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魚の照り焼き 746 kcal

小松菜のおかか和え 37.0 ｇ

春野菜のそぼろ煮

小魚のフライ 748 kcal

もやしとコーンのお浸し 32.8 ｇ

肉じゃが煮

チキンビーンズ 748 kcal

海藻サラダ 33.0 ｇ

(ツナドレッシング)

トック 746 kcal

清見オレンジ 28.7 ｇ

魚と大豆の甘辛揚げ 748 kcal

小松菜ときゅうりの 29.8 ｇ

　昆布漬け
大根のすまし汁
米粉のきなこ蒸しパン 748 kcal

ポテトサラダ 29.0 ｇ

焼きししゃも 750 kcal

キャベツの赤じそ和え 33.7 ｇ

厚揚げのすき焼き風

魚の中華揚げ 747 kcal

もやしのナムル 29.2 ｇ

わかめと春雨のスープ

マカロニサラダ 759 kcal

清見オレンジ 27.3 ｇ

米粉の天ぷら 746 kcal

　(かしわ・さつま芋) 35.4 ｇ

茎わかめとちくわの炒め物

カラマンダリン
親子蒸し 751 kcal

塩豚汁 34.9 ｇ

魚のバジル焼き 747 kcal

野菜ソテー 37.3 ｇ

ポテトポタージュ

洋風厚焼き卵 747 kcal

カレーポトフ 34.4 ｇ

石狩汁 752 kcal

りんご 34.6 ｇ

※都合により、献立を変更する場合もあります。　　※サラダはすべて加熱してあります。
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たんぱく質

