
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

主な給食食材の産地（１１月２６日～１２月２４日） 

にんじん 千葉・北海道・町田 セロリ 福岡 小松菜 町田 にら 栃木 ししゃも ﾉﾙｳｪｰ 

玉ねぎ 北海道 れんこん 茨城 白菜 群馬・町田 じゃが芋 北海道 あかうお 大西洋・ｱﾗｽｶ 

大根 町田 ねぎ 青森・埼玉・町田 ごぼう 青森 さつま芋 千葉 ます ｱﾗｽｶ 

キャベツ 町田 ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ 町田 ｲﾝｹﾞﾝ 長崎 里芋 埼玉 しいら 宮城 

きゅうり 群馬・埼玉 かぼちゃ 北海道 パプリカ 高知 みかん 静岡・愛媛 ﾐﾅﾐｶｺﾞｶﾏｽ ﾆｭｰｼﾞｰﾗﾝﾄﾞ 

にんにく 青森 もやし 栃木・福島 えのき 長野 りんご 青森・山形 チリメンジャコ 兵庫 

生姜 高知・熊本 ﾎｳﾚﾝ草 千葉 しめじ 長野 ゆず 高知 いか ペルー 

かぶ 町田 ピーマン 茨城 青梗菜 静岡・町田 オレンジ 愛媛 豚肉 群馬・神奈川 

      米 宮城・町田 鶏肉 岩手  

町田市立町田第一小学校 

 ２０２６年１月８日 

  ２４日から３０日までは「全国学校給食週間」です。

この期間を通し、給食の歴史を知り、現在の食の豊かさを実

感してほしいと思います。そこで、２４日は給食開始当時の

再現、２８日は懐かしの給食でクジラ肉を使用します。 

 

 

 

新しい１年が始まりました。お正月はお節料理やお雑煮などの行事食を食べたのでは

ないでしょうか。給食でもお煮しめや雑煮などを取り入れます。今年の給食は 9日(金)

開始です。今年も給食室一同力を合わせて、安心・安全でおいしい給食作りに取り組ん

でいきますので、どうぞよろしくお願いいたします。 

1月の給食指導目標 

日本の伝統料理や給食について考えよう 

寒い時期は感染症になりやすい時期でもあります。感染症を防ぐには、外出から帰った後や、食事の前の

手洗い、栄養バランスの良い食事、睡眠が重要です。特に栄養では、肉・魚・豆・乳からとれるたんぱく質

や、色の濃い野菜に多く含まれるカロテン、果物や野菜などに含まれるビタミンＣを積極的にとるといいで

す。三食しっかり食べて、冬も元気に過ごしましょう。給食準備中は飛沫が飛ぶのを防ぐため、給食当番だ

けでなく、全員マスクをします。給食がある日はマスクとナフキンを忘れずに持たせてください。よろし

くお願いいたします。 

  

