
毎
まい

年
と し

５月
がつ

５
いつ

日
か

は、男
おとこ

の子
こ

の健
すこ

やかな成
せい

長
ちょう

と幸
しあわ

せを願
ねが

う「端
たん

午
ご

の節
せっ

句
く

」です。 

中
ちゅう

国
ご く

から伝
つた

わった行
ぎょう

事
じ

で、別
べつ

名
めい

で「菖
しょう

蒲
ぶ

の節
せっ

句
く

」ともいいます。もとは邪
じゃ

気
き

を払
はら

うとされる菖
しょう

蒲
ぶ

やよもぎ

を摘
つ

んで、家
いえ

の軒
のき

先
さき

に飾
かざ

ったり、お風
ふ

呂
ろ

に入
い

れたりして無
む

病
びょう

息
そ く

災
さい

を願
ねが

う風
ふう

習
しゅう

がありました。江
え

戸
ど

時
じ

代
だい

の武
ぶ

家
け

社
しゃ

会
かい

に

おいて、菖
しょう

蒲
ぶ

が「尚
しょう

武
ぶ

（武
ぶ

を尊
とうと

ぶこと）」や「勝
しょう

負
ぶ

」に通
つう

じることから男
おとこ

の子
こ

の節
せっ

句
く

となり、武
む

者
しゃ

人
にん

形
ぎょう

やかぶとなどを飾
かざ

るようになりました。 

５月
がつ

５
いつ

日
か

は、「こどもの日
ひ

」でもありますが、こどもの日
ひ

は男
だん

女
じ ょ

関
かん

係
けい

なく、「こどもの人
じん

格
かく

を重
おも

んじ、こどもの幸
こ う

福
ふく

をは

かるとともに、母
はは

に感
かん

謝
しゃ

する」ことを目
も く

的
てき

に制
せい

定
てい

された国
こ く

民
みん

の祝
しゅく

日
じつ

で、本
ほん

来
らい

は別
べつ

の行
ぎょう

事
じ

です。 

チガヤや笹
さ さ

の葉
は

などで、米
こめ

や

もちを包
つつ

んで蒸
む

したりゆでたり

したもの。中
ちゅう

国
ご く

から伝
つた

わった

食
た

べ物
もの

で、地
ち

域
いき

によって包
つつ

む

葉
は

や作
つ く

り方
かた

はさまざまです。 

あんこ入
い

りのもちを柏
かしわ

の葉
は

でくるん

だもの。柏
かしわ

の葉
は

は、新
しん

芽
め

が出
で

るま

で古
ふる

い葉
は

が落
お

ちないことから、「家
か

系
けい

が絶
た

えないように」という縁
えん

起
ぎ

を

担
かつ

いで用
もち

いられるようになりました。 

「かつお」＝「勝
かつ

男
お

」にかけた縁
えん

起
ぎ

物
もの

として、旬
しゅん

の初
はつ

ガツオが食
た

べ

られています。カツオの産
さん

地
ち

で

は、こいのぼりではなく、かつお

のぼりを掲
かか

げる所
ところ

もあります。 

成
せい

長
ちょう

が早
はや

く、まっすぐに育
そだ

つ

竹
たけ

にあやかり、子
こ

どもがスク

スク成
せい

長
ちょう

するようにと願
ねが

いを

込
こ

めて、旬
しゅん

のたけのこを使
つか

っ

た料
りょう

理
り

も食
た

べられています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ５月の予定
よ て い

と献立
こんだて

内容
ないよう

 

５月 １日（金） 端午
た ん ご

の節句
せ っ く

（こどもの日
ひ

）献立
こんだて

  

 ５月５日の『端午
たんご

の節句
せっく

（こどもの日
ひ

）』にちなんで、もち米
ごめ

を使
つか

った『中華
ちゅうか

おこわ』を出
だ

します。中華風
ちゅうかふう

ちまきの中身
なかみ

ですね。おかずには骨
ほね

を強
つよ

く丈夫
じょうぶ

にするカルシウムを豊富
ほうふ

に含
ふく

む「ししゃも」を、しそとぎょ

うざの皮
かわ

でまいて 油
あぶら

で揚
あ

げた『ししゃものパリッと揚
あ

げ』をつけました！空
そら

に元気
げんき

にそよぐ「こいのぼり」

をイメージしています。みなさんの健
すこ

やかな成 長
せいちょう

を願
ねが

って 考
かんが

えた献立
こんだて

です♪ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2026年 5月 1日 

町田市立南第一小学校 

校 長 百田 明弘 

栄養士 和田 恵美 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 給 食 食 材
きゅうしょくしょくざい

の産地
さ ん ち

 (２０２６年４月 ９日～２７日) 

