
2024年度
日

曜日

エネルギー 506 kcal

タンパク質 27.7 g

脂質 13.5 g

食塩相当量 1.9 g

エネルギー 529 kcal

タンパク質 22.0 g

脂質 15.8 g

食塩相当量 1.8 g

エネルギー 602 kcal

タンパク質 25.5 g

脂質 19.2 g

食塩相当量 2.2 g

エネルギー 619 kcal

タンパク質 19.5 g

脂質 15.9 g

食塩相当量 1.9 g

エネルギー 571 kcal

タンパク質 23.1 g

脂質 16.5 g

食塩相当量 2.9 g

エネルギー 622 kcal

タンパク質 27.2 g

脂質 19.7 g

食塩相当量 2.5 g

エネルギー 516 kcal

タンパク質 21.0 g

脂質 19.4 g

食塩相当量 2.6 g

エネルギー 649 kcal

タンパク質 24.6 g

脂質 20.9 g

食塩相当量 2.0 g

エネルギー 515 kcal

タンパク質 20.2 g

脂質 17.6 g

食塩相当量 2.4 g

エネルギー 624 kcal

タンパク質 21.8 g

脂質 19.6 g

食塩相当量 2.6 g

牛乳 エネルギー 490 kcal

タンパク質 25.1 g

脂質 14.4 g

食塩相当量 2.2 g

エネルギー 590 kcal

タンパク質 26.5 g

脂質 17.6 g

食塩相当量 3.2 g

エネルギー 521 kcal

タンパク質 19.7 g

脂質 23.5 g

食塩相当量 2.4 g

エネルギー 577 kcal

タンパク質 24.4 g

脂質 13.1 g

食塩相当量 2.1 g

エネルギー 528 kcal

タンパク質 20.0 g

脂質 21.2 g

食塩相当量 2.2 g

エネルギー 582 kcal

タンパク質 22.5 g

脂質 18.5 g

食塩相当量 2.3 g

＜1月の献立から＞

14
火

2025年 1月 8日
町田市立南大谷小学校

こんだて名

の

み

も

の

おもな材料
栄　養　価血や肉になる

(赤のしょくひん)
熱や力になる

(黄色のしょくひん)
体の調子をととのえる

(緑のしょくひん)

♦黒豆ごはん、魚のみそこうじ焼き、
♦フルーツきんとん、さわにわん

9
木

 【Ｉ♡和食の日・（七草・鏡開き）献立】
七草たまごぞうすい、♦ぶりの照り焼き、
♦紅白なます、鏡開きの白玉小豆

発酵乳 とり肉,油あげ,た
まご,ぶり,とうふ,
あずき

ジョア(マ
スカット)

