
茶飯
ちゃめし

　牛乳
ぎゅうにゅう

　　お茶
ちゃ

っ葉
は

ふりかけ

かつおの揚
あ

げ煮
に

　味噌
みそ

けんちん汁
じる

じゃこ入
い

りわかめご飯
はん

　牛乳
ぎゅうにゅう

ししゃものカレー揚
あ

げ　すき焼
や

き風
ふう

煮
に

あんかけ焼
や

きそば　牛乳
ぎゅうにゅう

高野豆腐
こうやどうふ

と大豆
だいず

の甘辛揚
あまからあ

げ　りんごゼリー

ひじきおこわ　牛乳
ぎゅうにゅう

親子卵
おやこたまご

焼
　や

き　ごま味噌汁
みそしる

タコミートドッグ　牛乳
ぎゅうにゅう

豆乳
とうにゅう

クリームスープ　果物
くだもの

(金美果
　きんみか

)

焼
や

き鳥丼
とりどん

　牛乳
ぎゅうにゅう

卵
たまご

とコーンのスープ　果物
くだもの

(セミノール)

ご飯
はん

　牛乳
ぎゅうにゅう

　あじフライ

ごま和
あ

え　ざくざく(福島県
ふくしまけん

)

カレーライス　牛乳
ぎゅうにゅう

　　福神漬
ふくじんづ

け

糸寒天
いとかんてん

のサラダ　果物
くだもの

(メロン)

ツナポテトトースト　牛乳
ぎゅうにゅう

ソパ・デ・アホ　フルーツヨーグルト

えびピラフ　牛乳
ぎゅうにゅう

　ジュリエンヌスープ

じゃが芋
いも

のチーズ焼
や

き

鮭
さけ

と卵
たまご

の混
ま

ぜご飯
はん

　牛乳
ぎゅうにゅう

松風焼
まつかぜや

き　田舎汁
いなかじる

関西風
かんさいふう

うどん　牛乳
ぎゅうにゅう

　　果物
くだもの

(冷凍
　れいとう

みかん)

そら豆
まめ

と野菜
やさい

のかき揚
あ

げ

フレンチトースト　牛乳
ぎゅうにゅう

　揚
　　あ

げごぼうのサラダ

米粉
こめこ

のミートボールシチュー

ご飯
はん

　牛乳
ぎゅうにゅう

　赤魚
　　あかうお

のごまマヨネーズ焼
や

き

切干大根
きりぼしだいこん

の煮物
にもの

　塩
しお

豚汁
とんじる

麻婆豆腐丼
まあぼどうふどん

　牛乳
ぎゅうにゅう

いかの中華風
ちゅうかふう

サラダ　果物
くだもの

(河内晩柑
　かわちばんかん

)

五目
ごもく

ご飯
はん

　牛乳
ぎゅうにゅう

鯖
さば

の利休焼
りきゅうや

き　きゃべつと厚揚
あつあ

げの味噌汁
みそしる

ご飯
はん

　牛乳
ぎゅうにゅう

　　鶏
とり

のねぎ味噌焼
みそや

き

千草和
ちぐさあ

え　もずくのスープ

キャロットライスの米粉
こめこ

豆乳
とうにゅう

ソースがけ

牛乳
ぎゅうにゅう

　マセドアンサラダ　果物
くだもの

(パイナップル)

丸
まる

パン　牛乳
ぎゅうにゅう

　小松菜
　　こまつな

入
　い

りコロッケ

ボイルキャベツ　トマトスープ

ミートソーススパゲティー　牛乳
ぎゅうにゅう

かぶとスナップえんどうのサラダ　果物
くだもの

(小玉
　　こだま

すいか)

※食材仕入れまたは行事などにより献立を変更することがあります。　　　　　　　　　　　　

※栄養価は、中学年の数値です。低学年は0.85倍、高学年は1.15倍にみてください。

※気になる料理がありましたらレシピをお渡ししています。お気軽にお問い合わせください。                                    　　　   栄養士　　河本明子

