
令和６年  ３月給食よていこんだてひょう　　　　　　　　　　　　　 江戸川区立西葛西小学校
校　長　 髙 瀬　雄 二
栄養士　 渡 邉  章 代

あか きいろ みどり

主　　食 血や肉になる食品 熱や力になる食品 体の調子を整える食品

1 金
大根入り
ﾎｲｺｰﾛｰどん

豆あじの
からあげ

きくらげと卵のスープ
杏仁豆腐

○

【６年生ｱｲﾃﾞｨｱﾒﾆｭｰ】６年生が家庭
科の学習で考えたﾒﾆｭｰを給食で再
現。６年２組１班考案｢大根入り回鍋
肉丼｣です。

豚肉 みそ 豆あじ
卵 粉寒天

米 麦 ｻﾗﾀﾞ油 片栗粉
ごま油 小麦粉

じゃがいも 砂糖

ｼｮｳｶﾞ ﾆﾝﾆｸ 人参 ｷｬﾍﾞﾂ 大根 玉ねぎ
大豆もやし 玉ねぎ きくらげ

小松菜 みかん缶

4 月
とりそぼろ
ちらし寿司

とり肉の
みそカツ

とうふのすまし汁
ひちもちういろう

○

【行事食】ひな祭りにちなんだ菱餅
を外郎で作りました。外郎と同じ名
古屋名物のみそカツも一緒にどう
ぞ。

とり肉 卵 みそ 豆腐
米 麦 砂糖 ｻﾗﾀﾞ油 ごま
小麦粉 片栗粉 ﾊﾟﾝ粉

米粉

ｼｮｳｶ 干ししいたけ 人参 大根
さやいんげん ねぎ 小松菜 いちご

5 火
麦ごはん
鉄火みそ

いわしの
つくね焼き

生揚げともやしの
ｺﾞﾏﾄﾞﾚあえ
玉ねぎとﾜｶﾒのみそ汁
はるか

○

普通｢みそ｣は調味料として利用しま
すが｢鉄火みそ｣は、みそ自体を食べ
る料理です。みその原料となる大豆
が入っています。

大豆 みそ とり肉
いわしすり身 のり
おから 生あげ ﾜｶﾒ

油あげ

米 麦 ｻﾗﾀﾞ油 砂糖 ごま
水あめ 片栗粉

すりごま じゃがいも

ごぼう 玉ねぎ ｼｮｳｶﾞ もやし
きゅうり 人参 はるか

6 水
黒砂糖
あげパン

ししゃもの
ガーリック焼き

小松菜とツナのサラダ
ビーフンスープ
ｸﾞﾚｰﾌﾟﾌﾙｰﾂ

○

【かみかみﾒﾆｭｰ】かみかみﾒﾆｭｰ定番
のししゃもを、ﾆﾝﾆｸの香りいっぱい
のｻｸｻｸﾊﾟﾝ粉で食べやすくしました。
頭もしっぽもよくかんで。

ししゃも ﾂﾅ 豚肉
豆腐

ﾊﾟﾝ ｻﾗﾀﾞ油 黒砂糖
ｸﾞﾗﾆｭｰ糖 小麦粉

ﾊﾟﾝ粉 ﾋﾞｰﾌﾝ ごま油

ﾆﾝﾆｸ 小松菜 ｷｬﾍﾞﾂ 人参 きゅうり
ﾚﾓﾝ 玉ねぎ ﾆﾗ ｸﾞﾚｰﾌﾟﾌﾙｰﾂ

7 木 鯛めし
さわらの
白みそかけ

菜の花とじゃがいもの
炒め そうめん入り鯛の
潮汁 デコポン

○

【卒業おめでとうﾒﾆｭｰ①】日本で
は、昔からお祝い事の時には「おめ
でたい」につながる魚の「鯛」を食
べてきました。

真鯛 さわら みそ
ﾍﾞｰｺﾝ

米 麦 砂糖 ｻﾗﾀﾞ油
じゃがいも
そうめん

人参 小ねぎ ｼｮｳｶﾞ ﾆﾝﾆｸ 玉ねぎ
菜花 ﾎｰﾙｺｰﾝ ねぎ 小松菜 ﾃﾞｺﾎﾟﾝ

8 金 きつねうどん マスのザンギ
小松菜のごまあえ
べこもち

○

【６年生ｱｲﾃﾞｨｱﾒﾆｭｰ】｢ザンギ｣と
「べこもち」は、６年３組６班考案
の北海道ﾒﾆｭｰ。「ザンギ」とはから
揚げのこと。

油あげ マス
砂糖 うどん 片栗粉
ｻﾗﾀﾞ油 ごま 白玉粉

上新粉 黒砂糖

人参 玉ねぎ ねぎ 小松菜
ｼｮｳｶﾞ ｷｬﾍﾞﾂ ﾎｰﾙｺｰﾝ

11 月
麦ごはん
のりとｱｻﾘの
つくだ煮

ぎせい豆腐
明日葉とﾂﾅの炒めもの
むろあじのつみれ汁
いちご

○
【東京ﾒﾆｭｰ】東京の今と昔の特産品
を集めました。のり・あさり・明日
葉・むろあじは東京の味です。

のり ｱｻﾘ とり肉 ﾂﾅ
豆腐 卵 おかか

ﾑﾛｱｼﾞ みそ

米 麦 砂糖 ｻﾗﾀﾞ油
ごま油 片栗粉

ｼｮｳｶ 玉ねぎ 人参 干ししいたけ
明日葉 小松菜 ｷｬﾍﾞﾂ ねぎ

大根 いちご

12 火
ひよこ豆の
ドライカレー

ﾘﾝｺﾞ入りｷｬﾛｯﾄ
ﾗﾃﾞｨｯｼｭｻﾗﾀﾞ

かみかみ
黒ゴマクッキー

○

【６年生ｱｲﾃﾞｨｱﾒﾆｭｰ】６年３組５班
考案の「ﾘﾝｺﾞ入りｷｬﾛｯﾄﾗﾃﾞｯｼｭｻﾗ
ﾀﾞ」。季節の果物と野菜が入ったｻﾗ
ﾀﾞです。

豚肉 とり肉
ひよこ豆 豆乳

米 麦 ｻﾗﾀﾞ油 砂糖
黒砂糖 ｵｰﾄﾐｰﾙ
小麦粉 ごま

ｼｮｳｶ ﾆﾝﾆｸ ｾﾛﾘｰ 玉ねぎ 人参 大根
ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ ﾗﾃﾞｨｯｼｭ りんご ﾊﾟｾﾘ

