
　令和７年度
　　　

赤の食品（1・２群）黄の食品（５・６群） 緑の食品（３・４群）

脂質

[kcal] [g]

ごはん　アジの三味焼き

こんにゃくと野菜のごま煮

みそ汁　くだもの

ガーリックトースト

クリームシチュー

フレンチサラダ

チキンクリームライス

ポテトフレンチサラダ

くだもの

かむかむごはん

ししゃもの南蛮漬け
みそけんちん汁　五目きんぴら

カリカリ梅ごはん　みそ汁

あんかけ卵焼き

ごま和え
ジャージャー麺

小松菜とひじきのサラダ
パンチビーンズ　くだもの

ごはん　じゃこピーマン

じゃが芋のすき焼き煮

きゅうり竹輪和え

ひよこ豆のキーマカレー

切干大根のサラダ

抹茶ミルクゼリー

中華風炊き込みご飯

菊花しゅうまい　豆腐ｽｰﾌﾟ

野菜の中華風
セルフフィッシュバーガー

ボイルキャベツ
ポークビーンズ

菜飯　カツオの揚げ煮

ｶﾘｶﾘ油揚げのサラダ
豆乳仕立ての野菜汁

麦ごはん

生揚げとキャベツの中華煮

春雨サラダ　くだもの

ごはん　茎わかめの佃煮

肉じゃが

糸寒天のごま和え

スタミナサラダうどん
たこぺったん

ピーチヨーグルト

チリビーンズライス

スパニッシュオムレツ

レタススープ

ごはん　吉野汁

魚の梅みそ焼き

野菜の海苔和え　くだもの

ゆかりごはん　豚汁
油揚げの肉詰め煮
えのきと小松菜の和え物

ごはん　さつま汁

さけの塩焼き

ビーフンソテー　水無月

29.0
21.2

32.1
27.9

牛乳,鶏肉,たまご,油揚
げ,豆腐,白みそ,赤みそ

米,麦,白ごま,じゃがい
も,サラダ油,三温糖,でん
ぷん,白ごま,さつまいも

カリカリ梅干し,梅びしお,玉
葱,にんじん,さやいんげん,
キャベツ,小松菜,ねぎ

741

12

13 金

35.6
17.5

ﾊﾟｰｶｰﾛｰﾙﾊﾟﾝ,小麦粉,パ
ン粉,米白絞油,サラダ油,
じゃがいも,三温糖,赤ざ

らめ

米,麦,サラダ油,三温糖,
でんぷん,ごま油,緑豆は

るさめ

にんにく,しょうが,ねぎ,にん
じん,たけのこ,干し椎茸,
キャベツ ,もやし,きゅうり,

玉葱,甘夏

773
30.4
24.4

牛乳,メルルーサ,ベー
コン,豚肉,大豆

30.8
18.5

しょうが,にんにく,セロリー,
玉葱,にんじん,トマト,トマト
ピューレ,切り干し大根,きゅ

うり,小松菜

724
31.7
23.6

もち米,米,ごま油,三温
糖,でんぷん,しゅうまい
の皮,白ごま,サラダ油,

じゃがいも

牛乳,かつお,油揚げ,豚
肉,白みそ,赤みそ,豆乳

25.5
29.1

39.1
31.4

米,麦,白ごま,でんぷん,
小麦粉,米白絞油,三温糖,
ごま油,サラダ油,さつま

いも

小松菜 ,しょうが,きゅうり,
キャベツ ,にんじん,こんにゃ

く,ごぼう,大根,ねぎ

しょうが,にんじん,玉葱,糸こ
んにゃく,たけのこ,さやいん
げん,キャベツ,もやし,小松

菜,プラム

763

83716 〇月
牛乳,豚肉,ピザチーズ,
ひよこまめ,粉寒天,調

理用牛乳

米,麦,サラダ油,小麦粉,
バター,三温糖,ごま油,白
ごま,上白糖,生クリーム

牛乳,大豆,干ひじき,し
しゃも,鶏肉,豆腐,赤み

そ,白みそ
10 火

23

17 火 〇

20 金 〇
牛乳,豚肉,赤みそ,生揚

げ,ハム

19 木 〇

月 〇
牛乳,くきわかめ,花か
つお,豚肉,高野豆腐,さ

つま揚げ,糸寒天

米,麦,白ごま,三温糖,サ
ラダ油,じゃがいも,白ご

ま

牛乳,焼き豚,豚肉,鶏肉,
豆腐

日
曜
日 牛乳 主にエネルギー

になる

3 火

しょうが,ねぎ,こんにゃく,干
し椎茸,たけのこ,にんじん,さ
