
※給食の食材の産地については、（公財）川崎市学校給食
会ウェブサイト（http://www.kyuusyokukai.ecnet.jp/）に掲
載しています。また、放射能検査結果については、教育委
員会事務局健康給食推進室ウェブサイトに掲載していま
す。川崎市公式ウェブサイトのトップページ→画面上部
の検索ボックスに「学校給食献立」と入力し、検索→「川
崎市の学校給食（市立小学校・中学
校・特別支援学校の献立表・給食の
食材の産地・放射能検査結果）」。
なお、（公財）川崎市学校給食会ウェ
ブサイトは、教育委員会事務局健康
給食推進室ウェブサイトにもリンク
を掲載しております。
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【献立のねらい】こどもの日の行事食について知る

スパゲッティについて知る 季節の食品のにんにくを知る

生揚げについて知る タンドリーチキンについて知る 白身魚のサルサについて知る フーチャンプルーについて知る タコライスについて知る

季節の食品の新じゃが芋について知る アルボンディガスについて知る にんじんシリシリについて知る 礒香あえについて知る 季節の食品のメロンについて知る

◎食器の並べ方について知る チリンドロンについて知る川崎市内産のキャベツを知る ◎はしの持ち方について知る ◎姿勢よく食べると体によいことを知る

たけのこごはん（ごはん）
ちくわのいそべあげ＊　みそしる
こどものひゼリー　ぎゅうにゅう

1/2しょくパン
ツナのクリームスパゲッティ
ジュリエンヌスープ　ぎゅうにゅう

ごはん　ユーリンチー＊
しおだれキャベツ＊　ワンタンスープ
ぎゅうにゅう

ごはん　ふりかけ＊
ぶたにくとなまあげのみそいため
やさいスープ　ぎゅうにゅう

ごはん　タンドリーチキン＊
ジャーマンポテト キャベツとコーンのスープ
ぎゅうにゅう

チキンパエリア（ターメリックライス）
しろみざかなのサルサ　ようふうスープ
ぎゅうにゅう

ごはん　フーチャンプルー　
わかめとコーンのスープ
ぎゅうにゅう

タコライス（ごはん・ミート・キャベツ）＊
ベジタブルスープ　サーターアンダギー
ぎゅうにゅう

むぎごはん　チキンカレー　
ひじきのサラダ＊　はっこうにゅう

しろパン　アルボンディガス　
パンプキンシチュー＊　ぎゅうにゅう

ごはん　とうふハンバーグわふうソース
にんじんシリシリ＊　みそしる
ぎゅうにゅう

ごはん　さばのあまからあげ＊
いそかあえ　はるさめスープ
ぎゅうにゅう

マーボーどん（むぎごはん）＊
ちゅうかスープ　メロン
ぎゅうにゅう

こうやどうふのそぼろごはん（むぎごはん）
ごまきゅうり
ピリからちゅうかスープ 　ぎゅうにゅう

ごはん　あげしゅうまい　
はるさめとチンゲンさいのいためもの
とうふチゲ　ぎゅうにゅう

とりにくのチリンドロン（ごはん）
コーンソテー　ぎゅうにゅう

ごはん　さけのてりやき
もやしいため　ぶたじる
ぎゅうにゅう

きなこパン（コッペパン）　カレーシチュー
ボイルやさい　わふうかつおドレッシング
ぎゅうにゅう

中高等部エネルギー 728 kcal 中高等部たんぱく質 26.8 g
小学部エネルギー 582 kcal 小学部たんぱく質 21.4 g

中高等部エネルギー 808 kcal 中高等部たんぱく質 37.1 g
小学部エネルギー 646 kcal 小学部たんぱく質 29.7 g

中高等部エネルギー 801 kcal 中高等部たんぱく質 32.6 g
小学部エネルギー 641 kcal 小学部たんぱく質 26.1 g

中高等部エネルギー 821 kcal 中高等部たんぱく質 32.1 g
小学部エネルギー 657 kcal 小学部たんぱく質 25.7 g

中高等部エネルギー 729 kcal 中高等部たんぱく質 32.1 g
小学部エネルギー 583 kcal 小学部たんぱく質 25.7 g

中高等部エネルギー 783 kcal 中高等部たんぱく質 34.4 g
小学部エネルギー 626 kcal 小学部たんぱく質 27.5 g

中高等部エネルギー 740 kcal 中高等部たんぱく質 33.7 g
小学部エネルギー 592 kcal 小学部たんぱく質 27.0 g

