
令和 7年 3月 

江戸川区立一之江小学校 

 

寒
さむ

い日
ひ

が続
つづ

きますが、日
ひ

に日
ひ

に春
はる

らしさを感
かん

じる陽気
よ う き

になってきました。早
はや

いも

ので、今
いま

の学年
がくねん

で過
す

ごすのも残
のこ

りわずかです。この１年間
ねんかん

の給 食
きゅうしょく

時間
じ か ん

をふり返
かえ

っ

てみると、準備
じゅんび

や後片付
あとかたづ

けが上手
じょうず

になったり、苦手
に が て

なものが食
た

べられるようになっ

たりして、みんな一人
ひ と り

ひとりが成長
せいちょう

したと感
かん

じます。日ごろ
ひ   

の食生活
しょくせいかつ

についてふ

り返
かえ

ってみましょう。 

３月
がつ

の 

給 食
きゅうしょく

目標
もくひょう

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

きゅうしょくだより 

      一年間
いちねんかん

の反省
はんせい

をしよう 

    健康
けんこう

や成長
せいちょう

を考
かんが

えて食事
しょくじ

をしよう 

給 食
きゅうしょく

 

栄 養
 えいよう 

 



給食室
きゅうしょくしつ

からみなさんへ 

今年度
こんねんど

も子供
こ ど も

たちから「ごちそうさま」「おいしかった 

です」という声
こえ

や空
から

っぽになって戻
もど

ってくる食
しょっ

缶
かん

を見
み

て、 

給 食 室
きゅうしょくしつ

一同
いちどう

嬉
うれ

しかったです。給 食 室
きゅうしょくしつ

ではみなさんの成長
せいちょう

を 

考えて
かんが      

栄養
えいよう

バランスのよい献立
こんだて

を衛生面
えいせいめん

に気
き

をつけて作
つく

りました。また、旬
しゅん

の物
もの

や地域
ち い き

の食材
しょくざい

を使
つか

いました。給 食
きゅうしょく

で学
まな

んだことを活
い

かし、‟食
た

べたもので身体
か ら だ

が

作
つく

られていく”ことを意識
い し き

して、これからもより良
よ

い食生活
しょくせいかつ

を送
おく

ってください。 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

給 食
きゅうしょく

試食会
ししょくかい

が開催
かいさい

されました 

PTAの本部
ほんぶ

役員
やくいん

や 給 食
きゅうしょく

試食会
ししょくかい

ボランティアのみなさまにたくさんのご 協 力
きょうりょく

を 

いただき、１月
がつ

３０日
にち

に１年生
ねんせい

の保護者
ほ ご し ゃ

を対 象
たいしょう

に 給 食
きゅうしょく

試食会
ししょくかい

を開催
かいさい

しました。  

本校
ほんこう

の 給 食
きゅうしょく

についてスライドで説明
せつめい

をした後
あと

、児童
じどう

と同
おな

じように配膳
はいぜん

して、 

班
はん

形式
けいしき

での試食
ししょく

を楽
たの

しんでいただきました。 

 
3月
がつ

3日
か

の給 食
きゅうしょく

でひしもちをイメージした三 色
さんしょく

白玉
しらたま

を作
つく

ります。 

ピンクの白玉
しらたま

はいちご、 緑
みどり

の白玉
しらたま

は抹茶
まっちゃ

を入
い

れました。 



《給食
きゅうしょく

レシピ紹介
し ょ うかい

：》給食
きゅうしょく

試食会
ししょくかい

で知
し

りたいメニューにご記入
きにゅう

いただいたレシピを紹介
しょうかい

します。 

《レシピ紹介
しょうかい

：レバーのごまだれがけ》レバーのレシピのリクエストを多数
た す う

いただきました。 

《レシピ紹介
しょうかい

：レバーのマリアナソース》 

４人分の材料 作り方 

鶏レバー ２00ｇ ① 鶏レバーを一口大に切って、酒、しょうゆ、すりおろしたにんにく、 

酒 小さじ１強（８ｇ）    しょうがを揉みこんで、２０分位漬け込む。 

しょうゆ 小さじ１強（８ｇ） ② 小麦粉、片栗粉を合わせたものを鶏レバーの周りにつける。 

にんにく ２ｇ ③ １８０℃位の油で揚げる。 

しょうが ４ｇ ④ 鍋にさとうから水まで入れて、加熱してたれを作る。 

小麦粉 適量    ※家庭では量が少ないので、電子レンジで加熱すると簡単です。 

片栗粉 適量 ⑤ 白ごまを乾煎りする。 

揚げ油 適量 ⑥ 揚げた鶏レバーにたれを絡めて、白ごまを和えて出来上がり。 

     