やいんげん,キャベツ,冷凍み

かん

６月分予定献立表

9 月

水

主に体の組織を
つくる

米,麦,バター,サラダ油,
小麦粉,生クリーム,じゃ

がいも,三温糖

主な材料名
たんぱ
く質

献　立　名

東京都立桜修館中等教育学校

エネ
ルギー 備　考

主に体の調子を
整える

2 月 〇
牛乳,あじ,白みそ,豚肉,
豆腐,わかめ,赤みそ

米,三温糖,白ごま,サラダ
油,ごま油,じゃがいも

727

750

718

11

30.9
16.7

28.3
30.3

にんにく,しょうが,ねぎ,たけ
のこ,干し椎茸,もやし,小松

菜 ,にんじん,メロン
738

牛乳,豚肉,大豆,八丁み
そ,ハム,干ひじき

746

中華麺,サラダ油,三温糖,
でんぷん,ごま油,緑豆は
るさめ,白ごま,米白絞油

木 〇

にんじん,コーン,さやいんげ
ん,ねぎ,ごぼう,しらたき,た
けのこ,大根 ,こんにゃく

782

22.4
26.3

牛乳,ベーコン,鶏肉,調
理用牛乳

コッぺパン,マーガリン,
サラダ油,じゃがいも,小
麦粉,バター,生クリーム,

三温糖

玉葱,にんじん,マッシュルー
ム,グリンピース,キャベツ,

コーン
〇

玉葱,にんじん,マッシュルー
ム,パセリ,キャベツ,きゅう
り,コーン,ひゅうがなつ

〇
牛乳,ベーコン,鶏肉,調
理用牛乳,ピザチーズ

米,サラダ油,三温糖,でん
ぷん,米白絞油,白ごま,さ

つまいも

28.7
22.1

〇
キャベツ ,にんにく,セロ
リー,玉葱,にんじん,トマト

ピューレ
773

718

干し椎茸,たけのこ,にんじん,
ねぎ,キャベツ ,しょうが,
きゅうり ,もやし,赤パプリ
カ,えのきたけ,小松菜

33.6
25.6

18 水

〇

〇

〇
牛乳,ちりめんじゃこ,
豚肉,焼き豆腐,竹輪

米,麦,サラダ油,三温糖,
白ごま,じゃがいも

ピーマン,にんじん,玉葱,しら
たき,しめじ,白菜,グリンピー

ス,きゅうり

27 金 〇
牛乳,油揚げ,鶏肉,たま
ご,豚肉,豆腐,白みそ,赤

みそ

米,白ごま,パン粉,でんぷ
ん,三温糖,サラダ油,じゃ

がいも

ゆかり,ごぼう,にんじん,玉
葱,しょうが,干し椎茸,えのき
たけ,小松菜,大根 ,こんにゃ

く,ねぎ

763
29.1
28.1

月 〇
牛乳,さけ,豚肉,鶏肉,白

みそ

米,サラダ油,ビーフン,ご
ま油,さつまいも,小麦粉,
白玉粉,上白糖,甘納豆

にんにく,しょうが,にんじん,
もやし,きくらげ,キャベツ,ね

ぎ,大根,ごぼう
748

34.2
14.5

26 木 〇

☆天候、交通などの食材の入荷状況により献立を変更する場合があります。

牛乳,ソイ,赤みそ,もみ
海苔,鶏肉,油揚げ,豆腐

米,麦,三温糖,でんぷん
梅びしお,えのきたけ,にんじ
ん,キャベツ,小松菜 ,干し椎
茸,たけのこ,ねぎ,メロン

679
34.6
14.7

24 火 〇
牛乳,豚肉,大豆,たこ,た
まご,あおのり,糸削り

節,ヨーグルト

冷凍うどん,サラダ油,三
温糖,白ごま,小麦粉,米白

絞油,グラニュー糖

しょうが,にんにく,キャベ
ツ ,もやし,にんじん,きゅう
り ,さやいんげん,ねぎ,コー

ン,黄桃缶

719
33.6
25.3

30

水 〇
牛乳,大豆,豚肉,牛乳,た

まご,ベーコン
米,麦,バター,サラダ油,
小麦粉,じゃがいも

しょうが,にんにく,玉葱,セロ
リー,にんじん,トマトピュー
レ,えだまめ,ピーマン,赤パプ

リカ,レタス

818
34.4
31.2

25

今 月 の 平 均 栄 養 価 エ ネ ル ギ ー 7 5 1 ｋ ｃ ａ ｌ
