
 

                                                               令和６年２月号 

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、２月
がつ

４日
よ っか

は「立春
りっしゅん

」、暦
こよみ

の上
うえ

では春
はる

です。2
２

月
がつ

3
みっ

日
か

の給食
きゅうしょく

は節分
せつぶん

の

行事食
ぎょうじしょく

として恵方巻風
え ほ う ま き ふ う

手巻き
て ま   

寿司
ず し

、ポリポリ鬼打ち豆
お に う  ま め

を子供
こ ど も

たちと味
あじ

わいました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

給 食
きゅうしょく

目標
もくひょう

・ 

栄養
えいよう

目標
もくひょう

 

 

給 食
きゅうしょく

 味わって
あ じ      

食事
しょくじ

をしよう  

栄 養
 えいよう 

 大豆
だいず

や大豆
だいず

製品
せいひん

をたべましょう 

リッパー（８さい） 

よくかむとおいしい！ 

※大豆
だ い ず

の食 料
しょくりょう

自給率
じきゅうりつ

はわずか７％です。一之江
い ち の え

小
しょう

学校
がっこう

の給 食
きゅうしょく

では国産
こくさん

の 

山形県
やまがたけん

鶴岡市
つるお かし

の大豆
だ い ず

を使
つか

っています。鶴岡市
つるお かし

は江戸川区
え ど が わ く

の友好
ゆうこう

都市
と し

です 

食
た

べたときに感
か ん

じる味
あ じ

は「甘
あ ま

味
み

・塩
え ん

味
み

・酸
さ ん

味
み

・苦
に が

味
み

・うま味
み

」という 

５つの基
き

本
ほ ん

味
み

に分
わ

けられ、料
りょう

理
り

は、この基
き

本
ほ ん

味
み

の組
く

み合
あ

わせによって、

さまざまな味
あ じ

わいが生
う

み出
だ

されています。よく味
あ じ

わって食
た

べましょう。 

 

他
ほか

に香
かお

り、見
み

た目
め

、噛
か

んだ音
お と

、硬
かた

さ、温
お ん

度
ど

、思い出
お も  で

などさまざまなことが味
あじ

の感じ方
かん   かた

に関
か ん

係
け い

します。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



『 ＳＤＧｓ
えすでぃーじーず

えどがわ＊学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

＊１０の行動
こ う ど う

 』 をやってみよう！ 

 

 

 

 

 