中高等部エネルギー 716 kcal 中高等部たんぱく質 31.8 g
小学部エネルギー 573 kcal 小学部たんぱく質 25.4 g

中高等部エネルギー 706 kcal 中高等部たんぱく質 31.9 g
小学部エネルギー 565 kcal 小学部たんぱく質 25.6 g

中高等部エネルギー 819 kcal 中高等部たんぱく質 30.2 g
小学部エネルギー 655 kcal 小学部たんぱく質 24.1 g

中高等部エネルギー 754 kcal 中高等部たんぱく質 28.4 g
小学部エネルギー 603 kcal 小学部たんぱく質 22.7 g

中高等部エネルギー 768 kcal 中高等部たんぱく質 33.2 g
小学部エネルギー 614 kcal 小学部たんぱく質 26.6 g

中高等部エネルギー 775 kcal 中高等部たんぱく質 27.8 g
小学部エネルギー 620 kcal 小学部たんぱく質 22.2 g

中高等部エネルギー 775 kcal 中高等部たんぱく質 33.0 g
小学部エネルギー 620 kcal 小学部たんぱく質 26.4 g

中高等部エネルギー 720 kcal 中高等部たんぱく質 36.4 g
小学部エネルギー 576 kcal 小学部たんぱく質 29.1 g

中高等部エネルギー 758 kcal 中高等部たんぱく質 26.4 g
小学部エネルギー 606 kcal 小学部たんぱく質 21.1 g

中高等部エネルギー 833 kcal 中高等部たんぱく質 29.2 g
小学部エネルギー 666 kcal 小学部たんぱく質 23.4 g

中高等部エネルギー 722 kcal 中高等部たんぱく質 34.2 g
小学部エネルギー 578 kcal 小学部たんぱく質 27.4 g

●ごはん
精白米 90

●揚げしゅうまい
揚げ油 適量
しゅうまい 72

●春雨とチンゲン菜の炒め物
ごま油 0.7
にんじん 8
ゆで塩 
たけのこ（水煮） 10
チンゲン菜 10
ゆで塩 
もやし 10
ゆで塩 
酒 1
砂糖 0.5
しょうゆ 3
オイスターソース 1
春雨 5

●ごはん
精白米 80

●たけのこごはん
水 11.4
酒 0.7
砂糖 2.3
粗塩 0.1
しょうゆ 5.1
とり肉（皮なし） 11
たけのこ（水煮） 28
にんじん 17
油揚げ 11

●ちくわの磯辺揚げ
揚げ油 適量
焼きちくわ（減塩） 50
小麦粉 5
あおさ 0.5
水 

●みそ汁
油 0.3

●麦ごはん
精白米 85
米粒麦 10

●チキンカレー
油 0.6
にんにく 0.6
しょうが 0.2
とり肉（皮つき） 30
とり肉（皮なし） 30
粗塩 0.1
こしょう 0.01
白ワイン 1.2
水 96
たまねぎ 72
にんじん 36
粗塩 1.4
ウスターソース 3.6
じゃが芋 60
カレー粉 0.9

●白パン
白パン（減塩） 50

●アルボンディガス
揚げ油 適量
豚ひき肉（もも） 55
たまねぎ 6
白ワイン 0.7
粗塩 0.12
しょうゆ 0.5
片栗粉 2.4
片栗粉 8.4
油 0.5
にんにく 0.3
たまねぎ 20
トマト水煮（缶） 40
水 8
白ワイン 2
りんご酢 1
粗塩 0.5
こしょう 0.01

ごぼう 5
水 150
こんぶ 0.65
厚けずり節（かつお） 6.5
たまねぎ 20
にんじん 10
えのきたけ 10
キャベツ 25
赤みそ（減塩） 4.7
白みそ（減塩） 4.7

●こどもの日ゼリー
ひゅうがなつゼリー 40

油 5.6
小麦粉 5.6

●ひじきのサラダ（野菜） 
ひじき 1
にんじん 6
もやし 12
キャベツ 48
ゆで塩 

●ひじきのサラダ（ドレッシング）
酢 2.5
砂糖 1
しょうゆ 3.8
油 1
白いりごま 1

●はっこう乳
はっこう乳 192.6

スープの素 0.6
砂糖 1

●パンプキンシチュー
油 0.6
ベーコン 2.4
とり肉（皮なし） 20
たまねぎ 35
粗塩 0.9
こしょう 0.04
じゃが芋 70
水 60
パンプキンペースト（冷） 35
油 3.6
小麦粉 3.6
生クリーム 7.2
パセリ 0.3

