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 ３学期
が っ き

の給 食
きゅうしょく

は，卒業
そつぎょう

を迎
むか

える６年
ねん

生
せい

のリクエストメニューを取
と

り入
い

れています。 

人
にん

気
き

メニューがもりだくさんで，自
じ

分
ぶん

の好
す

きな給食を楽
たの

しみにしているようです。 

給 食
きゅうしょく

は「食事
しょくじ

のお手
て

本
ほん

」，給
きゅう

食
しょく

時
じ

間
かん

は「食
しょく

事
じ

のお勉
べん

強
きょう

の時
じ

間
かん

」として，毎食
まいしょく

目的
もくてき

をもって

提供
ていきょう

しています。同
どう

時
じ

に，楽
たの

しい思
おも

い出
で

の一
いち

部
ぶ

になることや、みなさんの心
こころ

の栄
えい

養
よう

になることを

願
ねが

っています。卒
そつ

業
ぎょう

後
ご

も，給
きゅう

食
しょく

をお手
て

本
ほん

にして健
けん

康
こう

的
てき

な食
しょく

生
せい

活
かつ

が送
おく

れるよう，人
にん

気
き

の給
きゅう

食
しょく

レ

シピをお伝
つた

えします。ぜひお家
うち

でも作
つく

ってみてください。 

 

★鰯
いわし

のかば焼
や

き（４人
にん

分
ぶん

） 

 

★厚
あつ

揚
あ

げのコロコロマーボー（４人分
にんぶん

） 

 

材料
ざいりょう

 分量
ぶんりょう

 作
つく

り方
かた

 

鰯
いわし

 開
ひら

き 

 

片
かた

栗
くり

粉
こ

 

揚
あ

げ油
あぶら

 
 

しょうが 
 

砂
さ

糖
とう

 

   濃
こ

い口
くち

しょうゆ 

   みりん 

片
かた

栗
くり

粉
こ

（とろみ付
つ

け） 

水
みず

 
 

白
しろ

ごま 

４枚
まい

 

(１枚
まい

40g程
てい

度
ど

） 

適量
てきりょう

 

適量
てきりょう

 
 

少 々
しょうしょう

 

小
こ

さじ１弱
じゃく

（4g） 

大
おお

さじ１弱
じゃく

（12g） 

小
こ

さじ１弱
じゃく

（4g） 

少 々
しょうしょう

 

４０mL 
 

少 々
しょうしょう

 

① しょうがは，すりおろす。 

② タレを合
あ

わせて，すりおろしたしょうがを加
くわ

える。 

③ ②のタレの味
あじ

を調
ととの

えて，片栗
かたくり

粉
こ

と水
みず

を加
くわ

える。 

④ 揚
あ

げ油
あぶら

を約
やく

１８０℃に熱
ねっ

する。 

⑤ 鰯
いわし

の開
ひら

き全
ぜん

体
たい

に片
かた

栗
くり

粉
こ

をまぶし，油
あぶら

で揚
あ

げる。 

⑥ 揚
あ

げた鰯
いわし

に，タレをからめ，白
しろ

ごまをふって完
かん

成
せい

！ 

材料
ざいりょう

 分量
ぶんりょう

 作
つく

り方
かた

 

豚
ぶた

ひき肉
にく

 

厚
あつ

揚
あ

げ 

たまねぎ 

にんじん 

干しシイタケ 

ねぎ 

ごま油
あぶら

 

しょうが 

にんにく 

 

 赤
あか

味噌
み そ

 

 砂糖
さ と う

 

 しょうゆ 

 塩
しお

 

 豆板醤
とうばんじゃん

 
 

片栗
かたくり

粉
こ

 

８０ｇ 
 

2丁 
 

１６０ｇ 

８０ｇ 

２ｇ 

２０ｇ 

適量
てきりょう

 

少 々
しょうしょう

 

少 々
しょうしょう

 
 

大
おお

さじ 2 

大
おお

さじ１ 

大
おお

さじ１ 

少 々
しょうしょう

 

適量
てきりょう

 
 

小
こ

さじ 2 

① 厚
あつ

揚
あ

げをサイコロに切
き

る。 

② しょうが，にんにくをみじん切
ぎ

りにする。 

③ たまねぎ，にんじんをみじん切
ぎ

りにする。 

④ 干
ほ

しシイタケを戻
もど

してみじん切
ぎ

りにする。 

⑤ ねぎを小
こ

口
ぐち

切
ぎ

りにする。 

⑥ ごま油
あぶら

を熱
ねっ

し，豚
ぶた

ひき肉
にく

をしょうが，にんにくと炒
いた

める。 

⑦ ⑥に③・④を入
い

れ，調
ちょう

味
み

料
りょう

と厚
あつ

揚
あ

げを入
い

れる。 

⑧ 水
みず

溶
と

き片
かた

栗
くり

粉
こ

でとろみを付
つ

け，ねぎを加
くわ

える。 

 

  

６年生のリクエストメニューを提供中！ 

魚
さかな

が苦手
に が て

でも，おいしいタレにくぐらせたかば

焼
や

きは食
た

べやすいです。ご飯
はん

も進
すす

む味
あじ

付
つ

けです！ 

タ
レ 

人
にん

気
き

のメニューで，寒
さむ

い冬
ふゆ

にぴったりの体
からだ

が温
あたた

まる料
りょう

理
り

です！ 


