
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和 8 年（2026 年）4 月 30 日発行  

給食だより【５月号】 

 

札幌市立白楊小学校 Lunch Time 

 
＜材料＞４人分  
ベーコン   １枚（20ｇ） 

にんじん   １／３本（40g） 
玉ねぎ    １個（160g） 

キャベツ   １枚（80g） 

セロリ    １／5本（12g） 
パセリ    少々 

大麦（押し麦）40g 

しょう油   小さじ 2 
塩      少々 

白ワイン   小さじ１ 
スープ    600㏄ 

（給食では鶏がらスープを使用しています。） 

 
① ベーコン・玉ねぎ・キャベツは１㎝角切り、にんじんは 7～8㎜角切り、セロリはスライスし、パセ

リはみじん切りにする。 

② 鍋にベーコンを入れてから炒りし、セロリ・にんじん・玉ねぎを入れてよく炒める。 
③ スープを入れ、押し麦・キャベツを加えて煮る。 

④ 材料が煮えたら、調味料を加えて味をととのえる。仕上げにパセリを入れたら完成。 
 

 

4 月の給食で子どもたちに大人気だった麦入

り野菜スープを家庭用にアレンジしました！温

かいスープは体を目覚めさせてくれます。野菜

はレシピの通りでなくても、冷蔵庫にあるもの

でもおいしく作れますよ。 

小中学生の時期は生活習慣の基礎が確立するときです。毎日、朝ごはんを食べて、食事習慣をきちんと付け

ることが、生活リズムを整えることにつながります。 

朝ごはんを食べることで、寝ている間に不足したエネルギーが、脳や体に補給されて体温が上がるため、体

全体が活性化し、午前中から元気に活動できます。 

朝ごはんは脳と身体の目覚まし時計 

 札幌市内の小学校５年生、中学校２年生に

朝食にどのようなものを食べることが多いか

を聞いたところ、「主食のみ」または「主食と

主菜」と答えた人は約６割、「主食・主菜・副

菜」と答えた人は約３割でした。（※） 

主食は主に活動するためのエネルギー源、

主菜は体をつくるもとになる栄養素、副菜・

汁物等は体の調子を整える栄養素が含まれる

食材が多いです。朝食を食べる習慣がなかっ

た人はまずは、「主食」をとりましょう。そし

て、徐々に「主食+主菜」をとり、「主食+主菜

+副菜（汁物）」のように栄養バランスのとれ

た内容にしていけるとよいですね。 
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３ まず主食！プラス主菜→副菜・汁物等 

※参考：令和６年度 札幌市の児童・生徒の健康と食生活に関する調査 

 

主食+主菜 

主食+主菜 

+副菜・汁物等 

主食 

 

◎主食が「ご飯」の時、

「パン」の時の例 



５月よていこんだて 

 

月  火  水  木  金  
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ｿﾌﾄ麺・豚肉・油揚げ・人参・
ほうれん草・長ねぎ・干し
椎茸・たもぎたけ・むろ鯵・
昆布／さつまいも・揚げ
油・水あめ・黒ごま 

4 
 
 
 

5 6 7 8   

白飯・牛肉・豚肉・玉ねぎ・人

参・ｾﾛﾘ・生姜・にんにく・ｲﾝｹﾞ

ﾝ豆・ﾊﾟｾﾘ・ﾚｰｽﾞﾝ・ｻﾗﾀﾞ油・小

麦粉・中濃ｿｰｽ・ｹﾁｬｯﾌﾟ／大根・

きゅうり・人参・水あめ 

11 
 
 
 
 

12 
 

13 
 

14 
 

15 
 

胚芽精米・大麦・炊き込みわか
め・白ごま／鶏肉・豆腐・蒟蒻・
人参・大根・ごぼう・長ねぎ・
ｻﾗﾀﾞ油・むろ鯵・宗田・昆布／
サバ・生姜・にんにく・片栗粉・
小麦粉・揚げ油 

豆腐・なめこ・長ねぎ・む
ろ鯵・昆布／鶏肉・小麦粉・
卵・パン粉・揚げ油／ほう
れん草・もやし・糸鰹 

ｺｰﾝ・ｸﾘｰﾑｺｰﾝ・ﾍﾞｰｺﾝ・玉ね
ぎ・人参・ﾊﾟｾﾘ・小麦粉・
ﾊﾞﾀｰ・牛乳・豆乳・ｽｷﾑﾐﾙｸ・
ﾁｰｽﾞ・鶏がらｽｰﾌﾟ／ﾁｷﾝｳｲﾝﾅ
ｰ・ｹﾁｬｯﾌﾟ 

豚肉・豆腐・じゃが芋・蒟
蒻・人参・大根・玉ねぎ・
ごぼう・長ねぎ・生姜・む
ろ鯵・宗田・昆布／ぎょう
ざ・揚げ油／海苔・ひじき・
水あめ 

ｿﾌﾄﾗｰ麺・豚肉・玉ねぎ・人参・

生姜・にんにく・白すりごま・

白ごま・ごま油・豆板醬・もや

し・ﾒﾝﾏ・ほうれん草・長ねぎ・

茎わかめ・鶏がら・豚骨・煮干

し・昆布／さつまいも・揚げ油 

18 
 
 
 
 
 

19 
 

20 21  
 

22 

胚芽精米・大麦・ﾊﾞﾀｰ・ﾄﾏﾄ缶・
ﾁｷﾝｳｲﾝﾅｰ・玉ねぎ・人参・ﾏｯｼ
ｭﾙｰﾑ・ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ・ｹﾁｬｯﾌﾟ／南瓜
ｺﾛｯｹ・揚げ油／大根・まぐろ水
煮・きゅうり・人参・白ごま・
ごま油 