 学校給食は、明治２２年（１８８９年）、

山形県鶴岡町（現在の鶴岡市）の私立忠愛

小学校で、生活が苦しい家庭の子どもたち

へ無料で昼食を提供したことが始まりとい

われています。戦争中は食料不足などによ

り一時中断されましたが、昭和２２年（１

９４７年）に児童の栄養改善のために再開

されました。 

スタミナ納豆（４人分） 
材料：ごま油 小さじ１、生姜・ﾆﾝﾆｸ お好みで、玉ねぎ 1/4 コ、豚ひき肉 60ｇ、砂糖 小さじ 2・1/2、しょうゆ 大さじ

1/2、テンメンジャン 小さじ１、みそ 小さじ１･1/2、にら 1/5わ、ねぎ 1/3本、白すりごま 大さじ１、ひきわり納豆 80ｇ 

作り方：①しょうが・にんにく・たまねぎ・にら・ねぎはみじん切りにする。 

     ②ごま油でしょうが・にんにくを炒め、玉ねぎ・豚ひき肉を加え炒め、調味料を加える。 

     ③にら・ねぎを加え炒める。最後にごまと納豆を加えさっと炒める。（炒めすぎない） 



2025年度

600 kcal 松風焼き・お煮しめ・雑炊

26.5 ｇ

18.3 ｇ

3.3 ｇ

570 kcal

24.8 ｇ

20.7 ｇ

2.1 ｇ

582 kcal スタミナ納豆

22.3 ｇ

27.9 ｇ

2.2 ｇ

558 kcal 白いんげん豆のシチュー

24.6 ｇ

14.7 ｇ

2.4 ｇ

565 kcal

25.4 ｇ

20.7 ｇ

2.8 ｇ タイピーエン

527 kcal

24.8 ｇ

17.2 ｇ

2.4 ｇ

588 kcal

23.1 ｇ

17.5 ｇ

2.4 ｇ

589 kcal

23.2 ｇ

21.7 ｇ

2.1 ｇ 真珠蒸し

681 kcal

20.4 ｇ

20.2 ｇ

2.3 ｇ さつまいもリンゴのパイ風

591 kcal

24.0 ｇ

23.7 ｇ

2.8 ｇ

560 kcal 全国学校給食週間

28.4 ｇ

16.5 ｇ

2.1 ｇ

661 kcal

23.9 ｇ 26日

21.6 ｇ 給食が始まった当時のメニューです。

2.3 ｇ 27日

546 kcal

28.5 ｇ

13.8 ｇ

3.3 ｇ 28日

593 kcal 昭和30年頃のメニューです。

24.9 ｇ 29日

25.0 ｇ

2.8 ｇ

541 kcal すいとん

22.8 ｇ

16.4 ｇ

2.6 ｇ

様々な地域で作られてきましたが、町田で
も郷土料理の１つです。小麦粉を水でこね
て、ちぎって汁で煮たものです。

白いんげん豆は白あんの材料としても使わ
れますが、今回はシチューに入れます。体
のもとになるタンパク質だけでなく、カリ
ウム・鉄分・食物繊維が豊富です。

昭和45年頃のメニューです。当時はスパゲ
ティではなく、個包装されているソフト麺
で提供されていたようです。

お正月にお節料理は食べたでしょうか？お節
料理はもともと季節の代わり目に神様に供え
た料理のことをいい、神への供え物を身内や
親しい人と食べて、人間関係を深めるもでし
た。松風焼きは表にケシの実などで華やかに
しますが、裏にはないことから、表裏の無い
誠実な人になるよう願いが込められていま
す。お煮しめは一つの鍋でたくさんの材料を
煮ることから家族が仲良く暮らすことを表し
ているそうです。

鳥取県の給食で作られていた料理です。納
豆が苦手な子でも食べやすいように考案さ
れたそうです。ひき肉とニンニク・生姜を
炒め、甘辛く調味してから納豆と合わせま
す。

昭和25年頃のメニューです。給食室でコ
ロッケを手作りします。

熊本県の郷土料理です。もともとは中国福
建省の料理で、明治時代に日本の熊本県で
アレンジされたそうです。春雨とたくさん
の具材が入ったスープです。

肉団子にもち米をつけて蒸した料理です。
もち米がキラキラ光ってまるで真珠のよう
なことからこの名前になったそうです。

さつまいもと薄切りにしたリンゴを甘く煮
て、餃子の皮に包んで揚げます。パイのよ
うにパリパリとした食感を目指します。

エビピラフ
白いんげん豆のシチュー

キャラメルポテト

果物

にんじん,椎茸,たまねぎ,
ねぎ,こまつな,しょうが,
もやし,にら,ぽんかん

米,油,バター,こむぎ
こ,砂糖,ごま

ジョア　プレーン,
えび,鶏肉,しろい
んげんまめ,牛乳,
生クリーム,海藻ﾐｯ
ｸｽ

たまねぎ,にんじん,しめ
じ,コーン,グリンピース,
セロリ,ブロッコリー,だ
いこん,きゅうり,はれひ
め

海草サラダ
果物
小松菜チャーハン

お浸し・果物

真珠蒸し
ピリ辛みそ汁

イカのさらさ揚げ
ワンタンスープ

豚汁

コーンサラダ
大学芋

即席漬け

カレーライス

ゆかりご飯

魚フライ
ご飯

青菜の和え物

野菜の昆布和え
コッペパン
コロッケ

手作り福神漬け
さつまいもリンゴのパイ風

添え野菜
野菜スープ

スパゲティ
ミートソース

玄米入りご飯
くじらの竜田揚げ

１月分学校給食献立表

シシャモの香味焼き

みそ汁

おにぎり
魚の塩焼き

食塩相当量

脂質

ｴﾈﾙｷﾞｰ

たんぱく質
備考黄の仲間 

熱や力の元になる
赤の仲間 

血や肉になる
緑の仲間 

体の調子を整える

主な材料名

上記献立は、学校行事・食材購入などにより変更することがあります。
給食でアレルギー食物の除去を希望される方は学校生活管理指導票等の書類の提出と面談が必要となります。