江戸川区
え ど が わ く

では令和
れ い わ

５年度
 ね ん ど

は「ＳＤＧｓを習慣化
しゅうかんか

する１年
 ね ん

」を目指
め ざ

しています。一之江
い ち の え

小学校
しょうがっこう

では 2/20がみんなの給食
きゅうしょく

です。2/19～22は各クラス
か く       

でＳＤＧ ｓ
えすでぃーじーず

に取り組む
と  く  

予定
よ て い

です。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

０１ 食材
しょくざい

を無駄
む だ

なく使
つか

って食
た

べよう 

０２ 栄養
えいよう

バランスを考
かんが

えて食
た

べよう 

０３ 友達
ともだち

と協 力
きょうりょく

して給 食
きゅうしょく

の準備
じゅんび

、片付
か た づ

けをしよう 

０４ 水
みず

を大切
たいせつ

にして手
て

を洗
あら

おう 

０５ 食
しょく

の安全
あんぜん

に興味
きょうみ

をもとう 

０６ 食
しょく

文化
ぶ ん か

の違
ちが

いや食物
しょくもつ

アレルギーを知
し

ろう 

０７ 給 食
きゅうしょく

行事
ぎょうじ

をとおして絆
きずな

を深
ふか

めよう 

０８ 牛 乳
ぎゅうにゅう

パックをリサイクルしよう 

０９ プラスチックごみを減
へ

らそう 

１０ 江戸川区産
え ど が わ く さ ん

の小松菜
こ ま つ な

を食
た

べよう 

        ～ 給 食
きゅうしょく

から S D G
えすでぃーじーず

ｓを 考
かんが

える～  

江戸川区
え ど が わ く

のオリ

ジナル SDGｓマ

ー ク ！ 花火
は な び

、

観覧車
かんらんしゃ

、小松菜
こ ま つ な

や豊か
ゆ た  

な 緑
みどり

や

花
はな

をイメージして

いる。 

２/２０のみんなの給食
きゅうしょく

メニュー 

ごはん エコふりかけ 

ジョアブルーベリー 

おからいり鶏
と り

つくね焼
や

き 

ブロッコリーの茎入
く き い

り野菜
や さ い

炒
いた

め 

ＳＤＧｓみそ汁
しる

（小松菜
こ ま つ な

入
い

り） 

栄養
え い よ う

バランス

のよい食事
し ょ く じ

 

江戸川区産
え ど が わ く さ ん

の 

小松菜
こ ま つ な

を使う
つ か  

 

だしをとった 

かつおぶしで 

エコふりかけ 

食物
しょくもつ

アレルギーがあっても 

みんなが安心
あ ん し ん

して食べられる
た    

給食
きゅうしょく

 

和食
わ し ょ く

から日本
に ほ ん

の 

食
しょく

文化
ぶ ん か

を知る
し  

 

食品
しょくひん

ロスができるだけ 

少なく
す く    

なるように調理
ち ょ う り

 



給 食
きゅうしょく

メニューレシピ紹介
しょうかい

 

給 食
きゅうしょく

のレシピを紹介
しょうかい

します。 

◎エコふりかけ（食品ロスをなくすためのメニューです） 

材料（１０人分） 

・だしを取った後のかつおぶし  

２０ｇ 

※給食では厚削りを使ってい

ます。薄削りでも作れます。 

・しらす       ３０ｇ  

・醤油      小２(1０g) 

・みりん     小１(５g) 

・酒       小１(５g) 

・砂糖      大１(８g) 

・白ごま      ２０ｇ 

・青のり       ２ｇ 

作り方 

① だしを取ったかつおぶしをみじん切りにす

る。 

② ①のかつおぶしをフライパンで乾煎りする。 

③ しらす、調味料、白ごま、青のりを入れて炒

める。 

  

◎ミスワスープ（肉団子と麺が入ったフィリピンのスープ。子供に好評でした。） 

材料（４人分） 

・サラダ油   少々 

・にんにく   少々 

・玉ねぎ 約 1/2 個（１００ｇ） 

・水      ４００ｇ 

・とんこつ    ４０ｇ 

・豚ひき肉    ６０ｇ 

・塩こしょう    少々 

・木綿豆腐   １０ｇ 

・人参     １０ｇ 

・小麦粉     ４ｇ 

・キャベツ   １００ｇ 

・コーン     ４０ｇ 

・しょうゆ  小１弱（４ｇ） 

・塩      １．５ｇ 

・ナンプラー  小１（６ｇ） 

・さとう      １ｇ 

・そうめん    ４０ｇ 

・片栗粉    小１弱（２ｇ） 

・たまご   約１個（４０ｇ）  

作り方 

① 鍋に水ととんこつを入れて２時間以上強火

で煮込んで、だしをとる。 

※家庭では鶏ガラスープを使い、塩を減らし

てください。 

② にんにくはみじん切り、玉ねぎは半分に切っ

てスライス、人参はみじん切り、キャベツは

短冊切りにする。 

③ 鍋にサラダ油とにんにくを入れてから、火を

つけて炒める。たまねぎも少し炒めたら、①

のスープを入れる。 

④ 豚ひき肉から小麦粉まで練る。 

⑤ ③のスープに④の肉団子の種を直径２㎝位

の大きさで入れて煮る。 

⑥ キャベツ、コーンを入れて煮る。 

⑦ 同量の水で溶いた片栗粉でとろみをつける。 

⑧ スープを沸騰させて、溶き卵を少しずつ入れ

て、かきたまを作る。 

⑨ そうめんは別の鍋で茹でて、水で冷やす。 

⑩ ⑧にそうめんを入れ、調味料で味を整える。 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


