
令和６年度

552

26.3

16.2

709

28.6

17.7

676

29.9

22.7

554

28.2

18.6

580

26.3

25.4

593

25.1

18.2

634

26.6

21.2

623

19.1

21.9

579

26.1

19.9

582

27.9

17.5

＊献立は、食材やその他の都合により、内容を変更する場合があります。

＊エネルギー・たんぱく質・脂質は、中学年の値です。低学年は0.9倍、高学年は1.1倍が目安になります。

ほうれんそう,★豆もやし,にんじん,

しょうが,にんにく

麻婆
まーぼ

汁
じる 豚肉,豆腐,みそ ごま油,砂糖,かたくり粉

にんにく,しょうが,にんじん,ねぎ,干

し椎茸

米,麦 【ほうれんそう＊冬
ふゆ

が旬
しゅん

】

冬
ふゆ

のほうれん草
そう

には、夏
なつ

にとれるも

のと比
くら

べて２～３倍
ばい

のビタミンAやC

が含
ふく

まれています。旬
しゅん

のほうれん草
そう

を食
た

べて元気
げんき

な体
からだ

を作
つく

りましょう！

いかのピリ辛
から

ごまダレ
★いか

かたくり粉,小麦粉,揚げ油,砂糖,ご

ま
しょうが,にんにく,ねぎ

ほうれんそうのナムル
ごま油,砂糖,ごま

かぶ,きゅうり

くだもの（みかん）
みかん

23 木

ごはん

○

米,麦,ごま油,ごま にんにく,こまつな 【じゃこべえごはん】

ちりめんじゃことベーコンを使
つか

った

混
ま

ぜごはんです。ベーコンやじゃこ

のうま味
み

と、にんにくの風味
ふうみ

が食欲
しょくよく

をそそります。

肉豆腐
にくどうふ 豚肉,豆腐

サラダ油,こんにゃく,砂糖,かたくり

粉

しょうが,にんじん,玉ねぎ,はくさい,

えのき,ねぎ,こまつな

かぶの浅漬
あさづ

け
塩昆布

きゅうり,だいこん,にんじん,にんにく

くだもの（スイートスプリング）
スイートスプリング（柑橘類）

22 水

じゃこべえごはん

○

ベーコン,油揚げ,ちりめんじゃこ

★黒砂糖パン,砂糖,★バター 【さつまいものシチュー】

東京都
とうきょうと

瑞穂町
みずほまち

で収穫
しゅうかく

されたさつま

いもを使
つか

ってシチューを作
つく

ります。７

７０人分
にんぶん

のシチューを作
つく

るために約
やく

５１ｋｇのさつまいもを使
つか

います。

さつまいものシチュー
鶏肉,★牛乳 サラダ油,さつまいも,小麦粉,米粉 にんじん,玉ねぎ

野菜
やさい

のピクルス
砂糖

にんじん,キャベツ

あさりのトマトスープ
鶏肉,あさり サラダ油,砂糖

にんにく,玉ねぎ,にんじん,キャベツ,

トマト缶

21 火

シュガートースト

○

米,麦 【魚
さかな

のメンチカツ】

アジのすり身
み

を使
つか

って、給食室
きゅうしょくしつ

で手
て

作
づく

りのメンチカツを作
つく

ります。豚
ぶた

ひき

肉
にく

も混
ま

ぜて作
つく

っているので、魚
さかな

が苦
にが

手
て

な人
ひと

でも食
た

べやすい料理
りょうり

です。

魚
さかな

のメンチカツ
豚ひき肉,あじすり身,高野豆腐,みそ じゃがいも,小麦粉,パン粉,揚げ油 玉ねぎ,キャベツ,しょうが

茎
くき

わかめのサラダ
茎わかめ,ちりめんじゃこ ごま油,砂糖

キャベツ,にんじん,こまつな,しょう

が,にんにく

くだもの（ネーブル）
ネーブル

20 月

ごはん

○

【海苔
のり

の佃煮
つくだに

】

海苔
のり

をさば節
ぶし

からとっただし汁
じる

でふ

やかしてから醤油
しょうゆ

と砂糖
さとう

を加
くわ

えて煮
に

込
こ

んで作
つく

る、手作
てづく

りの佃煮
つくだに

です。ご

はんのお供
とも

にぴったりで、桃花小
とうかしょう

の

隠
かく

れた人気
にんき

メニューです。

海苔
のり

の佃煮
つくだに のり 砂糖

すき焼
や

き風
ふう

煮物
にもの 豚肉,豆腐 サラダ油,こんにゃく,砂糖

にんじん,はくさい,ねぎ,えのき,しゅ

んぎく
17 金

ごはん

○

米,麦

キャベツのにんにくごま風味
ふうみ ごま油,砂糖,ごま

【ペスカトーレ】

たっぷりの魚介類
ぎょかいるい

とトマトを使
つか

った

スパゲッティです。給食
きゅうしょく

ではいかと

あさり、ツナを使
つか

います。

切干大根
きりぼしだいこん

のサラダ
ツナ缶 サラダ油,砂糖 切干大根,にんじん,きゅうり,コーン

チーズケーキ
★クリームチーズ,★生クリーム,★た

まご
小麦粉,砂糖 レモン汁

だいこん,にんじん,えのき,ねぎ,こま