品目 産地(都道府県名） 品名 産地（都道府県名） 品名 産地（都道府県名） 品名 産地（都道府県名） 品名 産地（都道府県名） 品名 産地（都道府県名）

玉ねぎ 北海道 小松菜 町田 れんこん 茨城 ちりめんじゃこ 広島 さやえんどう 福島 さば ノルウェー
大豆もやし 栃木 たけのこ(生) 町田 たけのこ水煮 熊本・国内 干し椎茸 九州 かんきつ 愛媛 えび インド・ﾊﾟｷｽﾀﾝ

きゅうり・にら 高知 かぶ・大根 千葉 ふき 愛知 昆布 北海道 よもぎ粉 沖縄 たまご 栃木

キャベツ 愛知・町田 さやいんげん 沖縄 ピーマン 沖縄・高知 ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ(冷凍) 北海道 秋鮭 北海道 鶏肉 岩手
白菜 茨城 じゃがいも 鹿児島・長崎 しめじ・ｴﾘﾝｷﾞ 長野 まいたけ 東京 アカウオ 大西洋・ｱﾒﾘｶ 豚肉 神奈川・群馬

にんじん 新潟・長崎 しょうが 九州 ねぎ・もやし 栃木 コーン（冷凍） 北海道 ししゃも ｱｲｽﾗﾝﾄﾞ･ﾉﾙｳｪｰ･ｶﾅﾀﾞ 米 長野・岩手
にんにく・ごぼう 青森 えのき 福岡 パセリ 千葉 いちご 群馬

５月 ７日（木） 新茶
しんちゃ

の季節
き せ つ

（八十八夜
はちじゅうはちや

）献立
こんだて

   

 

 

八十八夜
はちじゅうはちや

(今年
こ と し

は５月２日)は、立春
りっしゅん

(２月４日ごろ)から数
かぞ

えて８８日目
に ち め

の日
にち

にあたり、 

霜
しも

が降
お

りなくなり気
き

候
こう

が安
あん

定
てい

する時
じ

期
き

として、昔
むかし

から農
のう

作
さ

業
ぎょう

を始
はじ

める目
め

安
やす

とされてきま 

した。 八
はち

十
じゅう

八
はち

夜
や

といえば、♪夏
なつ

も近
ちか

づく八十八夜
はちじゅうはちや

～ と「茶摘
ち ゃ つ

み」の歌
うた

にもあるように、茶
ちゃ

畑
ばたけ

では新
しん

茶
ちゃ

の

収
しゅう

穫
かく

時
じ

期
き

を迎
むか

えます。おいしい新茶
しんちゃ

の出回
で ま わ

る季節
き せ つ

ですね。八十八夜
はちじゅうはちや

に摘
つ

んだ新茶
しんちゃ

を飲
の

むと１年間
ねんかん

 無病
むびょう

息災
そくさい

ですごせるという言
い

いつたえもあるように、お茶
ちゃ

には健
けん

康
こう

に役
やく

立
だ

つ成
せい

分
ぶん

がたくさん含
ふく

まれています。給 食
きゅうしょく

では『魚
さかな

の新茶
しんちゃ

揚
あ

げ』を出
だ

します。魚
さかな

につける天
てん

ぷらの衣
ころも

に煎茶
せんちゃ

の茶
ちゃ

葉
ば

と抹茶
まっちゃ

をまぜて作
つく

ります。急
きゅう

須
す

で

お茶
ちゃ

をいれる機
き

会
かい

が少
すく

なくなっていますが、この時
じ

期
き

だけの新
しん

茶
ちゃ

を楽
たの

しんでみませんか？ 

  

