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・だしはかつお節・さば削り節やだし昆布、 

スープは鶏ガラで朝から時間をかけて 

しっかりととっています。 

・カレールウやホワイトルウなども小麦粉、 

バター、油で時間をかけて炒めて作ります。 

・コロッケ、カップケーキなど手のかかる献立

も材料を合わせるところからすべて手作りで

す。 

 

・旬の食材を取り入れています。 

・家庭で不足しがちな芋類・小魚・海藻・豆類 

などの食材を取り入れています。 

・新鮮で安全な小金井市産の野菜を取り入れています。 

・八丈島産の明日葉、東京都産の発酵調味料（味噌・し

ょうゆ）などの地場産物を使用することもあります。 

 

・行事食、郷土料理、セレクト・リクエスト給

食、本の中の料理（読書週間）など、様々な献

立を実施する予定です。 

・毎月 24日は、『小金井和食の日』として、 

和食の良さや大切さを見直す機会としてい 

ます。 

文部科学省の摂取基準を参考に献立を立てています。 

 

加熱調理品の温度管理や、食材を汚染しないようエプ

ロンを使い分けるなど、細心の注意を払っています。 

 

だしは時間をかけてとります 

小金井和食の日 

手包み中華ちまき（子供の日） 

小金井桜名勝指定 100 周年記念献立

 

心を込めて、おいしい給食を作ります！ 

残さず食べてもらえると嬉しいです♪ 

進級・卒業お祝い給食 

手作りパンに挑戦しました 