☆お知らせ☆

（特別支援学校）

●ごはん
精白米 90

●とり肉のチリンドロン
油 0.5
にんにく 1
ベーコン 2
とり肉（皮つき） 50
粗塩 0.1
こしょう 0.01
たまねぎ 65
にんじん 10
白ワイン 3
水 60
粗塩 1
トマト水煮（缶） 80
トマトケチャップ 6
砂糖 0.4
スープの素 1.5
油 5.6
小麦粉 5.6

パプリカ（黄） 25
ゆで塩 
ピーマン 10
ゆで塩 

●コーンソテー
油 0.5
ベーコン 2
キャベツ 20
ホールコーン（冷） 40
粗塩 0.3
こしょう 0.01

●麦ごはん
精白米 80
米粒麦 10

●マーボー丼
油 0.5
にんにく 0.2
しょうが 0.3
豆板醤 0.3
豚ひき肉（もも） 30
砂糖 1.6
しょうゆ 3.8
トマトケチャップ 13
水 11
赤みそ（減塩） 3.3
豆腐（冷） 85
大豆ミート（小粒） 3
長ねぎ 15
片栗粉 2
水 
ラー油 0.1

●中華スープ
水 150
とり肉（皮つき） 26
たけのこ（水煮） 10
にんじん 13
たまねぎ 35
粗塩 0.9
こしょう 0.04
中華スープの素 1.8
しょうゆ 2.6
片栗粉 1.8
水 
チンゲン菜 13

●メロン
メロン 34.4

●ターメリックライス
精白米 80
ターメリック 0.05
スープの素 0.5

●チキンパエリア
油 1
とり肉（皮なし） 30
にんじん 6
ゆで塩 
粗塩 0.6
こしょう 0.03
スープの素 1
ホールコーン（冷） 18
ピーマン 8
ゆで塩 
赤ピーマン 10
ゆで塩 

●白身魚のサルサ
揚げ油 適量
たら 75
片栗粉 16
油 0.5
にんにく 1
たまねぎ 20
トマトケチャップ 6
トマト（市内産） 20
粗塩 0.3
こしょう 0.02
チリパウダー 0.02
パセリ 0.3
●洋風スープ
ベーコン 4.8
水 150
たまねぎ 30
にんじん 15
ズッキーニ 15
粗塩 0.8
こしょう 0.02
スープの素 1.2

●豆腐チゲ
ごま油 1.2
にんにく 0.7
豚肉（もも） 15
豚肉（肩） 15
水 150
中華スープの素 1.8
キャベツ（市内産） 30
しょうゆ 0.6
赤みそ（減塩） 7.8
コチジャン 1.2
白菜刻みキムチ（冷） 8
豆腐 30
えのきたけ 7.2
長ねぎ 12
にら 6
白いりごま 0.6

●ごはん
精白米 90

●フーチャンプルー
油 2
豚肉（もも） 16
豚肉（肩） 16
にんじん 15
キャベツ 50
もやし 30
中華スープの素 1
酒 1
粗塩 0.6
しょうゆ 3
こしょう 0.03
ごま油 1
車ふ 8
油 1
卵 25
にら 5
けずり節（かつお） 1

●ごはん
精白米 85 
●タコライス（ミート） 
油 0.5
にんにく 0.2
セロリ 3
豚ひき肉（もも） 30
酒 1
たまねぎ 25
にんじん 10
粗塩 0.5
こしょう 0.01
チリパウダー 0.04
カレー粉 0.25
トマト水煮（缶） 25
トマトケチャップ 5
砂糖 0.2
オイスターソース 0.3
チーズ 5
ピーマン 5
ゆで塩
きざみゆで大豆 15

●タコライス（キャベツ） 
水 
キャベツ 36

●わかめとコーンのスープ
ベーコン 3
水 150
とり肉（皮なし） 15
にんじん 7
たまねぎ 20
ホールコーン（冷） 26
粗塩 0.8
こしょう 0.03
中華スープの素 1.8
しょうゆ 1.3
片栗粉 1.3
水 
生わかめ 6

●ベジタブルスープ
油 0.6
ベーコン 2.4
とり肉（皮つき） 24
たまねぎ 20
にんじん 15
水 150
粗塩 0.7
こしょう 0.03
スープの素 1.2
じゃが芋 34
片栗粉 0.6
水 
グリーンアスパラガス 6
ゆで塩 

●サーターアンダギー
揚げ油 適量
小麦粉 21.6
ベーキングパウダー 0.4
豆腐 16
黒砂糖 8
油 0.72

●ごはん
精白米 90

●タンドリーチキン
とり肉（皮つき） 42
とり肉（皮なし） 42
にんにく 0.36
しょうが 0.19
ヨーグルト 12
酢 3.6
カレー粉 0.48
チリパウダー 0.04
砂糖 1.2
パプリカ 0.24
粗塩 0.6
こしょう 0.04

