
 

 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  
 

 
 
 
 

月 火 水 木 金 

パン 白飯 めん 自校炊飯 白飯 

令和 8 年４月８日 

札幌市立藤の沢小学校 

 

 藻岩南小学校の給食室では、藤の沢小学校約 100 食と藻岩南小学校約 20０食の合計約 3００食の給食を作

ります。藻岩南小では調理員５名が調理・配膳・下膳・食器具洗浄などを行い、藤の沢小では配膳員２名が配膳・

下膳を行います。 

子どもたちが毎日元気に過ごせるよう、安全で栄養バランスの取れた、おいしい給食を提供していきます。ま

た、食に関わる情報や、子どもたちの様子も御家庭へ発信していきたいと考えています。御家庭で食生活や食文

化などについて話し合うきっかけとして、この「給食だより」を御活用いただけると幸いです。 

 学校給食に関することや食物アレルギーの御相談等ありましたら、担任または栄養教諭まで、いつでもお気軽

に御連絡ください。どうぞよろしくお願いいたします。 

＊道産の食材を積極的に使用し、地場産物の活用・地産地消の取組を進めています。 

＊郷土料理や特産物への関心を高めるための献立を取り入れています。 

＊給食を作る時に出る調理くずや、食べ残しを堆肥化し、その堆肥で栽培した野菜を給食の食材として使用する 

 「札幌市学校給食フードリサイクル」に取り組んでいます。 

＊農薬をできるだけ減らして栽培された「クリーン青果物」を積極的に取り入れています。 

主食（ごはん・パン・めん） おかず（主菜・副菜・汁物） 
＊スープやだし汁は、豚骨や鶏がら、昆布、削り節、 

 煮干しなどを使い、給食室で作っています。 

＊カレーのブラウンルゥや、シチューのホワイトルゥ 

 も、時間をかけてじっくり作っています。 

＊かまぼこやコロッケ、ハンバーグ等は、原料配合を 

 指定した、札幌市独自の特注品です。 

 1 日に必要な栄養価の３分の１を摂取することが

できるように献立を考えています。特に不足しがちな

栄養素は、摂取割合を増やしています。 

低・中・高学年の３段階に栄養価を設定し、主食や

主菜の量を調整して子どもたちに提供しています。 

ごはん…米飯給食は週に３回実施します。お米は道産米 

    で、味付きごはん（自校炊飯）には胚芽精米と

大麦を使用しています。 

パン …道産小麦を１００％使用しています。ロールパ 

    ンや豆パンなど、様々な種類のパンをメニュー 

    に合わせて使い分けます。 

めん …うどんやラーメン、パスタなどの麺類には 

    「はるゆたか」や「キタホナミ」などの道産小 

    麦を使用しています。 

栄養について 

２～６年生用児童数



 

