください。

  うららかな春
はる

の日差
ひ ざ

しのもと、ピカピカの新入生
しんにゅうせい

を迎
むか

え、新年度
し ん ね ん ど

が始
はじ

まりました。

今年度
こ ん ね ん ど

も、安心
あんしん

・安全
あんぜん

でおいしい給食
きゅうしょく

が提供
ていきょう

できるよう職員一丸
しょくいんいちがん

となって取
と

り組
く

ん

で参
まい

ります。学校給食
がっこうきゅうしょく

へのご理解
り か い

・ご協力
きょうりょく

のほど、よろしくお願
ねが

いいたします。

日
に ち

曜
よ う

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

○ 給食用
きゅうしょくよう

に、ランチョンマットとランチョンマットを入れる巾着袋
きんちゃくぶくろ

のご用意
よ う い

を

　お願
ねが

いします。（参考
さんこう

：お盆
ぼん

の大
おお

きさは、横
よこ

35.5cm×27㎝です。）

　 ランチョンマットは、毎日
まいにち

の持
も

ち帰
かえ

りと洗
あら

い替
が

えをお願
ねが

いします。

　 巾着袋
きんちゃくぶくろ

は、横
よこ

１８ｃｍ×縦
たて

２０ｃｍ程度
て い ど

の大
おお

きさで、紐
ひも

の長
なが

さは長
なが

すぎないよ

   うにお願
ねが

いします。

２０cm程度

１８㎝ 程度