つな

16 木

ペスカトーレスパゲッティ

○

★いか,あさり,ツナ缶 スパゲッティ,オリーブ油
にんにく,にんじん,玉ねぎ,えのき,ト

マト缶

【１月15日＊小正月
こしょうがつ

】

元日
がんじつ

を大正月
おおしょうがつ

というのに対
たい

し、１月

１５日を小正月
こしょうがつ

といいます。地域
ちいき

に

よって差
さ

はありますが、まゆ玉
だま

を

飾
かざ

ったり、あずきがゆを食
た

べたりす

る習慣
しゅうかん

があります。

さばのみそ漬
づ

け焼
や

き
さば,みそ 砂糖 しょうが

ツナひじきサラダ
ツナ缶,ひじき ごま油,砂糖 キャベツ,にんじん

豆腐汁
とうふじる

玉ねぎ,にんじん,ねぎ

15 水

小豆
あずき

ごはん

○

あずき 米,ごま

鶏肉,豆腐 かたくり粉

にんじん,ごぼう,えだまめ 【あめりか芋
いも

】

あめりか芋
いも

とは、伊豆諸島
いずしょとう

の新島
にいじま

を

中心
ちゅうしん

に栽培
さいばい

されているさつまいも

です。皮
かわ

が白
しろ

く、丸
まる

い形
かたち

をしてるの

が特徴
とくちょう

です。

豆腐
とうふ

の真砂揚
まさごあ

げ
豆腐,ひじき,鶏ひき肉,高野豆腐 パン粉,かたくり粉,揚げ油,砂糖 グリンピース,にんじん,しょうが

野菜
やさい

の磯和
いそあ

え
のり こまつな,★もやし,にんじん,しょうが

14 火

豚
ぶた

ごぼうおこわ

○

豚肉 米,もち米,サラダ油

あめりか芋
いも

のみそ汁
しる みそ,わかめ さつまいも

にんにく,玉ねぎ,にんじん,えのき,ね

ぎ,こまつな
【１月１１日＊鏡開

かがみびら

き】

お正月
しょうがつ

に神様
かみさま

にお供
そな

えした鏡
かがみ

もち

を下
さ

げ、お汁粉
しるこ

やお雑煮
ぞうに

を作
つく

って食
た

べる行事
ぎょうじ

です。

白菜
はくさい

の塩昆布
しおこんぶ

和
あ

え
塩昆布 はくさい,にんじん

白玉
しらたま

のおしるこ
豆腐,あずき 白玉粉,上新粉,砂糖

お祝
いわ

いすまし汁
じる 鶏肉,なると,油揚げ,豆腐 にんじん,ねぎ,みずな

10 金 みそすき丼
どん

○

豚肉,豆腐,みそ 米,麦,ごま油,こんにゃく,砂糖,ごま

【お正月
しょうがつ

こんだて】

松風焼
まつかぜや

きや紅白
こうはく

なますは、おせちの

定番料理
ていばんりょうり

ですね。縁起
えんぎ

の良
よ

い一年
いちねん

になるように、給食
きゅうしょく

でもおせち料理
りょうり

をいただきましょう！

松風焼
まつかぜや

き
鶏ひき肉,豆腐,みそ パン粉,じゃがいも,砂糖,ごま 玉ねぎ,ねぎ,しょうが

紅白
こうはく

なます
砂糖 だいこん,にんじん,ゆず

ひと口メモ

血
ち

や肉
にく

、骨
ほね

や歯
は

になるもの 体
からだ

を動
うご

かす熱
ねつ

や力
ちから

になるもの からだの調子
ちょうし

を整
ととの

えるもの

9 木

ごはん

○

米,麦

中野区立桃花小学校

給食回数〈１６回〉

日 曜 献立名
こんだてめい 牛

乳

赤
あか

のなかま 黄色
きいろ

のなかま 緑
みどり

のなかま
エネルギー

(kcal)

たんぱく質

(g)

脂質

(g)

予定献立表（前半）

エネル

ギー

(kcal)

たんぱく

質

(ｇ)

脂質

(ｇ)

カルシ

ウム

(mg)

マグネ

シウム

(mg)

鉄

(mg)

亜鉛

(mg)

ビタミン

A

(μg)

ビタミン

B1

(mg)

ビタミン

B2

(mg)

ビタミン

C

(mg)

食塩

相当量

(g)

食物繊維

(g)

平均栄養価 604 25.6 20.0 360 103 2.8 2.9 255 0.37 0.51 28 2.4 5.8

お正月

こんだて

１月１１日

かがみびらき

１月１５日

小正月



令和６年度

566

26.4

18.8

564

21.2

15.4

570

28.3

18.9

628

22.6

25.3

662

19.0

21.3

599

27.2

21.3

＊献立は、食材やその他の都合により、内容を変更する場合があります。

＊エネルギー・たんぱく質・脂質は、中学年の値です。低学年は0.9倍、高学年は1.1倍が目安になります。

中野区立桃花小学校

給食回数〈１６回〉

日 曜 献立名
こんだてめい 牛

乳

赤
あか

のなかま 黄色
きいろ

のなかま 緑
みどり

のなかま
エネルギー

(kcal)

たんぱく質

(g)

脂質

(g)