月 火 水 木 金 

☆エプロン・マスク・三角巾・ランチマット・ 

ハンカチ・ティッシュの準備をお願いしま

す。（エプロン等の大きさが体に合ってい

るか、一度御確認ください。）週末や汚れ

た時に持ち帰りますので、洗濯をお願いし

ます。 

☆献立表には、主な使用食材を掲載しており

ます。調味料等は省略しておりますので、 

より詳しい内容が知りたい方は、栄養教諭

まで御連絡ください。 

８ ９ １０ 

 ごもくごはん 

みそしる 

とかちだいずコロッケ 

ごはん 

マーボーどうふ 

いわしのかばやき 

いそあえ 

胚芽米 大麦 鶏肉 油揚げ しら

たき 人参 ごぼう 筍 ひじき 

干椎茸 グリンピース/じゃがいも 

にら/十勝大豆コロッケ/ 

白飯/豆腐 豚肉 しょうが にん

にく 人参 長ねぎ 干椎茸 片栗

粉/いわし 片栗粉 小麦粉 しょ

うが ごま/小松菜 もやし もみ

のり/ 

１３ １４ 一年生
ねんせい

給 食
きゅうしょく

開始
か い し

 １５ １６ １７ 

くろコッペパン 

チキンクリームに 

コールスローサラダ 

あまなつかん 

カレーライス 

こまつなとベーコン

のサラダ 

ゆであげミートソース

スパゲティ 

フレンチポテト 

コーンピラフ 

チキンナゲット 

フルーツミックス 

ごはん 

ぶたじる 

とりにくのてりやき 

おひたし 

黒コッペパン/鶏肉 マカロニ 人

参 玉ねぎ マッシュルーム パセ

リ 小麦粉 バター 牛乳 豆乳 

チーズ スキムミルク 鶏ガラスー

プ/キャベツ 人参 コーン から

し/夏みかん/ 

白飯 豚肉 じゃがいも 人参 玉

ねぎ セロリ りんご しょうが 

にんにく グリンピース 小麦粉 

カレー粉 ケチャップ 鶏ガラスー

プ/ベーコン こまつな もやし 

ごま/ 

スパゲティ パセリ 豚肉 玉ねぎ 

人参 大豆 マッシュルーム セロ

リ にんにく 小麦粉 ケチャップ 

トマトピューレ 鶏ガラスープ/じ

ゃがいも 塩 黒こしょう/ 

胚芽米 大麦 バター ベーコン 

玉ねぎ 人参 コーン マッシュル

ーム パセリ/チキンナゲット/缶詰

（みかん・パイン ・黄桃・梨） 

白飯/豚肉 豆腐 じゃがいも 板

こんにゃく 人参 大根 玉ねぎ 

ごぼう 長ねぎ しょうが/鶏肉 

しょうが 片栗粉 小麦粉 ごま/

ほうれん草 白菜 糸かつお/ 

２０ ２１ ２２ ２３ ２４ 

ハンバーガー 

（よこわりバンズ＋

レバーいりハンバーグ） 

むぎいりやさいスープ 

おうとうかん 

ごはん 

けんちんじる 

ひじきはるまき 

ごまあえ 

しょうゆラーメン 

きなこポテト 

ミニトマト 

とりめし 

みそしる 

しろはなまめコロッケ 

 

あつあげいり 

にくいためどん 

すましじる 

きよみオレンジ 

横割りバンズ レバー入りハンバー

グ ケチャップ からし/ベーコン 

人参 玉ねぎ キャベツ セロリ 

パセリ 大麦 鶏ガラスープ.黄桃缶

/ 

白飯/鶏肉 豆腐 つきこんにゃく 

人参 大根 ごぼう 長ねぎ むろ

あじ 昆布 宗田/ひじき春巻き/ほ

うれん草 もやし すりごま/ 

ソフトラーメン 豚肉 メンマ し

ょうが にんにく つと もやし 

玉ねぎ 人参 長ねぎ ほうれん草 

茎わかめ 鳥がら 豚骨 昆布/じ

ゃがいも きな粉/ミニトマト/ 

胚芽米 大麦 鶏ガラスープ 鶏肉 

しょうが 玉ねぎ/油揚げ 小松菜 

えのきたけ むろあじ 昆布/白花

豆コロッケ/ 

白飯 豚肉 メンマ 人参 もやし 

小松菜 厚揚げ 片栗粉 玉ねぎ 

りんご しょうが にんにく/豆腐 

わかめ 干椎茸 長ねぎ/清見オレ

ンジ/ 

２７ ２８ ２９ ３０ 子
こ

どもの日
ひ

献立
こんだて

 ５/1 

 
振替休業日 

 

 

 

 

ごはん 

すきやき 

あげポークシュウマイ 

おかかふりかけ 

 たきこみいなり 

ぶりカツ 

からしあえ 

わふうそぼろごはん 

みそしる 

ぎょうざ 

白飯/豚肉 焼き豆腐 しらたき 

玉ねぎ 白菜 長ねぎ たもぎたけ 

焼きふ 春菊 干椎茸/ポークシュ

ウマイ/しらす干し 糸かつお 切

りのり 青のり ごま/ 

胚芽米 大麦 油揚げ 人参 干椎

茸 ひじき ごま あまのり/ぶり

カツ/ハム 小松菜 キャベツ か

らし/ 

白飯 鶏肉 焼き豆腐 切干大根 

干椎茸 ひじき ごま しょうが 

ごぼう 人参/厚揚げ 小松菜 む

ろあじ 昆布/ぎょうざ/ 

牛乳は毎日200ｍL つきます 


