
【インドネシア・南アフリカ料理】 529 kcal

イエローライス 26.7 ｇ

アヤムゴレン 16.8 ｇ

ポットジェコ　小玉すいか 2.2 ｇ

肉おろしうどん 490 kcal

焼きいももち 20.4 ｇ

冷凍みかん 16.4 ｇ

2.5 ｇ

【オリ・パラ開催国～フランス料理】 558 kcal

クロックムッシュ 28.0 ｇ

ハニーマスタードサラダ 23.4 ｇ

ポークビーンズ 3.3 ｇ

【新紙幣（＝新しいおさつ）を、給食で！】 575 kcal

山菜おこわ　新紙幣のり 23.9 ｇ

ししゃもの磯辺揚げ 21.8 ｇ

ごま和え　豚汁 2.4 ｇ

アップル＆キャロットジュース 525 kcal

ごはん　サバのごま味噌だれかけ 17.0 ｇ

わかめときゅうりの酢の物 16.4 ｇ

七夕そうめん汁 1.9 ｇ

4

(木)
○

牛乳,油揚げ,焼きのり,し

しゃも,あおのり,豚もも

肉,絹ごし豆腐

アルファ化米,サラダ油,

三温糖,かたくり粉,白ご

ま,白すりごま,じゃがい

も

わらび,干しぜんまい,えのきたけ,たけ

のこ,ふき,にんじん,こまつな,りょく

とうもやし,ごぼう,だいこん

5

(金)
-

さば,わかめ,木綿豆腐 米,上白糖,白すりごま,か

たくり粉,そうめん

アップル＆キャロットジュース,しょう

が,えのきたけ,きゅうり,もやし,にん

じん,干ししいたけ,たまねぎ,こまつな

2

(火)
○

牛乳,豚もも肉,油揚げ うどん,サラダ油,三温糖,

じゃがいも,かたくり粉,

米粉

たまねぎ,にんじん,ねぎ,だいこん,こ

まつな,冷凍みかん

3

(水)
○

牛乳,ボンレスハム,ピザ

チーズ,たまご,調理用牛

乳,大豆,レンズまめ,豚肩

肉

食パン,バター,上白糖,は

ちみつ,サラダ油,オリー

ブ油,じゃがいも,三温糖,

上新粉

だいこん,にんじん,きゅうり,こまつ

な,たまねぎ,トマト缶

食塩相当量

1

(月)
○

牛乳,ベーコン(卵不使

用),鶏むね肉,とりもも

肉,大豆

米,サラダ油,三温糖 にんにく,たまねぎ,にんにく,しょう

が,キャベツ,にんじん,こまつな,小玉

すいか

７月のこんだてひょう

日 献立名
牛
乳

赤の仲間
血や肉になる

黄の仲間
熱や力の元になる

緑の仲間
体の調子を整える

ｴﾈﾙｷﾞｰ

たんぱく質

脂質

家庭数（かていすう）
２０２４年 ６月２６日 町田市立鶴川第三小学校

校 長 鯵坂 映子 栄養教諭 進藤 悠

今月のまち☆ベジ

玉ねぎ じゃがいも

きゅうり こまつな

ピーマン トマト

なす

■ フランスの献立を実施します！

クロックムッシュ

「クロック・ムッシュ」とは、パンに薄切りグ

リュイエールチーズとハムをはさんで焼いたもの

で、1910年頃、パリのオペラ座近く、カピュ

シーヌ大通りのカフェで軽食用に登場したのが最

初といわれています。フランス語の「croquer

（カリカリ噛む）」と「monsieur（紳士、男

性）」が合わさった名前は、直訳すると「カリカ

リおじさん」。かじると音がしてパン屑がぽろぽ

ろこぼれるため、もっぱら男性が好んで食べてい

たからだとか。今でもフランスの代表的な軽食で、

定番の人気メニューです。（日清製粉グループ公

式HP参考。）

７月26日から、フランス・パリにてオリンピッ

クパラリンピック

が開催されます。

食べて選手を

応援しましょう！



ごはん 524 kcal

トマトオムレツ 21.5 ｇ

青じそサラダ 17.3 ｇ

夏野菜スープ 2.0 ｇ

塩やきそば 498 kcal

ごま味噌ポテト 26.5 ｇ

中華スープ 18.9 ｇ

3.0 ｇ

ごはん 523 kcal

スタミナ納豆 22.0 ｇ

もやしサラダ 17.1 ｇ

かき玉冬瓜スープ 2.6 ｇ

【おいしく食べよう！まち☆ベジ献立】 563 kcal

まち☆ベジカレー 18.7 ｇ

手作り福神漬け 13.5 ｇ

つる三梅ゼリー 2.2 ｇ

わかめごはん 620 kcal

魚のパン粉焼き 23.7 ｇ

マカロニサラダ 25.8 ｇ

みそ汁 2.6 ｇ

ごはん 513 kcal

豆あじのカレーマリネ 18.5 ｇ

こまつなのナムル 16.5 ｇ

すまし汁 2.4 ｇ

ナン 557 kcal

ドライカレー 21.8 ｇ

にんにくフレンチサラダ 16.1 ｇ

フルーツパンチ 3.1 ｇ

※材料等の都合により献立が変更になることがあります。ご了承ください。※表示されている栄養価は、中学年の量です。低学年は0.85～0.9倍、高学年は1.1～1.25倍が目安です。