●ジャーマンポテト
油 0.5
ベーコン 5.6
たまねぎ 20

●ごはん
精白米 90

●さばの甘辛揚げ
揚げ油 適量
さば（切り身） 60
片栗粉 5.7
小麦粉 2.8
水 5.6
砂糖 2
しょうゆ 3.2
みりん 0.2

●磯香あえ
もやし 40
にんじん 8
ほうれん草 12
ゆで塩 
しょうゆ 2.7
砂糖 0.7
きざみのり 0.3

●きな粉パン
揚げ油 適量
コッペパン（減塩） 60
きな粉 3.6
砂糖 6
塩 0.03

●カレーシチュー
油 0.5
とり肉（皮なし） 38
たまねぎ 35
にんじん 26
粗塩 0.9
じゃが芋 72
水 60
チーズ 3
カレー粉 0.52
牛乳 55
脱脂粉乳 8
米粉 4

●１/２食パン
１／２食パン（減塩） 30

●ツナのクリームスパゲッティ 
油 0.9
にんにく 0.3
たまねぎ 37
しめじ 18
粗塩 0.9
こしょう 0.07
水 55
ホールコーン（冷） 18
チーズ 9.3
油 3.7
小麦粉 3.7
牛乳 85
まぐろ（缶） 37
白ワイン 1.8
ほうれん草 18
ゆで塩

 
スパゲッティ 50
ゆで塩 

●ジュリエンヌスープ
油 0.5
ベーコン 5
セロリ 3
にんじん 15
たまねぎ 40
水 150
キャベツ 45
粗塩 0.8
こしょう 0.04
スープの素 1.2
パセリ 0.3

粗塩 0.3
こしょう 0.01
じゃが芋 60
ゆで塩 

●キャベツとコーンのスープ
ベーコン 4.8
水 150
たまねぎ 12
にんじん 12
キャベツ 36
ホールコーン（冷） 18
粗塩 0.6
こしょう 0.02
スープの素 1.2
パセリ 0.3

●ごはん
精白米 90

●豆腐ハンバーグ和風ソース
豆腐ハンバーグ 80
油 0.24
たまねぎ 24
水 4
砂糖 1.5
しょうゆ 2
みりん 1.6
片栗粉 0.24
水 

●にんじんシリシリ 
油 0.5
にんじん 24
ゆで塩 
まぐろ（缶） 18
砂糖 0.9
粗塩 0.1

しょうゆ 0.8
白いりごま 1.2

●みそ汁
水 150
こんぶ 0.65
厚けずり節（かつお） 6.5
じゃが芋 48
油揚げ 6
赤みそ（減塩） 5.4
白みそ（減塩） 5
長ねぎ 12

●ごはん
精白米 90

●ユーリンチー
揚げ油 適量
とり肉（皮つき） 42
とり肉（皮なし） 42
粗塩 0.2
こしょう 0.05
片栗粉 13.6
水 9
砂糖 2.6
しょうゆ 4.3
酢 2.2
長ねぎ 6
にんにく 0.1
しょうが 0.1
ごま油 0.4
片栗粉 0.4
水

●塩だれキャベツ
キャベツ 70
ごま油 0.43
粗塩 0.35
白いりごま 1.4

●ワンタンスープ
水 150
豚肉（もも） 10
豚肉（肩） 10
にんじん 15
たまねぎ 15
もやし 20
粗塩 0.7
こしょう 0.03
中華スープの素 1.8
しょうゆ 2.4
ワンタンの皮 10
チンゲン菜 6

●ごはん
精白米 90

●ふりかけ
けずり節（かつお） 1
白いりごま 1.5
しらす干し(ちりめん) 1
あおさ 0.3
粗塩 0.07
しょうゆ 0.24

●豚肉と生揚げのみそ炒め
油 1 
しょうが 1.2
豆板醤 0.12
豚肉（もも） 24
酒 1.2
しょうゆ 0.6
たまねぎ 54
にんじん 8.4
生揚げ 72
砂糖 1.1

しょうゆ 2.4
赤みそ（減塩） 3.6
片栗粉 0.6
水 
チンゲン菜 8.4
ゆで塩 

●野菜スープ
油 0.6
とり肉（皮なし） 12
にんじん 15
もやし 15
キャベツ 30
水 150
粗塩 0.8
こしょう 0.04
中華スープの素 1.8
しょうゆ 1.2
片栗粉 1.2
水 
にら 4
ごま油 0.6

