
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

５月のきゅうしょく 

 

★1 日
ついたち

（水
すい

）『こどもの日
ひ

』の行事食
ぎょうじしょく

  

たけのこごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 かつおのたつた揚
あ

げ みそ汁
しる

 かしわもち 

★２１日
にち

（火
か

）新献立
しんこんだて

『豚肉
ぶたにく

と野菜
や さ い

のしょうが炒
いた

め』  

しょうがと炒
いた

めた豚
ぶた

肉
にく

に季
き

節
せつ

の食
しょく

品
ひん

のキャベツと、たまねぎ、にんじん、小松菜
こ ま つ な

を入
い

れ、 

しょうゆとみりんで味付
あ じ つ

けをします。 

  ★季節
き せ つ

の食品
しょくひん

 

キャベツ にら 新
しん

じゃが芋
いも

 にら にんにく かつお あじ  

 

 

 

202４年
ねん

５月
がつ

号
ごう

 

川崎
かわさき

市立
し り つ

富士見
ふ じ み

台
だい

小学校
しょうがっこう

 

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

の献立
こんだて

は、文
もん

部
ぶ

科
か

学
がく

省
しょう

が定
さだ

める「学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

摂
せっ

取
しゅ

基
き

準
じゅん

」に

基
もと

づいて作
さく

成
せい

しています。「学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

摂取
せっしゅ

基準
きじゅん

」では１日
１ に ち

に必要
ひつよう

な

栄養量
えいようりょう

の 1 / 3
さんぶんのいち

程度
て い ど

を基本
き ほ ん

とし、日頃
ひ ご ろ

の食事
しょくじ

で不足
ふ そ く

しがちなカルシウ

ムや鉄
てつ

、ビタミン類
るい

、食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

は多
おお

めにとれるように考慮
こうりょ

し、食材
しょくざい

や

調理
ちょうり

方法
ほうほう

を工夫
く ふ う

して提供
ていきょう

しています。残
のこ

さず食
た

べることで、必要
ひつよう

な栄養
えいよう

をしっかりとることができるので、食
た

べられる人
ひと

は、盛
も

り付
つ

けられた量
りょう

を食
た

べ切
き

るよう心
こころ

がけましょう。 

 

基本的
きほんてき

には、「ひと口
くち

は食
た

べ

よう」という担任
たんにん

からの声
こえ

をか

けをしています。苦
にが

手
て

な食
た

べ物
もの

があったり、食
た

べられる量
りょう

が

少
すく

なかったり、給
きゅう

食
しょく

を食
た

べる

ことに不
ふ

安
あん

を感
かん

じている子
こ

に

は、無理
む り

をしなくてもよいこと

を伝
つた

えています。 

 

「なんとなく」無意識
む い し き

に残
のこ

し

ている子
こ

は、少
すこ

しの声
こえ

かけ

や、おいしそうに食
た

べている

先
せん

生
せい

や友
とも

だちの様
よう

子
す

を見
み

る

ことで、食
た

べられるようにな

る姿
すがた

もみられます。 

まずは均等
きんとう

に盛
も

りつけ

て、給
きゅう

食
しょく

が余
あま

れば、食
た

べた

い子
こ

どもへ、担
たん

任
にん

が増
ふ

やし

やおかわりをしています。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
材料
ざいりょう

 ４人分
にんぶん

（３・４年生
ねんせい

の量
りょう

） 

油
あぶら

           小
こ

さじ１ 

にんにく         少々
しょうしょう

 

しょうが         少々
しょうしょう

 

豚
ぶた

肉
に く

（もも）     ９０ｇ 

豚
ぶた

肉
に く

（肩
かた

）      ９０ｇ 

酒
さけ

           小
こ

さじ１ 

塩
しお

           少々
しょうしょう

 

長
なが

ねぎ         １/２本
ほん

（４０g） 

キャベツ       ２４０ｇ 

ゆで塩
しお

       適量
てきりょう

 

