
 

 

 

 

 

ご入学
にゅうがく

、ご進級
  しんきゅう

おめでとうございます。学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

は、こどもたちの成長
せいちょう

を考
かんが

えて、エネルギー量
りょう

や栄養
えいよう

のバランスを 考
かんが

え、旬
しゅん

の食材
しょくざい

や地場
じ ば

産物
さんぶつ

を取り入れて
と     い

つくっています。また、安心
あんしん

安全
あんぜん

な

給 食
きゅうしょく

を提供
ていきょう

できるように最新
さいしん

の注意
ちゅうい

をはらっています。今年度
こんねんど

も 1年間
ねんかん

、よろしくお願
ねが

いします。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和 8年４月１４日 

豊島区立池袋小学校 

校長    山口 正男 

管理栄養士 坊野  節子 

管理
か ん り

栄養士
えいようし

の坊野
ぼ う の

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

☆デザートには、季節
き せ つ

の果物
くだもの

のほか、ゼリーや焼き
や  

菓子
が し

なども提供
ていきょう

します。 

☆ブックメニュー、行事食
ぎょうじしょく

、世界
せ か い

の料理
りょうり

、郷土
きょうど

料理
りょうり

など、さまざまな献立
こんだて

を実施
じ っ し

する予定
よ て い

です。 

お楽
たの

しみに！ 

 

 

 

池
いけ

袋
ぶくろ

小学校
しょうがっこう

の給 食
きゅうしょく

を紹介
しょうかい

します。 

おかずについて 

 新鮮
しんせん

な食材
しょくざい

を使用
し よ う

し、手作り
て づ く   

をしていま

す。ホワイトソースやカレールウ、コロッケや

春
はる

巻
まき

も手作り
て づ く   

です。いろいろな調理法
ちょうりほう

（煮
に

る､

焼
や

く､揚
あ

げる､蒸
む

すなど）でバラエティに富
と

んだ

メニューを提供
ていきょう

します。食材
しょくざい

は、できるだけ

国産
こくさん

品
ひん

を購入
こうにゅう

します。原則
げんそく

としてすべて加熱
か ね つ

調理
ちょうり

しています。（生
なま

で食
た

べる果物
くだもの

などを除
のぞ

く。） 

 主食
しゅしょく

は、ごはんが基本
き ほ ん

です。白米
はくまい

に米粒
こめつぶ

麦
むぎ

を 

混ぜて
ま   

います。そのほか、押し麦
お  む ぎ

ごはん、混ぜ
ま  

ご飯
 は ん

、赤飯
せきはん

、チャーハンなどを提供
ていきょう

します。 

パンや麺
めん

の日
ひ

もあります。 

カルシウムたっぷり 

 カルシウムは、児童
じ ど う

の一日
いちにち

の必要量
ひつようりょう

の二分
に ぶ ん

の一
いち

以上
いじょう

を提供
ていきょう

することを目指して
め ざ

います。

そのため、基本的
き ほ ん て き

には毎日
まいにち

牛 乳
ぎゅうにゅう

がつきます。

（牛 乳
ぎゅうにゅう

は成分
せいぶん

無調整
むちょうせい

のもので、容量
ようりょう

は 200ml

です。）そのほか、乳製品
にゅうせいひん

と小魚
こざかな

、乾物
かんぶつ

などい

ろいろな食材
しょくざい

を使用
し よ う

します。 

だしのうま味
み

 

 だしは、昆布
こ ん ぶ

やかつお節
  ぶし

、削り節
けず  ぶし

、鶏
とり

がらなど

からとっています。だしのうま味
  み

を生かして
い    

、

塩分
えんぶん

を控えめ
ひか    

にしています。化学調味料
かがくちょうみりょう

は使用
し よ う

しません。だしのうま味
み

を 

 知
し

ってほしいためです。 


