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     今の季節に脂がのって美味しい「いわし」は、身が柔らかいので包丁を使わずに 

         手でさばくことができます。お子さんと一緒に季節の食材に触れあってみてはいかがでしょうか。 

令和７年６月２６日 

江戸川区立小岩小学校 

校 長   平田鐘明 

栄養士   飯田真由 No.2 

tetoru 

食中毒は１年を通して発生しますが、気温が高くなる今の季節は、食中毒の原因となる細菌が増

殖しやすくなり、特に注意が必要です。手作りのお弁当をはじめ、スーパーなどで購入した惣菜や

肉・魚などの生ものを持ち歩くときには、保冷材や保冷バッグを使うなど食材の温度が上がらない

ように気を付けることが大切です。 

今回のもぐもぐだよりでは、食中毒予防のポイントと、身近に起こりやすい食中毒について紹介し

ます。食中毒を予防し、暑い季節も安全に過ごしましょう。 

●こまめに手を洗う 

●手に傷があるときは、使い 

捨て手袋をして調理する 

●器具の洗浄・消毒を徹底する 

中心部 75℃ 

１分以上 

(ノロウイルス 

が疑われる 

場合は 85℃ 

90秒以上） 

●しっかり加熱する 

給食でも、この 3 原則を基本に

衛生管理を行っています。 

その他にも、作業ごとにエプロン

や履物を変えたり、出来上がっ

た料理に直接手を触れないよう

にしたりしています。 

●食品は適切な温度で保管する 

●調理後は早めに食べる 

 

やってみよう！ 

ホームページ 
 小岩小のホームページでは毎日の給食の様子を掲載しています。献立表ともぐも

ぐだよりは、給食→献立表・給食だよりのページにカラー版で掲載していますので、

ぜひご覧ください。 

 材料（4人分） 

 ・いわし  4尾 

 ・酒     小さじ１ 

 ・しょうが 小さじ１ 

 ・片栗粉  大さじ３ 

 ・油   適量 

  

 

作り方 

①いわしは下処理し、開いておく。 

②酒とおろししょうがを混ぜ、いわしに 

  まぶして下味を付ける。 

③いわしの両面に片栗粉をまぶす。 

④フライパンに多めの油をひいて熱し、 

  ③のいわしを加えて両面カリッと焼く。 

⑤いわしを取り出して余分な油をふき取り、 

  ★の調味料を加えて加熱する。 

⑥ ⑤のタレにいわしを絡めて完成！ 

～いわしのかば焼き～ 

 
★ 

《シロップ》 

 ・水  ４００ｃｃ 

 ・砂糖 大さじ 2 

 

 《タレ》 

・三温糖  大さじ 1/２ 

・しょうゆ 大さじ２ 

・みりん  大さじ１ 

・酒     大さじ 2 

いわしのかばやき 

https://4.bp.blogspot.com/-VnzmLuXZvpo/UnXnINfpooI/AAAAAAAAaIA/uYhhN7IK6rc/s800/fish_iwashi.png