しょうゆ       大
おお

さじ２．５（１４ｇ） 

テンメンジャン   小
こ

さじ２．５（１６ｇ） 

砂糖
さ と う

         小
こ

さじ２（６ｇ） 

オイスターソース 小
こ

さじ２/３（４ｇ） 

ごま油
あぶら

       小
こ

さじ１（２ｇ） 

豆板醤
とうばんじゃん

        少々
しょうしょう

 

片栗
かたくり

粉
こ

        大
おお

さじ１ 

水
みず

           適量
てきりょう

 

ピーマン       １～２個
こ

（４０ｇ） 

ゆで塩
しお

 

作
つく

り方
かた

 

①豚肉
ぶたにく

は５×３cmに切
き

り、に酒
さけ

・塩
しお

で下味
したあじ

をつける。 

②にんにく・しょうがはみじん切
ぎ

り、長
なが

ねぎはななめ切
ぎ

りにする。キャ

ベツ・ピーマンは短冊
たんざく

切
ぎ

りにしてさっと茹
ゆ

でておく。 

③油
あぶら

を熱
ねっ

し、にんにく、しょうがを炒
いた

める。香
かお

りが出
で

てきたら豚
ぶた

肉
に く

を

加
くわ

えよく炒
いた

める。 

④長
なが

ねぎを加
くわ

えて火
ひ

が通
とお

ったら、さっとゆでたキャベツを加
くわ

え混
ま

ぜ、

合
あ

わせ調
ちょう

味
み

料
りょう

を加
くわ

えて味
あじ

を調
ととの

える。 

⑤水
みず

溶
と

き片
かた

栗
く り

粉
こ

でとろみをつけ下
した

茹
ゆ

でしたピーマンを入
い

れる。ごは

んといっしょに盛
も

りつける。 

ホイコーロー丼
どん

 

材料
ざいりょう

 ４人分
にんぶん

（３・４年生
ねんせい

の量
りょう

） 

油
あぶら

            小
こ

さじ１/２ 

とり肉
に く

（もも・むね）  ４０ｇ 

水
みず

            適量
てきりょう

 

にんじん        １/３本
ほん

（４０ｇ） 

もやし          １/４袋
ふくろ

（６０ｇ） 

キャベツ        １００ｇ 

塩
しお

           小
こ

さじ１/２（３ｇ） 

こしょう         少々
しょうしょう

 

中華
ちゅうか

スープの素
もと

   適量
てきりょう

 

しょうゆ        小
こ

さじ２/３（４ｇ） 

片栗
かたくり

粉
こ

         大
おお

さじ１/２（４ｇ） 

水
みず

            適量
てきりょう

（４００ｃｃ） 

にら           １２ｇ 

ごま油
あぶら

        小
こ

さじ１（２ｇ） 

作
つく

り方
かた

 

①とり肉
に く

は３×１cm、にんじんはせん切
ぎ

り、キャベツは短冊
たんざく

切
き

り、に

らは２cmに切
き

る。 

②鍋
なべ

に油
あぶら

を熱
ねっ

し、とり肉
に く

を炒
いた

め、軽
かる

く塩
しお

・こしょうをする。  

③湯
ゆ

を入
い

れてあくをとり、にんじん、もやし、キャベツを順
じゅん

に加
くわ

え、煮
に

えたら、調味料
ちょうみりょう

・水
みず

溶
と

き片
かた

栗
く り

粉
こ

、にら・ごま油
あぶら

を入
い

れて
て

仕
し

上
あ

げる 

野菜
や さ い

スープ 

☆野
や

菜
さい

がたっぷり食
た

べられる、定
てい

番
ばん

人気
に ん き

メニュー紹
しょう

介
かい

☆ 

                                   ～５月
がつ

の給食
きゅうしょく

より～ 

 

野菜
や さ い

を下
した

茹
ゆ

でする、小
ちい

さめに切
き

る、食
た

べやすい固
かた

さに仕
し

上
あ

げる、野
や

菜
さい

の甘
あま

さや肉
にく

の旨
うま

味
み

を出
だ

すなど、子
こ

どもたち

が食
た

べやすいように気
き

をつけて調理
ちょうり

しています。ふわふわの春
はる

キャベツであれ作
つく

れば、より食
た

べやすいと思
おも

います。 

 


