
令和8年 港区立小中一貫教育校　赤坂学園赤坂小学校(東校舎)

月曜日 火曜日 水曜日 木曜日 金曜日

６日 7日 ８日 ９日 １０日

ご飯
は ん

マーボー豆腐
ど う ふ

パリパリサラダ

レモンスカッシュゼリー

牛乳
ぎゅうにゅう

【旬
しゅん

の食材
しょくざい

を味
あ じ

わおう給食
きゅうしょく

】

手作
て づ く

りいちごジャムトースト

春
は る

のホワイトシチュー

バジルドレッシングサラダ

牛乳
ぎゅうにゅう

塩豚
し お ぶ た

丼
ど ん

とうふとわかめのスープ

みかん入
い

りミルクプリン

牛乳
ぎゅうにゅう

【旬
しゅん

の食材
しょくざい

を味
あ じ

わおう給食
きゅうしょく

】

桜
さくら

ご飯
は ん

さわらのみそチーズ焼
や

き

新
し ん

じゃがいものきんぴら

かまぼこ入
い

りすまし汁
じ る

牛乳
ぎゅうにゅう

令和
れいわ

８年度
ねんど

の給食
きゅうしょく

が始
はじ

まりました。給食
きゅうしょく

は

毎日
まいにち

朝
あさ

6時
じ

から作
つく

っています。

使用
しよう

する野菜
やさい

やいもは、当日
とうじつ

に皮
かわ

をむい

たり、食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

っています。

ゼリーはジュースに寒天
かんてん

を溶
と

かし、ゼリー

カップにひとつずつ入
い

れて作
つく

っています。

旬
しゅん

の食材
しょくざい

を味
あじ

わおう給食
きゅうしょく

では旬
しゅん

の食材
しょくざい

を

使用
しよう

します。今回
こんかい

の旬
しゅん

の食材
しょくざい

は「春
はる

キャベ

ツ」です。主菜
しゅさい

のホワイトシチューに使用
しよう

し

ます。

食材
しょくざい

によってはその時期
じき

にしか食
た

べるこ

とができないものもあります。旬
しゅん

の食材
しょくざい

を

楽
たの

しみましょう！

塩豚
しおぶた

丼
どん

はばら肉
にく

と肩肉
かたにく

、ふたつの部位
ぶ い

を

使用
し よ う

します。豚肉
ぶたにく

は部位
ぶ い

によって、味
あじ

や食
しょっ

感
かん

が違
ちが

います。

豚肉
ぶたにく

にはビタミンB１という栄養素
え い よ う そ

が多
おお

く

ふくまれています。ビタミンB１は糖質
とうしつ

をエ

ネルギーに変
か

える時
とき

に必要
ひつよう

な栄養素
え い よ う そ

です。

桜
さくら

ご飯
はん

はご飯
はん

を炊
た

く時
とき

に食用
しょくよう

の桜
さくら

を一緒
いっしょ

に入
い

れ、風味
ふうみ

をつけます。日本
にほん

では季節
きせつ

の

花
はな

や葉
は

を使
つか

った調理
ちょうり

方法
ほうほう

が多
おお

くあります。

さわらは白身魚
しろみさかな

の仲間
なかま

で、漢字
かんじ

では魚
さかな

編
へん

に春
はる

と書
か

きます。春
はる

を告
つ

げる魚
さかな

として昔
むかし

か

ら楽
たの

しまれてきました。

１3日 １4日 １５日 １６日 １７日

【１年生
ね ん せ い

給食
きゅうしょく

開始
か い し

】

ポークカレーライス

わかめサラダ

清見
き よ み

オレンジ

牛乳
ぎゅうにゅう

【誕生日
た ん じ ょ う び

給食
きゅうしょく

】

ミートソーススパゲッティ

カラフルサラダ

手作
て づ く

りティラミス

