
 

 

 

 

 

 

 

 

 ご入学・ご進級おめでとうございます！１０日（木）から今年度の給食が始まります！今年度

も、安全で栄養バランスの良いおいしい給食を提供していきますので、どうぞよろしくお願いい

たします。先日お配りした献立表はご覧いただけたでしょうか？みんなが楽しみにしている給食

を作ってくれるのは、有限会社「朝日屋」の皆さんです。６名の調理員で、毎日朝から頑張って給

食を作ってくれます。このもぐもぐだよりでは、給食・食育活動の様子、食べ物や健康について

の情報などを載せていきます。お読みいただき、ご家庭での会話のネタにしていただけたら嬉し

いです！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

学校給食は、学校教育の一環として安全でおいしく、栄養豊富な食事を通し、児童・生徒の心

身の健全な発達を図ることを目的として実施されています。このコーナーでは、普段の給食がどん

なことを意識して考えられているのか、質疑応答形式で紹介します！ 

 

 

 

 

 様々な味、食材、料理を経験することで味覚を成長させ、成長と共に起こる好みの変化を感じて

ほしいからです。味には生まれた時から本能的に好きな味と苦手な味がありますが、苦手な味は経

験することで徐々に食べられるようになります。食べられる味が増えると、生涯の食の楽しみも広

がるので、ぜひ給食で色々な味や料理との出会いを楽しんでください！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 栗島中の給食では全国各地の郷土料理やご当地グ

ルメ、世界各国の料理が出ます！ 

 郷土料理 その地域で昔から食べられてきた伝統的な 

料理。特産物などが使われていることも多い。 

世界の料理その国の気候や風土によって根付いた家庭 

料理や定番料理。 

郷土料理や世界の料理を通してその地域の特徴や、 

その国の食文化を学んでもらえたら嬉しいです！ 

 

 

 

 

 

 

令和７年４月９日 

足立区立栗島中学校 

校  長 小 山  節 

栄養教諭 有 賀 理 美 

栄 養 士 丹野公美子 

栄養教諭・栄養士よりごあいさつ！ 
！ 

４月号 

 

 
【保護者の方へお願い】 

 お子様が給食当番の週は週末に白衣を持ち帰りますの

で、洗濯とアイロンかけをし、週明けに持たせるように

お願いします。 

栗島中のホームページでは毎日、給食や調理の様子、

使用食材の産地を掲載しています！お子さんがどんな給

食を食べているのか、その給食がどのように作られてい

るのかぜひご覧になってみてください。 

有賀
あ る が

理
り

美
み

と申します。栗島中学校５年

目、昨年度より教育職の栄養士である栄

養教諭になりました。６月末より産育休

をいただくため、約３か月という短い間

にはなりますが、みんなが楽しみになる

給食を作っていきますので、どうぞよろ

しくお願いいたします。 

給食日記はこちら！ 

↓ 

年度当初は２名でのスタートとなります！ 

栄養士の、丹野
た ん の

公
く

美子
み こ

と申します。 

学校栄養士になる前は、調理員の立場で

約６年間、給食に携わっていました。 

好きな給食は、醤油ラーメンです。 

安心・安全で美味しい給食を作っていき

ます。１年間、どうぞよろしくお願いい

たします。 

 

 

なんで色々な味付けや食材、料理がでるの？ 

“郷土料理給食”や“世界の料理給食”って何？ 

栗島中の給食で・・・ 

甘味

生まれながらに好きな味 本能的に苦手な味 

塩味 うま味 酸味 
→食べ物が腐敗 

していると感じる 

苦味
→毒が入っていると 

感じる 

世界の料理・イギリス 

・シェパーズパイ 

・スコッチブロス 

食べる体験を通して様々なことを学びましょう！ 

沖縄県の郷土料理 

・クワジューシー 

・チャンプルー 

・ちんすこう 



 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

たけのこごはん（野菜の日レシピ） 

材 料 ≪４人分≫                  

米         ２合       油        大さじ１ 

※煮汁＋水で炊く           砂糖       小さじ１ 

鶏こま肉      ６０ｇ      酒        小さじ１ 

にんじん      １／３本     しょうゆ     大さじ１強 

新たけのこ水煮   小１個        みりん      小さじ１ 

油揚げ       １枚       さやえんどう   ４さや 

           

作り方                  

① 人参とたけのこは細い短冊切り、油揚げはせん切りする。 

② 鶏肉、人参、たけのこを炒める。        

③ 調味料と油揚げを入れて炒め煮する。具と汁を分ける。 

④ 米、煮汁、水を加えてご飯を炊く。炊きあがったご飯に具をのせて蒸らし、

混ぜ合わせる。 

【生のたけのこを使う場合】 

ぬかや米のとぎ汁でやわらかくなるまで茹で、流水にさらし、アクを抜いてから

使用してください。 

春が旬のたけのこを使った野菜の日レシピと、同じく旬の新じゃがいものレシピをご紹介します。足立区の学校給食では“ベジ・ファースト～ひと口目は野菜から～”食べるようにするとともに、毎

月給食で旬の野菜を味わう「野菜の日」などを通して“野菜を食べよう！野菜から食べよう！”を進めています。ご家庭でも旬の味をぜひ味わってみてください！ 

 

新じゃがのカレー風味肉じゃが 
材 料 ≪４人分≫                  

新じゃがいも  中３～４個（約５００ｇ）   ごま油   適量 

豚こま肉    １００ｇ           酒     小さじ１ 

たまねぎ    １個             砂糖    大さじ１ 

にんじん    １／４本           しょうゆ  大さじ２ 

しいたけ    ２個             みりん   大さじ１／２ 

しらたき    ５０ｇ            カレー粉  小さじ１／２ 

生揚げ     １枚             出し汁   適量（給食の分量では１５０ｃｃ） 

※調味料について：給食は大量調理のため、野菜から出る水分を活かし、出し汁・調味料ともに少な

い量で作っています。家庭では使用した出し汁の量に合わせて調味料の量を調整してください。 

 

作り方                  

① 食材を切る。 

新じゃがいも→厚めのいちょう切り（皮付きがオススメ！） たまねぎ・しいたけ→スライス 

にんじん→いちょう切り しらたき→ざく切り 生揚げ→１．５ｃｍ厚の色紙切り 

② 新じゃがいもは水にさらさず、素揚げするか、多めの油で揚げ焼きにする。 

③ 鍋にごま油を熱し、豚こま肉を炒める。火が通ったら、たまねぎ・にんじん・しいたけ・しらた

きを加えて炒め、酒をふる。 

④ 生揚げと具が浸るくらいの出し汁を入れ、具材に火が通ったら、砂糖・しょうゆ・カレー粉を加

えて落し蓋をして煮含ませ、味が染みたらみりんを加える。 

⑤ ②のじゃがいもを加えひと煮たちさせ、味を確認して仕上げる。 

※じゃがいもを素揚げせずに煮込む場合は、生揚げと同じタイミングで加えてください。 

新じゃがは今が旬！

皮が柔らかいので、綺麗

に洗って皮ごと使って

も OKです！ 