ひと口メモ

血
ち

や肉
にく

、骨
ほね

や歯
は

になるもの 体
からだ

を動
うご

かす熱
ねつ

や力
ちから

になるもの からだの調子
ちょうし

を整
ととの

えるもの

24 金

ごはん

○

米,麦 【学校給食週間
がっこうきゅうしょくしゅうかん

】

１月２４日～３０日は、全国学校給
ぜんこくがっこうきゅ

食週間
うしょくしゅうかん

といって、給食
きゅうしょく

について改
あらた

め

て考
かんが

える記念日
きねんび

です。桃花小
とうかしょう

では5

日間にわたってタイムスリップ給食
きゅうしょく

を作
つく

ります。

【２４日＊最初
さいしょ

の給食
きゅうしょく

】

日本
にほん

の給食
きゅうしょく

は、明治
めいじ

２２年
ねん

に山形県
やまがたけん

の小学校
しょうがっこう

で始
はじ

まりました。生活
せいかつ

が苦
くる

しい家庭
かてい

の子供
こども

たちに無償
むしょう

で昼食
ちゅうしょく

を用意
ようい

したのが始
はじ

まりです。「おに

ぎり・塩鮭
しおざけ

・漬物
つけもの

」といった献立
こんだて

だっ

たそうです。

【２７日＊戦争中
せんそうちゅう

の給食
きゅうしょく

】

昭和
しょうわ

になり戦争
せんそう

が始
はじ

まると、食
た

べ物
もの

が不足
ふそく

するようになりました。そのた

め、芋
いも

を混
ま

ぜてかさ増
ま

ししたおかゆ

や、すいとんを作
つく

って食
た

べていたそ

うです。戦争
せんそう

が激
はげ

しくなると給食
きゅうしょく

は

一時
いちじ

中断
ちゅうだん

されてしまいました。

【２８日＊戦後
せんご

の給食
きゅうしょく

】

戦後
せんご

、脱脂粉乳
だっしふんにゅう

や小麦粉
こむぎこ

の寄贈
きぞう

を

受
う

けて、給食
きゅうしょく

が再開
さいかい

しました。当時
とうじ

の給食
きゅうしょく

の主食
しゅしょく

はコッペパンでした。

また、栄養価
えいようか

が高
たか

く、当時
とうじ

は安
やす

く手
て

に入
はい

った「くじら肉
にく

」がよく使
つか

われて

いました。

【２９日＊あげパン】

昭和
しょうわ

３０年代
ねんだい

の終
お

わり頃
ごろ

から、あげ

パンなどの調理
ちょうり

したパンが登場
とうじょう

しま

した。あげパンは、東京都
とうきょうと

の大田区
おおたく

の給食
きゅうしょく

でうまれた献立
こんだて

です。

【３０日＊米飯給食
べいはんきゅうしょく

のはじまり】

昭和
しょうわ

５１年頃
ねんごろ

、パンと麺
めん

だけだった

給食
きゅうしょく

にごはんが加
くわ

わり、献立
こんだて

の幅
はば

が広
ひろ

がりました。ごはんが加
くわ