●麦ごはん
精白米 80
米粒麦 10

●高野豆腐のそぼろごはん
油 1.3
しょうが 0.6
豚ひき肉（もも） 45
にんじん 20
酒 1.3
みりん 2.6
砂糖 3
しょうゆ 6
大豆ミート（小粒） 5
凍り豆腐 6.5

●ごまきゅうり 
きゅうり 60
酢 2.9
砂糖 0.9
粗塩 0.5

●ごはん
精白米 90

●さけのてり焼き
さけ（切り身） 60
酒 1.2
水 2.1
砂糖 1.4
しょうゆ 2.8
みりん 1.4
片栗粉 0.3
水

●もやし炒め
油 0.4
ベーコン 4
たまねぎ 12
にんじん 6
ゆで塩 
もやし 50
粗塩 0.2

白いりごま 1.3
ごま油 0.8

●ピリ辛中華スープ
油 0.6
にんにく 0.6
とり肉（皮なし） 18
にんじん 12
水 150
キャベツ 36
粗塩 0.7
こしょう 0.02
中華スープの素 1.8
しょうゆ 2.4
春雨 4.8
長ねぎ 12
片栗粉 0.6
水 
ラー油 0.07
ごま油 0.6

●春雨スープ
水 150
厚けずり節（かつお） 3.6
とり肉（皮なし） 24
にんじん 15
たまねぎ 15
粗塩 0.8
こしょう 0.02
しょうゆ 1.2
春雨 7
片栗粉 0.6
水 
小松菜 6
ゆで塩

こしょう 0.01
しょうゆ 0.6

●豚汁
油 0.6
豚肉（もも） 12
豚肉（肩） 12
ごぼう 6
にんじん 18
こんにゃく 12
水 150
じゃが芋 36
豆腐 24
赤みそ（減塩） 7.2
白みそ（減塩） 3.6
長ねぎ 12

ほうれん草 10
ゆで塩

●ボイル野菜
にんじん 15
もやし 25
キャベツ 30
ゆで塩 

●和風かつおドレッシング
水 1.5
酢 3
しょうゆ 4
砂糖 1.5
ごま油 0.5
けずり節（かつお） 0.2
片栗粉 0.1
水

 給食開始日・終了日・休止日が学校ごとに異
なりますのでご注意ください。ぜひ、学校か
らの配布物等でご確認されるようお願いいた
します。
　各ご家庭でも活用できるよう、献立ごとに
食材や調味料をすべて分量(g(グラム))ととも
に記入しました(表中の分量は中・高校生１人
分のものです)。それぞれの学年に応じて分量
を調整しています。

【給食目標】
　食事のマナーを身につけよう

【今月のねらい◎】
　食事のマナーの大切さを知る

※ 献立名の下には献立のねらいを記載しています。
◎ 印の献立は今月のねらいに即した献立です。

学校給食の献立を
LINEで配信中！

川崎市LINE公式アカウントで市立学校給食献
立の配信を開始しました。設定から配信を希
望する学校のブロックを選択すると、毎週金
曜日の15時に、翌週の給食献立のお知らせ
を受け取ることができます。
※配信内容に学校ごとの給食休止日は反映さ
れません。

https://lin.ee/K6WYkuD

学校給食レシピと
レシピ動画を公開中！
＊がついた料理は
レシピを紹介し
ています。

５月は、以下の食材について県内産の
ものを学校給食に取り入れます。

５月は、以下の食材について市内産の
ものを学校給食に取り入れます。

○米
○牛乳
○キャベツ
○小松菜

○トマト（１３日）
○キャベツ（２６日）

※天候の影響により、県内産・市内産の食材が納入で
きない場合もあります。

世界の料理
「スペイン」

行事食
「こどもの日」

郷土料理
「沖縄県」 郷土料理

「沖縄県」

世界の料理
「スペイン」

郷土料理
「沖縄県」

世界の料理
「スペイン」

◎特別支援
給食でのアレルギー情報について

※調味料（しょうゆ・酢・みそ）に含まれるア
レルギー物質は、除去の対象とはしません。

※特定原材料のうち、えび、かに、落花生、そ
ば、くるみ、カシュ―ナッツは使用しませ
ん。また、キウイフルーツ、その他の木の実
類（カカオ・栗・杏仁を除く）は使用しませ
ん。

令和８年5月

献立表
（2026年5月）

給食回数　18回

※ごはんは精白米、パンは小麦粉の量で示しています。※飲用牛乳は全学年200ｃｃです。 川崎市教育委員会事務局