米,α化米白おこ
わ,さとう,でんぷ
ん,白玉粉,上新粉

ごま にんじん,こま
つな,せり,だ
いこん葉,かぶ
(葉),七草

だいこん,かぶ,玉ねぎ,しょう
が,ゆず

10
金

麦ごはん、 油揚げのふりかけ、
♦いりどり、からしあえ

牛乳 油あげ,とり肉,さ
つま揚げ,かつお
節

牛乳 米,麦,さとう,さ
といも,こんにゃ
く

油,ごま にんじん,こま
つな

ごぼう,しいたけ,たけのこ,れ
んこん,きぬさや,はくさい,え
のきたけ

牛乳 黒豆,さば,みそ,ぶ
た肉,とうふ,油あ
げ

牛乳 米,さとう,でんぷ
ん,さつまいも

ごま にんじん,こま
つな

しょうが,玉ねぎ,レーズン,パ
イン缶,はくさい,しいたけ,え
のきたけ,ねぎ

15
水

ポークカレーライス、 ひじきサラダ、
ゆずはちみつゼリー

牛乳 ぶた肉 牛乳,ひじ
き

米,α化米白おこ
わ,,じゃがいも,
小麦粉,さとう

油,ごま にんじん しょうが,にんにく,玉ねぎ,セ
ロリ,グリンピース,キャベツ,
きゅうり,コーン,ゆずはちみ
つゼリー

16
木

深川めし（あさりめし）、おひたし、
♦だて巻き風たまごやき、
わかめのすまし汁、くだもの

牛乳 あさり,油あげ,た
まご,はんぺん,と
うふ

牛乳,わか
め

米,さとう 油 にんじん,さや
いんげん,こま
つな

しいたけ,もやし,えのきたけ,
ねぎ,みかん

17
金

麦ごはん、♦松風焼き、
甘酢あえ、さつまいものみそ汁

牛乳 とり肉,みそ,油あ
げ,とうふ

牛乳 米,麦,さとう,パ
ン粉,さつまいも

油,ごま にんじん しょうが,たまねぎ,だいこん,
きゅうり,ごぼう,えのきたけ,
ねぎ

20
月

チリトマトライス、魚のパン粉焼き、
元気サラダ、ベーコンスープ

牛乳 ぶた肉,ホキ,ベー
コン

牛乳,こん
ぶ

米,パン粉,さと
う,じゃがいも

油,マヨ
ネーズ(卵
不使用)

トマト缶,ピー
マン,にんじん

玉ねぎ,にんにく,きゅうり,
キャベツ,コーン

21
火

麦ごはん、マーボーどうふ、
いも入りナムル、くだもの

牛乳 ぶた肉,みそ,とう
ふ

牛乳 米,α化米白おこ
わ,,でんぷん,
じゃがいも,さと
う

油,ごま にんじん,に
ら,こまつな

にんにく,しょうが,玉ねぎ,た
けのこ,しいたけ,ねぎ,もやし,
りんご

22
水

大学いも風トースト、ポトフ、
ツナマヨサラダ

牛乳 豆乳,ツナ,ぶた肉,
ベーコン

牛乳 食パン,さつまい
も,さとう,水あ
め,じゃがいも

ごま,マヨ
ネーズ(卵
不使用)

にんじん,かぶ
(葉)

