
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 令和
れ い わ

4年度
ね ん ど

がスタートしました。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。今年度
こんねんど

の給 食
きゅうしょく

は、２～６年生
ねんせい

が１３日
にち

（水
すい

）から、１年生
ねんせい

が１８日
にち

（月
げつ

）から始
はじ

まりま

す。感染症
かんせんしょう

対策
たいさく

を行
おこな

いながら、おいしく楽
たの

しく学
まな

びにつながる給 食
きゅうしょく

・食育
しょくいく

に取
と

り組
く

みます。保護者
ほ ご し ゃ

の皆様
みなさま

には給 食
きゅうしょく

の食材費
しょくざいひ

の負担
ふ た ん

や持
も

ち物
もの

の準備
じゅんび

、給 食
きゅうしょく

着
ぎ

の

洗濯
せんたく

などお願
ねが

いすることとなります。ご理解
り か い

、ご協 力
きょうりょく

のほどよろしくお願
ねが

いしま

す。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●給食
きゅうしょく

レシピ 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●４月
がつ

の給食
きゅうしょく

について 

 今月
こんげつ

の給 食
きゅうしょく

は、新座
に い ざ

市内
し な い

の小学校
しょうがっこう

統一
とういつ

の献立
こんだて

です。食
た

べやすいメニューが多
おお

い

と思
おも

います。しっかり食
た

べて楽
たの

しい学校
がっこう

生活
せいかつ

を送
おく

りましょう。 

 ・１３日
にち

 進級
しんきゅう

祝
いわ

い献立
こんだて

 

  ２～６年生
ねんせい

の給 食
きゅうしょく

が始
はじ

まるこの日
ひ

、ちらしずしで進級
しんきゅう

をお祝
いわ

いします。人気
に ん き

 

メニューの、とりのから揚
あ

げがおかずです。たくさん食
た

べてください。 

 ★今月
こんげつ

の地場産
じ ば さ ん

野菜
や さ い

…市内
し な い

の田中
た な か

農園
のうえん

さんのきゅうりを使用
し よ う

予定
よ て い

です。（１８日
にち

） 

②楽
たの

しい給食
きゅうしょく

・食育
しょくいく

 

毎日
まいにち

学校
がっこう

に行
い

くのが楽
たの

し

みになる給食
きゅうしょく

、学
まな

んだこと

をすぐ実践
じっせん

してみたくなる

楽
たの

しい食育
しょくいく

を目指
め ざ

し、担任
たんにん

と連携
れんけい

して取
と

り組
く

みます。 

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

 

池田
い け だ

小学校
しょうがっこう

の給食
きゅうしょく

は、校内
こうない

にある給食室
きゅうしょくしつ

で調理
ち ょ う り

 

しています。栄養
えいよう

教諭
きょうゆ

が献立
こんだて

を作成
さくせい

し、調理
ち ょ う り

を葉隠
はがくれ

 

勇
ゆう

進
しん

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

に委託
い た く

しています。今年度
こ ん ね ん ど

も配膳室
はいぜんしつ

に 

おたよりコーナーがあるので、給食
きゅうしょく

の感想
かんそう

を教
おし

えて 

ください。 

 

①おいしい給食
きゅうしょく

 

初
はじ

めて食
た

べる料理
り ょ う り

、苦手
に が て

な食
た

べ物
もの

が入
はい

っている

料理
り ょ う り

などもあると思
おも

いま

す。でも、一口
ひとくち

挑戦
ちょうせん

してみ

たらおいしくて全部
ぜ ん ぶ

食
た

べ

られる、そんな給食
きゅうしょく

を作
つく

りたいです。 

③学
まな

びにつながる給食
きゅうしょく

・食育
しょくいく

 

毎日
まいにち

の給食
きゅうしょく

から栄養
えいよう

バラン

スのよい食事
し ょ く じ

や行事食
ぎょうじしょく

等
と う

につ

いて学
まな

びます。また、授業
じゅぎょう

とコ

ラボした給食
きゅうしょく

で、授業
じゅぎょう

をより

楽
たの

しくしたり、理解
り か い

を深
ふか

めたり

します。 

朝
あさ

ごはんを食
た

べることでエネルギーや栄養素
え い よ う そ

が補給
ほきゅう

され、五感
ご か ん

も刺激
し げ き

されて、体
からだ

や脳
のう

が

目覚
め ざ

めます。そして、寝
ね

ている間
あいだ

に低
てい

下
か

した体温
たいおん

を上昇
じょうしょう

させます。また、よく噛
か

んで食
た

べること

で、脳
のう

に刺激
し げ き

を与
あた

えて働
はたら

きが活発
かっぱつ

になるほか、胃
い

に食
た

べ物
もの

が送
おく

り込
こ

まれると腸
ちょう

が動
うご

き始
はじ

め

て、朝
あさ

の排便
はいべん

を促
うなが

します。 

魚の野菜あんかけ 4人分
食品名 分量 目安量・下処理・説明 〇作り方

魚の切り身 ５０ｇ×4切 お好みの白身魚など ①魚に下味をつける。
酒 ８ｇ 小さじ1・1/2 ②小鍋に油を熱し、玉ねぎ、にん
しょうゆ 7.2ｇ 小さじ1・1/5 　　じん、さやいんげんをいためる。
生姜 2ｇ おろす ③水、調味料を加えて少し煮る。
小麦粉 24ｇ ④でん粉と水を合わせてよく混ぜ
でん粉 24ｇ 　　たものを少しずつ加えながら
揚げ油 適量 　　混ぜ、とろみをつける。
油 3ｇ 小さじ3/4 ⑤下味をつけた魚に衣をつける。
玉ねぎ ３０ｇ スライス ⑥１７０～１８０℃に熱した油で
にんじん ３０ｇ 千切り 　　魚を揚げる。
さやいんげん 20ｇ ななめ薄切り ⑦揚げた魚に④をかける。
水 ６０ｇ

酒 ８ｇ 小さじ1・1/2 ※給食ではたれに入れるさやい
砂糖 ８ｇ 小さじ2・2/3 　　んげんを別でゆでておいて、
酢 ８ｇ 小さじ1・1/2 　　たれの最後に加えていろどりを
しょうゆ ８ｇ 小さじ1・1/3 　　良くしています。
塩 1.2ｇ

でん粉 ６ｇ 小さじ２

水 １２ｇ

※分量は、廃棄部分を含まない、正味重量です。

下味

衣

とろみ


