
 

 

 

 

 

 

 

 

 令和
れ い わ

4年度
ね ん ど

も残
のこ

り１か月
げつ

となりました。今年度
こんねんど

は例年
れいねん

提供
ていきょう

している行事食
ぎょうじしょく

のほか、

友好
ゆうこう

姉妹
し ま い

都市
と し

の記念
き ね ん

給 食
きゅうしょく

やコンクール入 賞
にゅうしょう

給 食
きゅうしょく

などの特別
とくべつ

な給 食
きゅうしょく

も提
てい

供
きょう

しました。また、授業
じゅぎょう

とのコラボも昨年度
さくねんど

より増
ふ

やし、学習
がくしゅう

と給 食
きゅうしょく

をつなぐ取
とり

組
くみ

も行
おこな

いました。児童
じ ど う

のみなさんの「おいしかったです！」の声
こえ

がとてもうれしかっ

たです。年度
ね ん ど

初
はじ

めは食
た

べ残
のこ

しの多
おお

かった低学年
ていがくねん

も、最近
さいきん

はたくさん食
た

べられるよう

になってきました。この１年間
ねんかん

での成長
せいちょう

を感
かん

じます。 

保護者
ほ ご し ゃ

の皆様
みなさま

、給 食
きゅうしょく

の持
も

ち物
もの

の準備
じゅんび

や給 食
きゅうしょく

着
ぎ

の洗濯
せんたく

など、ご協 力
きょうりょく

ありがと

うございました。 

●２月
がつ

の給食
きゅうしょく

時間
じ か ん

の様子
よ う す

 

 ２月
がつ

から、６年生
ねんせい

が考
かんが

えた献立
こんだて

を提
てい

供
きょう

しています。どの献立
こんだて

も新
しん

メニューや人
にん

気
き

メニューを取
と

り入
い

れたりいろどりを工夫
く ふ う

したりして、おいしいものばかりでした。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

この１年間
ねんかん

、みなさんの食生活
しょくせいかつ

はいかがでしたか。食事
しょくじ

と体
からだ

の管理
か ん り

は 

密接
みっせつ

に結
むす

びついています。これからも元気
げ ん き

に過
す

ごすために次
つぎ

の項目
こうもく

を 

チェックして、足
た

りなかったところはぜひ直
なお

すようにしましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●給食
きゅうしょく

レシピ 

 

 

とり肉のごまソース 4人分
分量 目安量・下処理・説明 〇作り方

鶏もも肉切り身 50ｇ×４ １）鶏肉に生姜・酒・しょうゆで下味をつける。
生姜 2ｇ すりおろす ２）①に薄力粉とでん粉を混ぜた衣をまぶし、
酒 3.3ｇ 小さじ２/３ 　　油で揚げる。
しょうゆ 3ｇ 小さじ１/２ 3）ごまソースを作る。
薄力粉 16ｇ 　　 砂糖～水までを小鍋で加熱し、でん粉と水
でん粉 16ｇ  　　を混ぜたものでとろみをつける。
揚げ油 適量 　　 すりごまにして煎ったごまを混ぜる。
砂糖 6ｇ 小さじ２ ４）揚げた鶏肉にごまソースをかけてできあがり。
しょうゆ ９ｇ 大さじ１/２

みりん 6ｇ 小さじ１・１/５

酒 7.5ｇ 大さじ１/２

水 15ｇ 大さじ１

でん粉 1.2ｇ 小さじ２/５

水 2.5ｇ 小さじ１/２

白ごま 10ｇ すりごまにして煎る

下

味

衣

食品名

ご

ま

ソ

ー

ス

※分量は、廃棄部分を含まない、正味重量です。

 この日
ひ

は教室
きょうしつ

でハンバーグにケチャップを

かけました。配膳
はいぜん

が終
お

わった後
あと

、楽
たの

しかった！

と感想
かんそう

を教
おし

えてくれました。 

   ↳ 

新座
に い ざ

市立
し り つ

池田
い け だ

小学校
しょうがっこう

 

↑ 

献立
こんだて

を考
かんが

えた児童
じ ど う

から、工夫
く ふ う

した点
てん

などを 

お昼
ひる

の放送
ほうそう

で説明
せつめい

してもらいました。 

 

 

ごまソースは何倍かの分量で多めに 

作ると作りやすいです。鶏肉のほか、 

魚にかけてもおいしいですよ！ 