キャベツ,きゅうり,もやし,玉
ねぎ,セロリ,かぶ

23
木

【ご当地給食(京都)】
ごはん、肉じゃがコロッケ、
京菜のおひたし、お麩のまろやか豆乳汁

牛乳 ぶた肉,大豆,みそ,
豆乳

牛乳 米,じゃがいも,ポ
テトフレーク,し
らたき,さとう,小
麦粉,パン粉,車ふ

油 にんじん,水
菜,こまつな

玉ねぎ,キャベツ,もやし,だい
こん,はくさい,なめこ,ねぎ

24
金

【給食記念日献立】
♢梅おにぎり、焼きシシャモ、
♢即席づけ風、とん汁

ぶた肉,みそ,油あ
げ,とうふ

牛乳,焼き
のり,子持
ちししゃも

米,こんにゃく,さ
といも

油 にんじん,こま
つな

27
月

ごはん、♢くじらの竜田揚げ、
切り干しのごま酢あえ、かきたま汁

牛乳 くじら肉,とり肉,
たまご

牛乳わかめ 米,でんぷん,さと
う

牛乳 ぶた肉,油あげ,ち
くわ

牛乳,あお
のり

小麦粉,さつまい
も,でんぷん,さと
う

梅,きゅうり,キャベツ,しょう
が,ごぼう,だいこん,しいたけ,
ねぎ

油,ごま にんじん,こま
つな

にんにく,しょうが,だいこん,
玉ねぎ,切干大根,もやし,きゅ
うり,たけのこ,ねぎ

油,ごま にんじん,こま
つな

しょうが,だいこん,なす,しい
たけ,ねぎ,もやし,えのきたけ,
みかん

30
木

きなこ揚げパン、フレンチサラダ、
かき玉コーンスープ

牛乳

29
水

ぶたキムチどん、ワンタンスープ、
シャキシャキポテトサラダ

牛乳

28
火

♢町田野菜のすいとん、ごまあえ、
さつまいもとちくわの天ぷら、くだもの

米,麦,でんぷん,
もち米,さとう

油,ごま にら,にんじ
ん,こまつな

にんにく,しいたけ,キムチ,た
けのこ,もやし,ねぎ,玉ねぎ,き
くらげ

ぶた肉 牛乳 米,α化米白おこ
わ,でんぷん,じゃ
がいも,さとう,ワ
ンタン皮

油,ごま にんじん,こま
つな

しいたけ,ねぎ,グリンピース,
しょうが,玉ねぎ,だいこん,
キャベツ,はくさい,もやし,え
のきたけ

※都合により、献立を変更することがあります。
※パン、魚、くだものの種類などは、右側の「おもな材料」欄の食品を予定しています。

31
金

ねぎチャーハン、しんじゅ蒸し、
ピリからづけ、はくさいスープ

牛乳 ぶた肉,とうふ,
ベーコン,とり肉

牛乳

きなこ,ぶた肉,た
まご

牛乳 コッペパン,さと
う,でんぷん

油 にんじん,パセ
リ

キャベツ,きゅうり,玉ねぎ,り
んご,しょうが,コーン

〇９日「Ｉ♡和食の日・七草・鏡開き」：1月7日は、人日の節句といって、七草粥を食べる日です。邪気を払
い万病を除くといわれる七草を出します。また、11日が鏡開きなので、給食では、白玉にあんこをからめて出
します。日本の伝統食を味わいましょう。
〇「おせち給食」：♦のマークは、おせち料理をアレンジしたものです。
◆「紅白なます」は、縁起がいいと言われる紅白の二色を使ったなます（酢の物）です。
◆「ぶりの照り焼き」は、出世魚のぶりを使います。
◆「炒り鶏」は、穴をみたてて将来を見通せるようにという願いが込められたれんこんや、土地に根付く姿に
重ね、家族が土地に根付いて安泰に暮らせますように、という願いがこめられたごぼうなどが入っています。
◆「黒豆ごはん」は、黒豆はまめで元気に暮らせますように、という意味があります。
◆「フルーツきんとん」は、お金持ちになれるように願います。
◆「だて巻き風たまご焼き」は、だて巻きが書物を表すので、知識が増えますように、との意味があります。
◆「松風焼き」は、表面だけにケシの実をまぶし、裏には何もない状態であることから、裏のない、隠し事の
ない正直な生き方ができるように、という意味が込められています。給食ではケシの実を白ごまで代用します。
○２３日「ご当地給食(京都)」：ご当地給食は、今月は京都にしました。京都府舞鶴市は、肉じゃが発祥の地
とされています。京都原産の野菜とされる「京菜」が「みずな」と名付けられたのは、畑の作物と作物の間に
水を引き育てられたことからだとされています。京都では「みずなが並び始めると冬本番」と言われています。
〇「給食週間献立」：1月24日は給食記念日です。日本で最初の給食がおにぎりと漬物だったので、24日は
「梅おにぎり」と「即席漬け風」の献立にしました。また、24日から1週間は全国学校給食週間です。給食の
歴史で特徴的な料理に♢マークをつけました。27日「くじらの竜田揚げ」は1950年代から1970年代位まで
給食に出ていたくじら料理をアレンジしました。28日「すいとん」は、戦時中の食糧難の時のものをさらに具
沢山にしました。町田の野菜も加えて、おいしさをプラスしました。給食の歴史を知り、あらためて食べ物の
大切さを知りましょう。

今月のまち☆ベジ
町田市内で収穫予定は、大根、

ねぎ、白菜、ブロッコリー、キャ
ベツ、かぶ、チンゲン菜、ほうれ
ん草、小松菜、にんじん、なす
（乾燥）です。

天候等により納品不可能な場合
は、別の産地から取り寄せたり、
ほかの野菜に変更することがあり
ます。

あいらぶ

鏡開きに鏡餅を食べます
が、「切る」「割る」は縁起
が悪いので、「開く」という
言葉を使います。

あいらぶ

町田市では、2025年1月分から、市立小・中学校に在籍する児童・生徒の給食費が無償となります。1月分
以降の給食費は発生しませんが、これまで給食費を口座振替でお支払いされていた方は、2024年4～12月分
までの給食費の増減について、精算により引き落としや還付が発生することがありますので、5月末まで口座
を解約しないようお願いします。なお、給食費と教材費の口座が同一の場合は、5月以降も口座を解約しない
ようお願いします。

＊９・１５・２１・２９日に災害用備蓄米のα化米

と一緒に調理したごはんを出します。使用前に必ず

安全を確認します。

☆給食費について☆