16

(火)
○

牛乳,豆あじ,絹ごし豆腐 米,かたくり粉,米粉,サラ

ダ油,上白糖,ごま油

たまねぎ,にんじん,青ピーマン,こまつ

な,キャベツ,だいこん,えのきたけ

17

(水)
○

牛乳,豚ひき肉,レンズま

め

ナン(卵乳不使用),サラダ

油,じゃがいも,上白糖

にんにく,セロリー,にんじん,たまね

ぎ,トマト缶詰,キャベツ,きゅうり,に

んにく,みかん缶,りんご缶,パイナップ

ル缶

11

(木)
○

牛乳,鶏むね肉,粉寒天 米,サラダ油,じゃがいも,

米粉,はちみつ,三温糖,上

白糖

にんにく,しょうが,たまねぎ,にんじ

ん,トマト,なす,青ピーマン,きゅうり,

だいこん,れんこん,なす,梅シロップ

12

(金)
○

牛乳,炊き込みわかめ,さ

ば,わかめ

米,パン粉,マカロニ(卵不

使用),上白糖

にんにく,キャベツ,にんじん,きゅう

り,たまねぎ,えのきたけ

9

(火)
○

牛乳,豚ばら肉,豚もも肉,

いか,あさり,生揚げ

蒸し中華めん,サラダ油,

じゃがいも,三温糖,白す

りごま

にんにく,しょうが,にんじん,もやし,

こまつな,たまねぎ,もやし

10

(水)
○

牛乳,豚ひき肉,挽きわり

納豆,たまご,わかめ

米,ごま油,三温糖,サラダ

油,白ごま,かたくり粉

にんにく,ゆで干しだいこん,葉ねぎ,

きゅうり,にんじん,りょくとうもやし,

干ししいたけ,たまねぎ,とうがん,こま

つな

ｴﾈﾙｷﾞｰ

たんぱく質

脂質

食塩相当量

8

(月)
○

牛乳,たまご,ベーコン(卵

不使用),海藻ミックス,豚

もも肉,大豆

米,サラダ油,上白糖 にんにく,たまねぎ,にんじん,トマト,

だいこん,きゅうり,しその葉,なす,青

ピーマン

日 献立名
牛
乳

赤の仲間
血や肉になる

黄の仲間
熱や力の元になる

緑の仲間
体の調子を整える

なっとう
（7.10）
の日♪

～６月の給食食材の産地について～
玉ねぎ（鶴川）、じゃがいも（鶴川・静岡）、小松菜（鶴川）、きゅうり（鶴川）、トマト（鶴川）、ピーマン（鶴
川）、なす（町田）、にんじん（千葉）、キャベツ（神奈川・群馬ほか）、もやし（栃木）、ほうれん草（東京）、チ
ンゲン菜（静岡）、白菜（長野）、しめじ（長野）、ねぎ（埼玉）、しょうが（高知）、えのき（長野）、にんにく
（青森）、大根（茨城・千葉）、ねぎ（茨城）、メロン（茨城）、美生柑（愛媛）、甘夏みかん（熊本）、いわし（長
崎）、あじ（チリ）、赤魚（大西洋）、さば（欧州）、豚肉（神奈川）、鶏肉（岩手）、米（山形）

今月のまち☆ベジ

玉ねぎ じゃがいも にんじん

きゅうり こまつな ピーマン

トマト

■ １年生が作った梅ジュース

を、ゼリーにします♪

６月上旬、１年生が学校でとれ

た梅で梅ジュース作りを行いまし

た。ヘタをとったらきれいに洗っ

て水気をふき、氷砂糖と一緒にビ

ンに漬けました。毎日少しずつ

ジュースが増えていく様子を見て、

「早く飲みたい！」「いつになっ

たら飲めるの？」という声がたく

さん聞かれました。

みんなで作ったジュースを、

給食でゼリーにします。

甘酸っぱくてさわやかな

梅の風味を、楽しんで

ください♪

■ ７月10日は、「なっとう」の日です！

納豆は、大豆から作られます。例えば小豆やひよこ豆などはたんぱく質が少ないため、納豆

にはなりません。納豆は、大豆をゆで→納豆菌をかけ→40℃くらいの温度で発酵させて作ら

れます。昔の人は、ゆでた大豆を直接わらに包んで納豆を作っていました。

右は納豆を多く食べている都市の順位です。

東北や関東、中部地方で多く食べられてい

ます。

10位までに関西より西側の地域は一つも

入っていません。

納豆が広く食べられるようになったのは江

戸時代からですが、関西地方で一般的に

なったのは昭和後期ごろからで、いまだに

なじみがなく嫌いな人も多いようです。


