
４月 ４月
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給食用
きゅうしょくよう

のとうもろこしは、収穫
しゅうかく
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給食
きゅうしょく

朝
あさ

、収穫
しゅうかく

したとうもろこしが、届
とど

きます。調理員
ちょうりいん

が一生懸命
いっしょうけんめい

、皮
かわ

をむきます。

立川
たちかわ

産
さん

の甘
あま

いとうもろこしを

味
あじ

わって食
た

べてくださいね！

とうもろこしの収穫
しゅうかく

は、種
たね

をま

いてから約
やく

90日
にち

です。

給食
きゅうしょく

に合
あ

わせて、農業者
のうぎょうしゃ

さんが

栽培
さいばい

してくれます。

地産地消
ちさんちしょう

！立川
たちかわ

産
さん

のとうもろこし

地産
ちさん

地消
ちしょう

とは

自分
じぶん

たちの住
す

んでいるところで

収穫
しゅうかく

された野菜
やさい

やくだものを、

その近
ちか

くに住
す

むみんなで食
た

べよ

う！という取
と

り組
く

みです。

めざせ！給食
きゅうしょく

マスター！

～栄養士
えいようし

から子
こ

どもたちへ～

【問い合わせ】

みんなのくるりんキッチン

西調理場

☎ 04２-52９-３５１１

今月は

トマト

スーパーの特売日。そのスーパーで一番目立つところにおいてあるのは、なんといっ

ても卵です。卵のパックがつまれた「卵団地」は、あっという間に低くなって売りきれ

です。さて、卵です。卵は、ホットケーキに、マヨネーズに、卵スープ、茶椀蒸、オムレツ

に変身していきます。つづきは本を探して、読んでみてください。

「あれこれ たまご」 より

“オムレツ” が登場します！

文 ：とりやま みゆき

絵 ：中の滋

出版社 ：福音館書店

参考：福音館書店

献立表で、このマークをさがしてね！ ➡➡➡

毎月、注目してもらいたい「旬の野菜」を紹介しています。

1か月の献立の中で、特に意識してもらいたい日を「ベジぱくDAY」として

献立表にベジぱくスタンプでお知らせしています。

トマトはなぜ赤いのでしょうか。それは、目立ちたいからです。目立つことで、動物や人に食べ

られて種をあちこちにばらまき、子どもや仲間を増やしたいからだと言われています。種が

育っていないトマトが緑色なのは「まだ食べられないよ」というサインです。緑のトマトは、固く

てすっぱくておいしくないので、食べられなくて身を守れるのです。

今月の給食では立川産のトマトを使っています。今が旬のトマトを使った料理をぜひ食べて

みてください。

参考：食育早わかり図鑑(群羊社)

これから夏本番。暑さが続くと、体のだるさを感じたり、食欲が落ちたりしますね。

夏バテを防ぐには、食事から栄養をしっかりとることが基本ですが、暑さで食欲がわかない人もいると思います。

夏バテを防ぐポイントとともに、食欲を増す、疲れを回復するための食事の工夫についてお伝えします。

夏の食生活と健康について考えよう

水分補給をこまめにしよう

水か麦茶を少しずつ、こまめに飲みましょう。汗をたくさ

んかいたときには塩分も一緒にとるようにします。

夏が旬の食材を取り入れよう

夏が旬の野菜には、体を冷やす効果があるとされています。

旬の食べ物はおいしくて栄養豊富、価格も安いです。

冷たいもののとりすぎに注意しよう

アイスやジュースなど甘くて冷たい物をとり過ぎると、お

なかを壊したり、食事がきちんと食べられなくなったりし

て、夏バテの原因になります。

おやつは食べる時間・内容・量を考えよう

朝・昼・夕の食事以外に何か食べるときは、ダラダラ食

べたり飲んだりせず、時間と量を決めましょう。

参考：学校給食2026年６月

栄養士による食育授業
希望のあった学校で学年に応じたテーマで食育を行っています。

今回は、１年生と６年生の授業での様子をお伝えします。

１年生 「みんなの給食」

６年生 「給食の献立を考えてみよう」

そのほかにも…

「はたらくカルちゃん」

「What do you want?」

「野菜のひみつ」

「おやつの食べ方を考えよう」

「めざせ塩マスター」

「大豆博士になろう」

「どんな食べ方がいいのかな」

などのテーマで食育を行っています。

給食だよりのカラー版は、

立川市のホームページに

掲載しています。

右の二次元コードから、

どうぞご覧ください➡➡➡

動画を見て、給食ができるまでの様子を知ります。実際に使用している器具を見せると、

子どもたちはその大きさにびっくりします。映像の中の大きな機械やたくさんの食材にも

興味津々の様子です。また、給食の準備について、給食当番の白衣の着方や配膳のポイン

ト、手洗いについて学びます。自分たちの成長のことを考えて作られている給食だと知り、

「嫌いなものでもひと口は食べる」と言ってくれる児童もいます。

栄養バランスのよい食事を学び、実際に給食の献立を考えます。給食ならではのルール

を知り、栄養バランスだけでなく、食べ合わせや食材の旬なども考えながら献立を立てま

す。子どもたちは、食べる人のことを考えて料理を選ぶことの難しさを感じるようです。

「栄養士さんは、こんなに色々なことを考えて給食を作ってくれているんだとわかった」

などの感想を書いてくれる児童もいます。