牛乳
ぎゅうにゅう

【ラッキーアイテム】

ハンバーガー

コーンスープ

ごまドレサラダ

牛乳
ぎゅうにゅう

【給食室
きゅうしょくしつ

のぞき見
み

給食
きゅうしょく

】

じゃこふりかけご飯
は ん

ツナ入
い

り卵焼
た ま ご や

き

新
し ん

じゃがいものみそ汁
し る

野菜
や さ い

のからしあえ

牛乳
ぎゅうにゅう

【入学
にゅうがく

・進級
しんきゅう

 お祝
い わ

い給食
きゅうしょく

】

さけのちらし寿司
ず し

とりのからあげ

おふ入
い

りすまし汁
じ る

牛乳
ぎゅうにゅう

この日
ひ

から1年生
ねんせい

の給食
きゅうしょく

が始
はじ

まります。

赤坂
あかさか

小学校
しょうがっこう

のカレーライスはルウから手作
てづく

りしています。7種類
しゅるい

のスパイスを使
つか

い味
あじ

つけします。

赤坂
あかさか

学園
がくえん

の給食
きゅうしょく

では月
つき

に1回
かい

誕生日
たんじょうび

給食
きゅうしょく

として特別
とくべつ

なデザートを提供
ていきょう

します。今月
こんげつ

は２種類
しゅるい

のチーズを使
つか

い、イタリアの洋菓
ようがし

子、ティラミスを作
つく

ります。

ハンバーガーのハンバーグは豚肉
ぶたにく

、たまね

ぎ、とうふ、パン粉
こ

をこねて作
つく

ります。

ごまドレッシングも給食室
きゅうしょくしつ

で手作
てづく

りしてい

ます。

給食室
きゅうしょくしつ

のぞき見
み

給食
きゅうしょく

では給食室
きゅうしょくしつ

の様子
ようす

を

動画
どうが

にしてどのように給食
きゅうしょく

が作
つく

られてい

るか紹介
しょうかい

します。第
だい

１回目
かいめ

はツナ入
い

り卵焼
たまごや

きを作
つく

っている様子
ようす

を紹介
しょうかい

する予定
よてい

です。

入学
にゅうがく

、進級
しんきゅう

のお祝
いわ

い給食
きゅうしょく

です。日本
にほん

では昔
むかし

から特別
とくべつ

な日
ひ

を「ハレの日
ひ

」として、普段
ふだん

と

違
ちが

う食事
しょくじ

を食
た

べる文化
ぶんか

があります。江戸時
えどじだい

代末
まつ

には「ちらし寿司
ずし

」が「ハレの日
ひ

」に食
た

べられていました。

20日 21日 22日 ２３日 ２４日

【旬
しゅん

の食材
しょくざい

を味
あ じ

わおう給食
きゅうしょく

】

春
は る

キャベツを使
つ か

った回鍋肉
ほ い こ お ろ う

丼
ど ん

中華
ち ゅ う か

卵
たまご

スープ

デコポン

牛乳
ぎゅうにゅう

【旬
しゅん

の食材
しょくざい

を味
あ じ

わおう給食
きゅうしょく

】

たけのこご飯
は ん

新
し ん

じゃがと高野豆腐
こ う や ど う ふ

のそぼろ煮
に

かんきつ類
る い

食
た

べ比
く ら

べ

（セミノール・河内晩柑
か わ ち ば ん か ん

）

牛乳
ぎゅうにゅう

しょうゆラーメン

青
あ お

のりビーンズ

シャキシャキりんごゼリー

牛乳
ぎゅうにゅう

【赤坂
あ か さ か

ベーカリー給食
きゅうしょく

】

手作
て づ く

りウインナーパン

ABCスープ

フルーツヨーグルト

牛乳
ぎゅうにゅう

ご飯
は ん

さばの香味
こ う み

焼
や

き

ごぼうのきんぴら

東京都
と う き ょ う と

産
さ ん

小松菜
こ ま つ な

のみそ汁
し る

牛乳
ぎゅうにゅう

回鍋肉
ほいこおろう