学校生活管理指導票等の書類が必要な方は、養護教諭、栄養士までご連絡ください。

牛乳,豚肉 にんじん,たまねぎ,コー
ン,キャベツ,椎茸,もや
し,はくさい,えのき,ね
ぎ,こまつな

マーボー丼
すいとん
紅白なます

ボイルキャベツ
ビーフンスープ

牛乳,豚肉,粉チー
ズ

にんにく,しょうが,セロ
リ,たまねぎ,にんじん,し
めじ,グリンピース,キャ
ベツ,きゅうり,コーン,り
んご

30
金

○

米,油,砂糖,かたくり
粉,こむぎこ

牛乳,豚肉,みそ,豆
腐,鶏肉,竹輪

しょうが,にんにく,にん
じん,たけのこ,椎茸,ね
ぎ,にら,はくさい,こまつ
な,だいこん,ゆず

29
木

○

コッペパン,油,じゃが
いも,ポテトフレーク,
こむぎこ,パン粉,ビー
フン

牛乳,にしん,たま
ご,豚肉

キャベツ,にんじん,もや
し,はくさい,えのき,ね
ぎ,こまつな

28
水

○

米,げんまい,ごま油,
かたくり粉,こむぎこ,
油,じゃがいも

牛乳,くじら肉,豆
腐,わかめ,みそ,昆
布

にんにく,りんご,だいこ
ん,ねぎ,はくさい,かぶ,
しょうが

27
火

○

スパゲッティ,油,砂
糖,さつまいも,水あ
め,ごま

牛乳,豚肉,豆腐,た
まご,油揚げ,みそ

ゆかり,しょうが,ねぎ,た
まねぎ,椎茸,ごぼう,にん
じん,だいこん,こまつな,
キャベツ

26
月

○

米,油,こんにゃく,
じゃがいも,ごま

牛乳,わかめ,ます,
豚肉,豆腐,みそ

ごぼう,にんじん,だいこ
ん,ねぎ,キャベツ,きゅう
り,レモン

23
金

○

米,こむぎこ,パン粉,
油,砂糖

ごぼう,にんじん,椎茸,き
ぬさや,はくさい,こまつ
な,だいこん,みかん

22
木

○

米,油,じゃがいも,こ
むぎこ,砂糖,ごま,さ
つまいも,バター,ぎょ
うざの皮,油

牛乳,豚肉,粉チー
ズ

にんにく,しょうが,セロ
リ,たまねぎ,にんじん,ト
マト,りんご,きゅうり,だ
いこん,れんこん,レモン

21
水

○

米,油,かたくり粉,も
ち米,じゃがいも,ねり
ごま,ごま

○

19
月

○

米,むぎ,油,砂糖,ご
ま,はるさめ

牛乳,鶏肉,ひじき,
油揚げ,豚肉,かま
ぼこ,いか,えび

ご飯
ゆず塩肉じゃが

ヒジキご飯
タイピーエン
大根の華風漬け
果物

たまねぎ,にんじん,ゆず,
いんげん,にんにく,こね
ぎ,キャベツ,もやし,こま
つな,りんご

15
木

発
酵
乳

16
金

○

米,油,砂糖,かたくり
粉,ワンタンの皮

牛乳,ベーコン,い
か,豚肉

20
火

米,油,こんにゃく,
じゃがいも,仙台麩,砂
糖

牛乳,豚肉,ししゃ
も　,かつお節

牛乳,豚肉,みそ,ツ
ナ

スタミナ納豆

ご飯
松風焼き
お煮しめ
トック雑煮
麦入りご飯

14
水

○

しょうが,にんにく,たま
ねぎ,にら,ねぎ,ごぼう,
にんじん,だいこん

しょうが,にんにく,にん
じん,もやし,キャベツ,
コーン,たけのこ,ねぎ,こ
まつな,はくさい,チンゲ
ンツァイ

13
火

○

青菜とツナのソテー
みそコーンラーメン

米,むぎ,油,砂糖,ご
ま,かたくり粉,こん
にゃく,さといも

9
金

○

豆アジのから揚げ
いもっこ汁

日 献立名
牛
乳

1月24日から30日までの1週間が設定されて
います。それにちなんで、給食開始当初の
献立や、昔に食べられていた献立を取り入
れました。

にんじん,ねぎ,ごぼう,椎
茸,たけのこ,れんこん,い
んげん,だいこん,こまつ
な

米,パン粉,砂糖,ごま,
油,こんにゃく,さとい
も,トック

牛乳,鶏肉,豆腐,た
まご,みそ,なると

牛乳,豚肉,テンメ
ンジャン,みそ,納
豆,あじ,豆腐

油,ラーメン,さつまい
も,砂糖,バター

2026年1月8日
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