9
木

給食なし

29
水

昭和の日

  ４月　給食献立予定表

6
月

始業式

7
火

入学式

8
水

13
月

○

鶏肉,油揚げ,
豚肉,生揚げ

牛乳,
にぎす

七分つき米,麦,
三温糖,米粉,
パン粉,しらたき,
じゃがいも

10
金

○

さわら,粉かつお,
鶏肉,生揚げ

牛乳 七分つき米,麦,
三温糖,糸こんにゃく,
さといも,でんぷん

油 赤しそ,
だいこん葉,
にんじん,こまつな,
のらぼう菜

給食なし

日 主食
牛
乳

おかず
赤の仲間 

血や肉になる
黄の仲間 

熱や力の元になる
緑の仲間 

体の調子を整える

油 さやえんどう,
にんじん,
葉ねぎ

たけのこ,もやし,きゅうり,
コーン,しょうが,玉葱筍ご飯　

桜塩漬,しょうが,もやし,
ごぼう,たけのこ桜菜飯

バター,
油

にんじん,
トマト,
さやいんげん

玉葱,セロリー,キャベツ,
きゅうりシナモントースト14

火
○

ベーコン,鶏肉,
大豆,ツナ

牛乳,
海藻

胚芽食パン,上白糖,
じゃがいも,三温糖

油,
ごま油

にんじん,
ピーマン,
チンゲンツァイ

にんにく,しょうが,玉葱,
椎茸,ねぎ,キャベツ,
はくさい,きよみオレンジ

回鍋肉丼15
水

○

豚肉,鶏肉,卵 牛乳 七分つき米,麦,
三温糖,でんぷん,
トック

油 こまつな,
にんじん

しょうが,きゅうり,
キャベツ,えのきたけ,
だいこん,ねぎ

きびご飯16
木

○

さめ,大豆,
粉かつお

牛乳,
刻み昆布,
生わかめ

七分つき米,麦,
きび,でんぷん,
三温糖

油,
バター,
オリーブ油

にんじん,
ピーマン

にんにく,玉葱,キャベツ,
黄ピーマン,エリンギ,
コーン,きゅうり

春キャベツの
　スパゲティ

17
金

○

ベーコン,鶏肉,
ツナ,きな粉,
レンズ豆

牛乳,
生クリーム

スパゲッティ,米粉,
上白糖,じゃがいも,
三温糖

油 にんじん,
赤しそ,
葉ねぎ

キャベツ,きゅうり,ごぼう,
玉葱,椎茸,ねぎわかめご飯20

月
○

豚肉,生揚げ 牛乳,
わかめ,
ししゃも

七分つき米,麦,
しらたき,三温糖

ごま油,
油,
白いりごま

にんじん しょうが,もやし,はくさい,
えのきたけ,ねぎ麦ご飯21

火
○

さば,鶏肉 牛乳,
わかめ

七分つき米,麦,
上新粉,でんぷん,
三温糖,はるさめ

油 にんじん にんにく,セロリー,玉葱,
エリンギ,きゅうり,コーン,
きよみオレンジ

ハヤシライス22
水

○

豚肉,
白いんげん豆,
ロースハム

牛乳 七分つき米,麦,
米粉,マカロニ,
三温糖

油,
ごま油,
白いりごま

にんじん,
こまつな

はくさい,ねぎ,もやし,
カラマンダリンきつねうどん23

木
○

豚肉,油揚げ,
鶏肉,ちくわ

牛乳,
茎わかめ

三温糖,うどん,
米粉,さつまいも

ごま油,
白いりごま,
油

葉ねぎ,
にんじん,
さやいんげん

玉葱,椎茸,ごぼう,
だいこん,ねぎ麦ご飯

 おかかねぎふりかけ
24
金

○

粉かつお,鶏肉,
卵,豚肉,生揚げ

牛乳 七分つき米,麦,
三温糖,黒こんにゃく,
じゃがいも

オリーブ油,
油,
豆乳バター

にんじん,
ほうれんそう

にんにく,キャベツ,玉葱,
クリームコーン黒砂糖パン27

月
○

ミナミカゴカマス,
ベーコン,豚肉,
ボンレスハム

牛乳,
チーズ,
生クリーム

黒砂糖パン,
じゃがいも,小麦粉

油,
豆乳バター

にんじん,
ピーマン,
かぶ葉

ごぼう,しょうが,コーン,
玉葱,セロリー,かぶ,
キャベツ

鶏ごぼうピラフ28
火

○

鶏肉,ポークハム,
卵,豚肉

牛乳,
チーズ

七分つき米,麦,
じゃがいも

油 にんじん,
さやいんげん

しょうが,玉葱,椎茸,
はくさい,ねぎ,コーン,
りんご

高野豆腐のそぼろ丼30
木

○

鶏肉,凍り豆腐,
さけ,油揚げ

牛乳 七分つき米,麦,
三温糖,
黒こんにゃく,
じゃがいも

春のやわらかな日差しが心地よい季節となりました。
今年度も、株式会社メフォスに調理業務を委託し、石神チーフを筆頭に総
勢9名のメンバーで給食業務を担当します。
また今年度も市内産の新鮮な野菜を、地場産農家の川瀬さんやJAを通
じてたくさん使用し、皆さんにもその都度お伝えし、今、市内でどのような野
菜が旬を迎えているのかもぜひ知っていただきたいと思います。
毎日の給食時間が心待ちになるような、おいしく魅力ある給食作りに努
めていきたいと思います。一年間、どうぞよろしくお願いいたします。

●健康によい食事のとり方

●伝統行事や行事食

●日本や世界の食文化

●地域の産業

●環境への配慮

●感謝の心 など

【市内産野菜】

三鷹市北野の地場産農家「川瀬さん」から「長葱・大根」が、JAを通じて
「ほうれんそう・小松菜・のらぼう菜・葉ねぎ」が納品される予定です！

今年度も市内産の新鮮で栄養豊富な野菜を沢山いただきましょう♪

みんなが給食を安心して食べられるよう、給食当番は

決まりを守って、協力して準備や後片付けをしましょう。

トイレは身じたくを

整える前に済ませる。
爪は短く切っておく。

手はせっけんで
きれいに洗い、
清潔なハンカチや
タオルでふく。

体調が悪い人、
手や指にけがをして
いる人は、先生に
相談する。

清潔な給食着を身

につける。

★給食着を床に置いて着替
えたり畳んだりしない。

髪の毛は帽子や三角巾に

しっかりしまう。

★髪が長い人は結んでおく。

マスクで鼻と口を

おおう。

重いもの、熱いものは

協力して運ぶ。

食缶や食器かごなどを

床に置かない。
一人分の量を考えて丁

寧に盛り付ける。

汁物は底から混ぜて
具を均等に
盛り付ける。