は中華
ちゅうか

料理
りょうり

のひとつです。中国
ちゅうごく

で

は葉
は

にんにくを使用
しよう

しますが、日本
にほん

で食
た

べ

られている回鍋肉
ほいこうろう

はキャベツを使
つか

うのが

一般
いっぱん

的
てき

ですが 今回
こんかい

は旬
しゅん

の「春
はる

キャベツ」を

使用
しよう

しました。

「春
はる

キャベツ」は暖
あたた

かい時期
じき

に育
そだ

つため、葉
は

の巻
ま

きがゆるく、やわらかいのが特徴
とくちょう

で

す。

春
はる

が旬
しゅん

の食材
しょくざい

である「たけのこ」、「新
しん

じゃ

がいも」を使用
しよう

した献立
こんだて

です。

とれたてのたけのこ、新
しん

じゃがいもは今
いま

の

時期
じき

しか食
た

べることができません。

食材
しょくざい

や料理
りょうり

から季節
きせつ

を感
かん

じてもらえると

うれしいです。

セミノールと河内晩
かわちばん

柑
かん

は食
た

べ比
くら

べです。味
あじ

の違
ちが

いを見
み

つけてみましょう！

学校
がっこう

のしょうゆラーメンはかつお節
ぶし

から

とった出汁
だ し

とトリガラからとったスープの

Wスープをしょうゆで味
あじ

つけしました。

シャキシャキりんごゼリーは青森県産
あおもりけんさん

のサ

ンふじの果肉
か に く

とりんごジュースを寒天
かんてん

で固
かた

めて作
つ く

ります。

給食
きゅうしょく

のパンは普段
ふだん

、パン屋
や

さんが作
つく

ったも

のを使用
しよう

していますが、赤坂
あかさか

ベーカリー給
きゅ

食
うしょく

の日
ひ

は給食室
きゅうしょくしつ

で小麦粉
こむぎこ

からパンをこね

ています。パンを給食室
きゅうしょくしつ

で作
つく

ることで焼
や

き

立
た

てのパンを作
つく

ることができます。

動画
どうが

で作
つく

っている様子
ようす

を紹介
しょうかい

します。

給食
きゅうしょく

では東京都
とうきょうと

の食材
しょくざい

を使用
しよう

するように

しています。小松菜
こまつな

は江戸川区
えどがわく

で栽培
さいばい

され

たものを使用
しよう

しています。

小松菜
こまつな

は江戸川区
えどがわく

で誕生
たんじょう

した野菜
やさい

で、江
えど

戸時代
じだい

から栽培
さいばい

されています。

成長
せいちょう

に特
とく

に必要
ひつよう

な栄養素
えいようそ

のカルシウムや

鉄
てつ

が多
おお

くふくまれているため、給食
きゅうしょく

には欠
か

かせない野菜
やさい

です。

２7日 ２8日 ２９日 ３０日

チャーハン

ジャンボぎょうざ

きゅうりのピリ辛漬
か ら づ

け

牛乳
ぎゅうにゅう

とりごぼうご飯
は ん

ししゃものいそべあげ

若竹
わ か た け

汁
じ る

カラマンダリン

牛乳
ぎゅうにゅう

【行事食
ぎ ょ う じ し ょ く

：端午
た ん ご

の節句
せ っ く

】

中華
ち ゅ う か

ちまき

春雨
は る さ め

スープ

フルーツポンチ

牛乳
ぎゅうにゅう

★給食
きゅうしょく

ブログ★

赤坂
あかさか

学園
がくえん

ホームページに献
こんだ

立
て

の写真
しゃしん

や給食室
きゅうしょくしつ

の

様子
ようす

を掲載
けいさい

しています。

ぜひご覧
らん

ください。

ジャンボぎょうざは赤坂
あかさか

学園
がくえん

で人気
にんき

メ