ポコポコした皮目に沿って
もぎ取って食べられる「ス
ナックパイン」が届く予定
です。

旬の春きゃべつやかぶ、ス
ナップえんどうを使ったサ
ラダです。

26

八十八夜に因んで、お茶で
炊いたご飯に茶殻を使った
ふりかけを添えます。

好みが分かれる「ししゃ
も」ですが、給食では度々
登場します。

煮物に使用することが多い
高野豆腐を揚げて砂糖醤油
で味付けます。

甘めに味付けた鶏挽肉が
入った「親子卵焼き」。親
子丼のイメージの卵焼きで
す。

「金美果」はキングマンダ
リンとみかんを掛け合わせ
た柑橘です。

表面にごまをふって焼いた
松風焼き。天板で大きく焼
いた物をカットします。

1年生がそら豆のさや剥き
をします。特有の風味を活
かしかき揚げにします。

シチューには豆腐入りの肉
団子が入ります。一つ一つ
手作業で丸めます。

切干大根は栄養満点。積極
的に取りたい食品のひとつ
です。

甘めの味付けの麻婆豆腐は
ご飯によく合います。冷凍
豆腐を使用します。

「利休焼き」はごまを使っ
た焼き物。練りごまとすり
ごまを使用します。

20 火

21

月

「千草」には「いろいろ
な」という意味がありま
す。具だくさんの和え物で
す。

28

30 金

水

27 火

給食はコロッケも手作り。
学年に応じた大きさを計算
して成形します。

29 木

水

23 金

22 木

木

8

金

1

2

7 水

木

9 金

12

13 火

月

令和7年度

５月給食献立表
大田区立千鳥小学校

実
施
日

曜
日 献　　立 ＊給食だより＊献立の説明

19 月

16 金

白いご飯は千鳥小の隠れた
人気料理。味付きご飯より
もよく食べる印象です。

サラダには、透明で不思議
な見た目の東京都産糸寒天
を使用します。

「ソパ・デ・アホ」はスペ
インの卵スープ。食パンの
耳も具に使用します。

15

下味を付けてオーブンでこ
んがり焼いた鶏肉がご飯に
よく合う丼です。

木

フランス語で「細切り」と
いう意味がある給食で定番
の野菜スープです。

水14

今月の献立から

今月の献立から

＜材料 ４人分＞

スナップえんどう……8本

かぶ ………………2個

ホールコーン ………30ｇ

にんじん …………中1/4本

きゃべつ …………1/8玉程度

鶏むね肉 …………60ｇ

酒 ………………大さじ1

酢 ………………大さじ1/2

砂糖 ………………小さじ1

しょうゆ …………大さじ1弱

白いりごま …………小さじ1/2

白すりごま ………小さじ1

ごま油 ………………小さじ1/2

マヨネーズ …………大さじ1.5

＜作り方＞

① 鶏むね肉は酒をふりかけ蒸す。冷めたら、食べやすい

大きさに裂く。

(電子レンジを使用すると簡単。)

② 野菜は食べやすい大きさに切り、サッとゆでる。

③ カッコ内のドレッシングの材料を合わせる。

(給食ではマヨネーズ以外は加熱しています。)

④ 食べる直前に混ぜ合わせる。

春野菜がおいしい

季節です。給食では、

全ての野菜を加熱し

ていますが、ご家庭

ではお好みの方法で

試してみてください。

市販のサラダチキ

ンやツナ缶などを使

用したり、カットし

たゆで卵を加えたり、

アレンジもできます。

≪かぶとスナップえんどうのサラダ≫

毎月の献立の中から

レシピを紹介します。

★今月の栄養価★

エネルギー 635kcal

たんぱく質 27.2g

新学期が始まって1か月が過ぎようとしています。
この時期は、生活環境の変化により体調を崩しやす
くなります。朝・昼・夕と一日３食しっかりとり、
健康な体を作ることが大切です。

５月は、『早寝・早起き・朝ごはん・あいさつ宿
題できたかな』月間です。元気に一日を乗り切るた
めに、朝食をしっかり食べるようにしましょう。朝
ごはんを食べることは、身体にエネルギーを補給す
るだけでなく、睡眠中に下がった体温を上昇させ、
身体や頭を目覚めさせます。朝食をおいしく食べる
ために、夜は早く寝て十分な睡眠をとり、時間に余
裕をもって起きることも大切です。

『早寝・早起き・朝ごはん、

あいさつ宿題できたかな月間』