豆腐・豚肉・玉ねぎ・人参・
生姜・にんにく・ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ・
りんご・ｻﾗﾀﾞ油・小麦粉・
ｶﾚｰ粉・鶏がらｽｰﾌﾟ／さん
ま・生姜・小麦粉・片栗粉・
揚げ油／小松菜・もやし・
海苔 

ﾍﾞｰｺﾝ・じゃが芋・玉ねぎ・
ﾏｯｼｭﾙｰﾑ・小麦粉・ﾊﾞﾀｰ・ｻﾗ
ﾀﾞ油・ﾁｰｽﾞ・ｽｷﾑﾐﾙｸ・牛乳・
豆乳・ﾊﾟｾﾘ・鶏がら／ｺｰﾝ・
ｱｽﾊﾟﾗｶﾞｽ・ﾊﾞﾀｰ・ｻﾗﾀﾞ油 

白飯・豚肉・白滝・玉ねぎ・
たけのこ・たもぎたけ・ほ
うれん草／じゃが芋・わか
め・むろ鯵・昆布 

ｿﾌﾄﾊﾟｽﾀ・ﾍﾞｰｺﾝ・えび・イ
カ・あさり・玉ねぎ・人参・
ﾏｯｼｭﾙｰﾑ・ｾﾛﾘ・にんにく・
ｵﾘｰﾌﾞｵｲﾙ・ﾊﾟｾﾘ・小麦粉・
ｹﾁｬｯﾌﾟ・ﾄﾏﾄ缶・中濃ｿｰｽ・
鶏がら／ﾌﾚﾝﾁﾎﾟﾃﾄ・揚げ
油・青海苔 

25 
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胚芽精米・大麦・昆布・あさり・
生姜・人参・ごぼう・ｻﾗﾀﾞ油・
葉大根／厚揚げ・小松菜・むろ
鯵・昆布／竹輪・ﾁｰｽ ・゙小麦粉・
卵・ﾊﾟﾝ粉・揚げ油 

白飯・豚肉・玉ねぎ・人参・
じゃが芋・ｾﾛﾘ・生姜・にん
にく・ﾏｯｼｭﾙｰﾑ・ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ・
ｻﾗﾀﾞ油・小麦粉・ｹﾁｬｯﾌﾟ・
ﾄﾏﾄ缶・ﾃﾞﾐｸﾞﾗｽｿｰｽ・中濃ｿｰ
ｽ・鶏がら／ﾊﾑ・凍り豆腐・
人参・きゅうり・ｺｰﾝ・白ご
ま 

ﾍﾞｰｺﾝ・じゃが芋・玉ねぎ・
人参・ｺｰﾝ・ﾊﾟｾﾘ・ｱﾙﾌｧﾍﾞｯﾄ
ﾏｶﾛﾆ・鶏がら／ほっけ・小
麦粉・卵・ｵｰﾄﾐｰﾙ・ﾊﾟﾝ粉・
揚げ油 

ﾍﾞｰｺﾝ・小松菜・はるさめ・
ｺｰﾝ・鶏がら・むろ鯵・昆布
／樺太ｼｼｬﾓ（子持ち）・小麦
粉・片栗粉・揚げ油／ほう
れん草・もやし・人参・ご
ま油・白ごま 

ｿﾌﾄ麺・鶏肉・油揚げ・人参・

玉ねぎ・たけのこ・ごぼう・

干し椎茸・ほうれん草・た

もぎたけ・長ねぎ・小麦粉・

ｻﾗﾀﾞ油・ｶﾚｰ粉・むろ鯵・昆

布／ﾌﾚﾝﾁﾎﾟﾃﾄ・揚げ油 

白楊小 

ご飯 

豆腐のｶﾚｰｿｰｽ 
さんまの竜田揚げ 

磯和え 

 

わかめごはん 

けんちん汁 

サバの香味揚げ 

 

ハヤシライス 

コロコロサラダ 

     

ご飯 

味噌汁 

チキンカツ 

おひたし 

 

ﾁｷﾝｳｲﾝﾅｰﾗｲｽ 

南瓜コロッケ 

大根サラダ 

 

味噌ラーメン 
シナモンポテト 

甘夏かん 

 

黒コッペパン 

ポテトクリーム煮 

ｱｽﾊﾟﾗとｺｰﾝのｿﾃｰ 

パイン缶 

 

背割りコッペ 
コーンクリームスープ 

セルフドック 

黄桃缶 

 

豚すき丼 

味噌汁 

黄桃缶 

 

パスタシーフード

トマトソース 

青のりポテト 

ご飯 

小松菜スープ 
ししゃもの唐揚げ 

ナムル 

 

深川めし 

味噌汁 

ちくわﾁｰｽﾞつめﾌﾗｲ 

 

ご飯 

豚汁 

ぎょうざ 

のりの佃煮 

 

カレーうどん 

ﾌﾚﾝﾁﾎﾟﾃﾄ 

パイン缶 

 

角食 

イタリアンスープ 

ほっけのｵｰﾄﾐｰﾙﾌﾗｲ 

いちごジャム 

肉うどん 

大学芋 

ミニトマト 

 

     

※牛乳は毎日２００mlずつつきます。 

※給食で使用している「しらす干し」や「からふとししゃも」の中には甲殻類が混入している場合があります。 

※市場の状況により、果物等は変更になる場合があります。 

こどもの日 
 

豆とひき肉のカレー 

野菜の醤油漬け 

 

 

みどりの日 振替休日 
 

遠足 
 