 旬
しゅん

の食
た

べ物
もの

をあじわおう♪  

若
わか

いえんどう豆
まめ

の種
たね

の部分
ぶぶん

をグリンピース（実
み

えんどう）といいます。冷凍
れいとう

や缶
かん

づめは 

１年 中
ねんじゅう

食
た

べられますが、本当
ほんとう

の 旬
しゅん

は春
はる

から初夏
しょか

。新鮮
しんせん

なグリンピースは甘
あま

くて 

風味
ふうみ

もよいので、いつものグリンピースが苦手
にがて

な人
ひと

も、味
あじ

の違
ちが

いを感
かん

じて好
す

きになれるかもしれません。 

１８日の 給 食
きゅうしょく

には生
なま

のグリンピースを給 食 室
きゅうしょくしつ

でゆでて、わかめと一緒
いっしょ

にご飯
はん

にまぜて出
だ

します。 

グリンピースの他
ほか

にも初 鰹
はつがつお

やアスパラガス、キャベツ、ふき、 

くだものの柑橘
かんきつ

・メロンなど 給 食
きゅうしょく

には 旬
しゅん

の食
た

べものが続々
ぞくぞく

と 

登 場
とうじょう

します。 また、学校
がっこう

の近
ちか

くの農家
のうか

の佐藤
さとう

さんからは 旬
しゅん

の 

トマトやたまねぎが届
とど

く予定
よてい

です！ 給 食
きゅうしょく

の食 材
しょくざい

から 旬
しゅん

を 

感
かん

じてもらえるように工夫
くふう

していますのでお楽
たの

しみに！ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

《材料・分量》（マフィンカップ４個分） 
米粉…１００ｇ（０．８カップ） 

上白糖…３６ｇ（大さじ４） 
ベーキングパウダー…４ｇ（小さじ１） 
米油…１２ｇ（大さじ１） 
豆乳…１１０～１２０ｇ（105～115ｍｌ） 

よもぎ粉…２ｇ（小さじ１程度） 

《作り方》 ①米粉・ベーキングパウダー・よもぎ粉・上白糖をよくまぜる。 

②①に豆乳・米油を入れてよくまぜる。※生地のかたさは豆乳で調整してく

ださい。 ③カップに生地を入れて、蒸し器などで２０分くらい蒸す。 

※よもぎ粉はよもぎを乾燥させて粉状にしたものです。製菓材料店などで購

入できますよ。小豆の甘納豆などをまぜてもおいしいと思います！ 

※よもぎのかわりにココアや抹茶などをまぜても！ 

米粉の若草蒸しパン 
子どもたちも「もちもちしてるね！」とよく食べていました。よもぎ粉で春の

香りです。小麦・たまご・牛乳を使用しないレシピです。 

作ってみよう！

給食レシピ
 

毎日発行している『給食つうしん』の「おへんじかいてください」コーナーには、

こどもたちから様々な質問や感想が届きます。 

その中で『作り方を教えてほしい！』というリクエストがあったメニューのレシ

ピを大公開！ぜひご家庭でも作ってみてください♪感想も教えてくださいね。 

〈レシピの分量は大量調理（720 人分）の給食の１人分量をそのまま小人数分にし

た量で表記しています。量や加熱時間等はご家庭で微調整をお願いいたします。〉 

《材料・分量》（５人分） 
きゅうり…１６０ｇ（1.5本くらい） 
わかめ（乾燥）…1.7ｇ（大さじ 1/2強） 
ちりめんじゃこ…１０ｇ（大さじ２弱） 
砂糖…9.2ｇ（大さじ１）、酢…10.8ｇ（小さじ２） 

うすくちしょうゆ…2.5ｇ(小さじ 1/3強) 
かつおだしまたは水…5ｇ（小さじ１） 
花かつお…１ｇ、白いりごま…2.5ｇ(小さじ１強) 

《作り方》 ①きゅうりは輪切りにする。 

②きゅうりとわかめはさっと湯通しして水冷し、水気をよく切り冷や

す。 

③ちりめんじゃこはオーブンでカリっとなるまで焼く。 

④花かつおとごまは煎る。 

⑤砂糖・酢・うすくちしょうゆ・かつおだし（または水）を合わせて加

熱し、冷やす。 

⑥②・③・④・⑤をまぜる。 

きゅうりの酢の物 
給食ではサラダや和え物もすべて加熱しています。生野菜ではな

いので、たれの味がしっかりなじむので食べやすいと思います。 

《材料・分量》（５人分） 
油…2.5ｇ（小さじ 1/2強）、豚ひき肉…２５ｇ 
たまねぎ…１５０ｇ（１個くらい） 
にんじん…５０ｇ（1/3本くらい） 
鶏がらスープ…６００ｍｌ程度 
ホールコーン…５０ｇ（大さじ５弱） 

クリームコーン…１００ｇ(1/2 カップ) 
塩…2.75ｇ(小さじ 1/3 くらい)、こしょう…少々 
しょうゆ…７ｇ（小さじ１強） 
片栗粉…7.5ｇ(小さじ２と 1/2) 
たまご…75ｇ(1.5～２個) 

《作り方》 

 ①たまねぎはうす切り、にんじんはいちょう切りにする。 

②油で豚ひき肉と野菜を炒める、鶏がらスープを入れて煮る。 

③ホールコーン・クリームコーンを入れて、調味料を入れて味をとと

のえる。 

④水で溶いた片栗粉を入れて汁にとろみをつける。 

⑤割りほぐしたたまごを少しずつ入れて、かきたまにする。 

※給食では、鶏ガラを水で煮出してスープをとっています。ご家庭 

で市販のスープの素を使用される場合は、スープの素に含まれる 

塩分を確認して、味付けの塩を加減してください。 

中華風コーンスープ ユイミータンともよばれる中華風のかきたまスープです。 

クリームコーンを入れるのがポイント！ 

≪給食室の様子をご紹介♪≫ 

ひとつひとつ生地を 

カップに入れていきます。 

給食室のオーブンはスチーム 

機能がついているので、 

蒸し物もできます。 

おいしそうな 

蒸しパンの出来上がり♪ 