わった

ことで、この頃
ころ

からカレーライスも登
とう

場
じょう

するようになりました。

海苔
のり                           のり

野沢菜漬
のざわなづ

け
野沢菜漬け

鮭
さけ

の塩焼
しおや

き
さけ

呉汁
ごじる 豚肉,生揚げ,大豆,みそ ごま油,さつまいも,こんにゃく

ごぼう,だいこん,にんじん,ねぎ,こま

つな

27 月

さつまいもごはん

○

米,さつまいも,ごま

すいとん
鶏肉 小麦粉

焼
や

きししゃも
★子持ちししゃも

切干大根
きりぼしだいこん

の炒
いた

め煮
に 鶏肉 サラダ油,砂糖 切干大根,にんじん,こまつな

しめじ,にんじん,だいこん,ねぎ,こま

つな

28 火

コッペパン

○

★コッペパン

手作
てづく

りりんごジャム
砂糖 ★りんご（加熱）,レモン汁

くじらの竜田揚
たつたあ

げ
くじら肉（赤身） 小麦粉,かたくり粉,揚げ油 にんにく,しょうが,玉ねぎ,だいこん

ごまドレサラダ
白ねりごま,サラダ油,砂糖,ごま ★もやし,コーン,にんじん,きゅうり

マカロニスープ
鶏肉 サラダ油,じゃがいも,マカロニ にんじん,玉ねぎ

29 水

ごまあげパン

○

★黒砂糖パン,揚げ油,白すりごま,

砂糖

くだもの（ぽんかん）

ポークビーンズ
大豆,豚肉 サラダ油,じゃがいも,砂糖 にんにく,玉ねぎ,にんじん

コールスローサラダ
サラダ油,砂糖 キャベツ,にんじん,コーン

ぽんかん

30 木 カレーライス

○

豚肉
米,麦,サラダ油,じゃがいも,砂糖,小

麦粉

にんにく,しょうが,セロリー,玉ねぎ,

にんじん,★りんご（加熱）,トマト缶

にんじんサラダ
ツナ缶 サラダ油,白すりごま

にんじん,きゅうり,レモン汁,らっきょ

う

いちごのパンナコッタ
アガー,★牛乳,★生クリーム 砂糖 いちごジャム,レモン汁

こまつな,★もやし,にんじん

31 金

ごはん

○

米,麦

鶏
とり

ちゃんこ汁
じる 鶏肉,豆腐 サラダ油 しょうが,はくさい,にんじん,ねぎ

鶏肉
とりにく

の柳川風
やながわふう 鶏肉,★たまご サラダ油,砂糖 玉ねぎ,ごぼう,にんじん,みずな

野菜
やさい

のごま和
あ

え
白すりごま,砂糖,ごま

予定献立表（後半）

給食週間①

明治２２年

給食のはじまり

給食週間②

昭和１７年頃

戦争中の給食

給食週間③

戦後の給食

くじら肉

給食週間④

戦後の給食

あげパン

給食週間⑤

昭和５１年

米飯給食の開始

東京都

郷土料理

１月の給食目標

好ききらいをしないで残さず食べよう！

１月の給食で使用予定の「東京食材」

ねぎ だいこん にんじん こまつな はくさい あめりか芋

さつまいも ほうれんそう

※給食では積極的に東京都産・国産の食材を使用する

予定です。地場産物に感謝をしていただきましょう！