13 水 麦ごはん
お豆腐入り
デミハンバーグ

小松菜の
磯なめたけあえ
豚汁 はるか

○

江戸川区の今と昔の特産品がコラボ
した和え物です。今の特産品の小松
菜に、昔の特産品である、のりの香
りがおいしい和え物です。

とり肉 豚肉 豆腐
おから 豆乳 のり

油あげ　みそ

米 麦 ｻﾗﾀﾞ油 ﾊﾟﾝ粉
砂糖 片栗粉

じゃがいも ｺﾝﾆｬｸ

玉ねぎ ﾄﾏﾄ缶 ｴﾘﾝｷﾞ えのきたけ
人参 小松菜 ｷｬﾍﾞﾂ 干ししいたけ

ごぼう 大根 ねぎ はるか

14 木
ポテトドッグ
パン

かみかみ
ごぼうスナック

ﾍﾞｰｺﾝときのこのｻﾗﾀﾞ
小松菜と卵のスープ

○

【かみかみﾒﾆｭｰ】かみごたえのある
野菜のごぼうを、スナック感覚で食
べられるように、油で揚げました。
よくかんで歯や歯茎を丈夫に。

ﾍﾞｰｺﾝ ﾋﾟｻﾞﾁｰｽﾞ
豚肉 豆腐 卵

パン じゃがいも
ｻﾗﾀﾞ油 ﾏﾖﾈｰｽﾞ 片栗粉

砂糖

人参 玉ねぎ ｷｬﾍﾞﾂ ごぼう きゅうり
えのきたけ ｴﾘﾝｷﾞ しめじ 小松菜

15 金 麦ごはん さばのみそ煮
もやしのそぼろ炒め
小松菜じゃがもち汁
たんかん

○
江戸川区の特産品の小松菜を入れた
じゃがいもで作ったお餅の「じゃが
もち」は、給食室の手作りです。

サバ みそ とり肉
わかめ 油あげ

米 麦 砂糖 ｻﾗﾀﾞ油
片栗粉 じゃがいも

ｼｮｳｶﾞ人参 もやし 小松菜 大根
えのきたけ ねぎ たんかん

18 月 カレーライス 温野菜サラダ
紅白
ミルク寒天ポンチ

○

【卒業おめでとうﾒﾆｭｰ②】６年生の
卒業をお祝いして、紅白のﾃﾞｻﾞｰﾄ。
昔から日本ではお祝いの時に紅白の
飾りや食べものでお祝いします。

豚肉 粉ﾁｰｽﾞ
粉寒天

米 麦 ｻﾗﾀﾞ油 ﾏｰｶﾞﾘﾝ
じゃがいも 小麦粉
バター 砂糖 ごま

ﾆﾝﾆｸ ｼｮｳｶﾞ 玉ねぎ 人参 ｷｬﾍﾞﾂ
ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ きゅうり ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ
ﾎｰﾙｺｰﾝ ｱｾﾛﾗｼﾞｭｰｽ みかん缶

19 火 お赤飯
ぶりの
おろしだれ焼き

ﾘﾝｺﾞ入り紅白なます
呉汁 いちご

○

【卒業おめでとうﾒﾆｭｰ③】６年生の
卒業をお祝いして「お赤飯」と紅白
のなます。魚は成長ごとに名前が変
わる出世魚。

ｻｻｹﾞ ぶり ﾊﾑ
豚肉 大豆

油あげ みそ

米 もち米 ごま
砂糖 ｻﾗﾀﾞ油
じゃがいも

大根 人参 きゅうり りんご
ごぼう ねぎ 小松菜 いちご

とりごぼう
ピラフ

和風
おからコロッケ

三色野菜炒め