ニューです。直径
ちょっけい

17センチの大
おお

きなぎょう

ざの皮
かわ

にあんを包
つつ

み、油
あぶら

であげて作
つく

りま

す。

若竹
わかたけ

汁
じる

はたけのことわかめが入
はい

ったすま

し汁
じる

です。たけのこは今年
ことし

の春
はる

にとれたも

のを使用
しよう

します。

わかめにも旬
しゅん

があり、春
はる

が旬
しゅん

です。この日
ひ

はとれたてのわかめを使用
しよう

します。

5月
がつ

5日
にち

の端午
たんご

の節句
せっく

にあわせて、主食
しゅしょく

を

中華
ちゅうか

ちまきにしました。五節句
ごせっく

は中国
ちゅうごく

から

伝
つた

わった文化
ぶんか

で、ちまきを食
た

べる文化
ぶんか

も奈
なら

良時代
じだい

に中国
ちゅうごく

から伝
つた

わりました。

給食室
きゅうしょくしつ

で竹
たけ

の皮
かわ

にご飯
はん

を包
つつ

んでちまきに

します。動画
どうが

で紹介
しょうかい

する予定
よてい

です。

４月　給食献立表

【４月
がつ

平均
へいきん

栄養素
えいようそ

等
とう

摂取
せっしゅ

量
りょう

】

エネルギー：636kcal
かろりー

たんぱく質
しつ

：26.2ｇ
ぐらむ

給食
きゅうしょく

では1日
にち

に不足
ふそく

しがちな

栄養素
えいようそ

であるカルシウム、鉄
てつ

が

摂取
せっしゅ

できるように献立
こんだて

を考
かんが

え

ています。

【４月
がつ

の給食
きゅうしょく

目標
   もくひょう

について】

4月
がつ

の給食
きゅうしょく

目標
  もくひょう

は「準備
じゅんび

や後片付
あとかたづ

けの仕方
しかた

を身
み

につけよう」で

す。新年度
しんねんど

の始
はじ

まりとして、給食
きゅうしょく

の準備
じゅんび

の仕方
しかた

や給食
きゅうしょく

当番
とうばん

の仕
しご

事
と

、下膳
げぜん

の方法
ほうほう

を見直
みなお

して、正
ただ

しいやりかたを身
み

につけましょ

う。

【東京都
とうきょうと

食材
しょくざい

給食
 き ゅ うしょく

について】

東京都
とうきょうと

の「食育
しょくいく

推進
すいしん

計画
けいかく

」では「東京
とうきょう

産
さん

食材
しょくざい

の理解
りかい

と地産
ちさん

地
ちしょ

消
う

」の推進
すいしん

が設定
せってい

されています。

給食
きゅうしょく

を通
とお

して東京都
とうきょうと

の農業
のうぎょう

について興味
きょうみ

、関心
かんしん

をもってもら

えるように東京都
とうきょうと

食材
しょくざい

を活用
かつよう

していきます。

〇今年度から赤坂学園では栄養価、食育、予算の観点から校舎
ごとに給食の献立が違います。
分量は体格を考慮し、学年ごとに量を決定しています。成長段
階、体格にあった栄養素等量を提供いたします。

○１～４年生は小学校校舎、５～９年生は中学校校舎の給食室で
調理した給食を提供いたします。調理委託業者は、双方ともに、
「株式会社東京フードサービス」が担当します。

〇献立は食材入荷等の都合により、変更になることがあります。
ご理解とご協力をお願い申し上げます。

〇給食当番の児童・生徒は、週末に白衣を持ち帰ります。ご家庭で
洗濯をして、翌週始めにご持参ください。ご協力をお願いいた
します。

〇食物アレルギーに関して、食事制限等を医師から指示されてい
る場合は、すぐに学校へご連絡ください。

保護者の皆様へ