た ん ぱ く 質 3 1 . 2 ｇ

脂 質 2 4 . 0 ｇ

６月１１日は

梅の日

苦手なものも

ひと口は

食べよう

衛生に気を付けて

手洗い・身支度

をしよう！

６月４～10日は、

「歯と口の

健康週間」

和菓子「水無月」

６月30日に

「夏越しの祓」

として食べられ

ている和菓子です

中間考査 給食はありません

６月１６日は

和菓子の日

東京産の食材と

有機農産物を

使用した時は字体を

変更してお知らせ



令和７年度6月号

都立桜修館中等教育学校

6月の給食目標は「衛生に気を付けて食事をしよう（手洗いの励行、清潔な身支度等）」です。コロナ対策を始め

たころの手洗いを今も実践できているでしょうか？もう一度手洗いの手順やポイントを思い出して実践しましょう。

6月は「食育月間」ということをご存知ですか？

なぜ６月なのか？これはなんと食育基本法が制定されたのが6月だから、だそうです！

食育基本法は平成17年6月に成立しました。

また6月は新年度が始まって2カ月経ったところで、進学や就職、転勤等がひと段落した、食に

関しても取り組みやすい時期であること。また年度の前半に食育への関心を高めてほしいとい

う想いもあるようです。

✎６月の献立から✐
３日、９日、２０日 有機農産物の玉ねぎを使用
桜修館では、昨年度から月に１～２回程度、有機農産物を使用しています。「有機農産物だと味が良い！」ということが

立証されている訳ではありませんが、よく味わうと「味が濃厚」という人もいるようです。桜修館では、できるだけ有機農

産物の味を感じられるように、野菜を単体で使用する料理に使うようにしています。６月は、ソースやドレッシングに使う

玉ねぎです。

３０日（月）和菓子「水無月」
水無月は三角の形をした、ういろうに小豆をのせて固めた、羊羹のような寒天のような和菓子です。

水無月は6月30日に食べる習慣があります。この日には古くから「夏越の祓え」や「水無月の祓い」などが行われていて、

その行事の一環として水無月は食べられるようになりました。「夏越の祓え」は、一年の半分の穢れを落とす意味があり、

一年のちょうど真ん中にあたる6月30日に行う行事です。30日に水無月を食べて、残り半年を元気に過ごしましょう。

～ 6月は「食育月間」です～

【なぜ今「食育」なのか】
現在の私たちは、食べたいものをいつでも、どこでも選んで

手軽に食べられる、とても豊かで便利な社会に暮らしています。

その便利さの裏で多くの人が「食の大切さ」を忘れて、食

べ物や食べ方を大事にしなくなっているという問題が発生

しています。

それは、特に子どもに大きな影響を及ぼしていて、 例えば、

体力や運動能力の低下、気力の低下、気持ちをコントロールし

きれずに「キレ」やすい子どもが増えていることも、食の基本

が崩れたことと関係していると言われています。 ご飯を食べ

ることは、栄養を摂取するだけに留まりません。食育基本法

では食育を「生きるうえでの基本であって、知育・徳

育・体育の基礎となるべきもの」と位置付けています。

給食時間の

取組は、こんな

「学び」を
目指しています。

～ 苦手なものも、ひと口は食べよう～
給食の時間、苦手なものを我慢して無理やり食べる必要はありませんが、

「ひと口は食べてほしい」とお願いをしています。

それは「食の経験」を積み重ねて欲しいから。「食べてみたら、おいしいかも

しれない」「初めて食べる経験を、給食で済ませて欲しい」など、いろいろな

思いで伝えています。実際に苦手だったのに、食べられるようになった生徒も

います。食育の目標では、【食事の重要性】【心身の健康】にあたります。