オニオンスープ
デコポン

○
【リザーブ給食】
おなか元気ランチ

とり肉 ひじき おから
ﾍﾞｰｺﾝ

ﾏｰｶﾞﾘﾝ 米 麦 ｻﾗﾀﾞ油
じゃがいも 小麦粉

片栗粉 パン粉 ごま油

ごぼう 人参 玉ねぎ 干ししいたけ
小松菜 もやし ﾄｳﾐｮｳ デコポン

さばマヨ
カレートースト

大豆入り
ライスコロッケ

三色野菜炒め
オニオンスープ
いちご

○
【リザーブ給食】

骨元気ランチ
さば ﾋﾟｻﾞﾁｰｽﾞ

とり肉 大豆 ﾍﾞｰｺﾝ

パン ｻﾗﾀﾞ油 ﾏﾖﾈｰｽﾞ
小麦粉 米 片栗粉

ﾊﾟﾝ粉 ごま油

ﾆﾝﾆｸ 人参 玉ねぎ ｷｬﾍﾞﾂ もやし
ﾄｳﾐｮｳ いちご

　3月21日（木）は、リザーブ給食です。
　今年度最後のリザーブ給食は、主食・主菜・デザートが違う
2種類のランチセットから事前に予約（リザーブ）します。
　どちらのランチにするか、よく考えておきましょう。

〇食器を持って食べたり、ひじをつかずに食べたり、食事のマ
ナーに気を付けて、お互いに気もちよく食べられるようにしま
しょう。

牛
乳

今月の平均：エネルギー⇒615kcal たんぱく質⇒25.7g

※江戸川区の栄養計算システムの更新に伴い１０月から、現時点でもっとも正確な「日本食品成分表2020年版(8訂)」の食品成分値による計算となり、
　エネルギーが低く算出される傾向があります。給食の内容や摂取量は今までと変更はありませんので、ご承知おきください。

※都合により献立を変更することがありますのでご了承下さい。

ひとくち
メモおかず・デザート

21 木

日 曜
献　　　　立　　　　名

３月の
目標

決まりを守って楽しい会食にしよう

今年度最後の月になりました。４月からの給食はどうでしたか。

きっと初めて食べるものや、今まで味わったことのない味、苦手

な味など、様々だっと思います。給食の時間に教室をまわってい

ると、苦手な食品が入っているからと、一切箸をつけずにいる児

童に「少しでいいから味見してみて」と声をかけてきました。す

ると、児童によっては勇気を出して食べることで、苦手意識を克

服できたり、食べてみたらおいしく感じられ、全部食べることが

できたりしました。給食で様々な味や食品を経験することが、食

の「学習」になり、体とともに味覚も成長します。これからも、

給食を通して大きく成長してほしいと思っています。

今年度の給食が21日（木）で終了します。この日に給食当番だった児童が、

白衣を持ち帰りますので、ご家庭で洗濯をお願いします。そして、25日

（月）の修了式までに、学校に持たせてください。今回は次の学年に引き継ぎ

ますので、忘れないようにお願いします。