さとう 大さじ１（１０ｇ）     

しょうゆ 大さじ１弱（１４ｇ）  

ごま油 小さじ 1/2（２ｇ）  

水 小さじ１強（８ｇ）  

白ごま 大さじ２弱（１６ｇ）  

   

   

   

   

４人分の材料 作り方 

豚レバー １２０ｇ ① 豚レバーは一口大に切って、ウスターソースに漬け込む。 

ウスターソース 小さじ１（６ｇ） ② 大豆を固めにゆでる。（又は魔法瓶に大豆と熱湯を入れ 

大豆（乾燥） １０ｇ １時間おく。）※家庭では２倍量の茹で大豆でもいいです。 

片栗粉 適量 ③ 豚レバー、大豆に片栗粉をつけて、油で揚げる。 

じゃがいも １２０ｇ ④ じゃがいもは１．５㌢位のサイコロ状に切って、水にさらす。 

揚げ油 適量 ⑤ じゃがいもは素揚げする。 

  ⑥ 小鍋にトマトケチャップ、ウスターソース、さとう、赤ワイン、お湯で 

トマトケチャップ 大さじ３（４５ｇ）    溶いた洋からしを入れて、加熱してソースを作る。 

ウスターソース 大さじ１強（２０ｇ） ※洋からしはチューブのものでも、無しでもいいです。 

さとう 大さじ１強（１０ｇ） ※ソースは少し煮るとケチャップの酸味が飛んでおいしくなります。 

赤ワイン 小さじ１強（６ｇ） ⑦ 揚げたレバー、大豆、じゃがいもを⑥のソースに絡めて出来上がり。 

洋がらし 少々  

   

   

   

   

   



《レシピ紹介
しょうかい

：あんかけ汁》 

《レシピ紹介
しょうかい

：パインゼリー》 

 

４人分の材料 作り方 

水 360ｇ ① 水を沸騰させて、火を止めてから、かつおぶしを入れる。 

かつおぶし ６ｇ    かつおぶしが底に沈んで１．２分経ったら、こしてだしを取る。 

にんじん ２５ｇ   ※家庭では顆粒の和風だしを使い、塩分を減らすといいです。 

鶏肉・細切れ ３０ｇ ② にんじんをいちょう切り、えのきたけを１/３切り、こんにゃくを 

えのきたけ １６ｇ 色紙切り、豆腐を角切りにする。あられ麩を水で戻す。 

こんにゃく ４０ｇ ③ ①のかつおだしに鶏肉、人参を入れて煮る。 

もやし １２０ｇ ※鶏肉に分量外の少量のかたくりこをまぶしてから入れると 

絹豆腐 ８０ｇ 柔らかく仕上がります。 

あられ麩 ４ｇ ④ 人参が柔らかくなったら、えのき、こんにゃく、もやし、豆腐、 

酒 小さじ 1弱（４ｇ） あられ麩を入れる。 

塩 １．５ｇ ⑤ 材料が柔らかくなったら、酒、塩、しょうゆ、ねぎ、水溶き 

しょうゆ 小さじ 2（１２ｇ） 片栗粉を入れて、 

ねぎ ２５ｇ    とろみをつける。 

かたくりこ 小さじ 2（７ｇ）  

   

   

   

   

   

   

４人分の材料 作り方 

水 240ｇ ① 鍋で粉寒天を水でふやかしてから加熱して、沸騰させる。 

さとう ２０ｇ ② 粉寒天が溶けたら、砂糖を加えて、煮溶かしてから、パインジュースを 

粉寒天 ３ｇ 加える。 

パインジュース ６０ｇ ③ バットに厚さ１㎝程度に流して、冷蔵庫で冷やし固める。 

  ④ 寒天を２㎝角に切る。 

パ イ ナ ッ プ ル

（缶） 
６０ｇ ⑤ パイナップルは一口大に切る。パインは缶詰でも生でもいいです。 

  ⑥ お皿に④の寒天と⑤のパインを盛り付けて出来上がり。 

   

   

   

   

   

   

   


