
クッキングに挑戦しました。 
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2022年度 2023年度

ごはんの量が、 
一人０．５合に 
なりました。  
 

 

 

コロナ禍で、６月から 
給食再開。前を向いて、 
黙食でした。 

家庭科では、 
大さじや包丁の 
使い方を学習し 
ました。 
 

１年生の給食 
準備をしました。 
 

家庭科では、各班で 
決めた炒め物を作り 
ました。 
 

成長した姿が、 
見られました。 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

○か たりあい○わ らい○ひ ろ○が る，たのしい○し ○ょ くたく，○う れしいな 

２０ ２４年 （令 和 ６年 ） ３月 １４日 

福 山 市 立 川 口 東 小 学 校  № １ ３ 

（ 文 責 ）  栄 養 教 諭  黒 川 夕 美 

 給食の残食率（欠席児童分を除く。） 
      

 給食の残食（食べ残し）状況は，下のグラフのとおりです。 

結果からは、子どもたちの２つの証が見られます。 

です。 

（％） 
） 

 

「ゆうゆうサロン」で、とうもろ 
こしを収穫。みんなで、皮を 
剥きました。 

１ポイントは、約３．５名分（２０２２年度） 
約３．２名分（２０２３年度） 

大きな食器になり、 
食べる量が増え 
ました。 

 一年生のころは、給食当番で上手につぐこと

ができなくて困っていたけれど、今では、ピッ

タリとなくなるようにつぐことができます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 パン・ごはん 票 魚料理 票 肉料理 票 

第１位 揚げパン １２ 魚のホイル蒸し １７ 肉じゃが １６ 

第２位 キムタクごはん １２ えびのあられ揚げ １４ 鶏のからあげ １３ 

 野菜料理 票 大豆・豆腐料理 票 その他票数が 

多かったメニュー 

〇カレーライス 

〇煮込みハンバーグ 

〇たこボール 

第１位 ナムル １６ マーボ豆腐 １３ 

第２位 チーズサラダ １３ みそ汁 １２ 

給食放送で、何が放送されるか楽しみにしな

がら食べていました。はしの持ち方に気を付け

て食べることを意識していました。  

もう一度食べたいメニュー 

  

私の思い出 

ずっと肉じゃがが好きで、「いつもおい 

しいなあ。」と思って食べていました。 

クラス全体でも、残さず食べられように 

なったことが思い出です。

 

鯖の煮つけで、鯖のやわらかくトロッと

した部分がごはんとよくあって、とてもお

いしかったです。ゴーヤが、ぜんぜん苦く 

なくて、食べやすかったことが思い出です。

 

ゴーヤチャンプルーが苦手だったけれど、 

給食の先生方が苦みを除いてくださったお 

かげで、とても好きになりました。肉じゃ 

がのじゃがいもに味がしっかり入っていて、 

とてもおいしかったです。  

野菜が苦手だったけれど、チーズが入

ったサラダはおいしく食べることができ

ました。チーズが星形になっているのが

うれしかったです。  

きのこが少し苦手で、他のものといっしょに 

食べるなど、工夫して食べていました。  

直前に作られたあつあつの給食がとても 

おいしくて、いつも食べるのを楽しみに 

していました。  

 



（材 料） 

  ほうれん草 

  

もやし 

 にんじん 

  白ごま 

  しょうゆ 

  ごま油 

しお 

にんにく 

（すりおろし） 

 

（材 料） 

白菜キムチ 

豚肉スライス 

たくあん漬け 

しょうゆ 

油 

ごはん 

６年生がもう一度食べたいメニューのレシピ 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

しょうゆ味 

（材 料） 

鶏肉角切り 

しょうが（すりおろし） 

にんにく（すりおろし） 

しょうゆ 

片栗粉 

揚げ油 

  

（作り方） 

① 鶏肉に下味をつける。 

② 片栗粉をつけて揚げる。 

 

給食のからあげは， 

２種類あります。 

 

（分量）４人分 

３００ｇ 

小さじ１ 

小さじ１ 

大さじ１.５ 

適宜 

適宜 

献立名  ナムル  

冷ました野菜を 

大きな釜の中で 

あえます。 

（作り方） 

① ほうれん草・もやし・にんじんをゆでる。 

② ①の水気をしぼり，A で合える。 

 

献立名  キムタクごはん  

（分量）４人分 

１/２袋（１００ｇ） 

（５センチ幅） 

１袋（１５０g） 

１/５本（せん切り） 

大さじ１ 

小さじ１ 

小さじ２ 

小さじ１/２ 

小さじ１ 

A 

（分量）４人分 

１００ｇ（１センチ幅） 

１２０ｇ（２センチ幅） 

１００ｇ（せん切り） 

小さじ２ 

適宜 

４人分 

（作り方） 

① フライパンに油を熱し，豚肉を 

炒める。 

② 豚肉に火が通ったら､白菜キムチ， 

  たくあん漬けを入れて炒める。 

③ しょうゆで味を調える。 

  ※加える前に、味見してください。 

④ ごはんに③をのせる。 
もやしを入れると 

ボリュームがでます。白ごまを入れる 

と風味がよくなります。お好みの食材 

を組み合わせてください。 

 

献立名  鶏のからあげ（しょうゆ味・しお味） 

しお味 

（材 料） 

鶏肉角切り 

にんにく（すりおろし） 

しお 

こしょう 

片栗粉 

揚げ油 

  

（分量） 

３００ｇ 

小さじ１ 

小さじ１ 

少々 

適量 

適量 

キムチ タクあん ごはん 

給食室では，真空冷

却器という専用の機

器を使って，ゆでた野

菜を冷まします。 

 

＋ ＋ 

長野県で考案された学校給食メニューです。 

おいしさが評判となり，全国に広まりました。 

きゅうり、大根などお好みの 

野菜で作ってください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（あらすじ）  

 スーホの白い馬は，モンゴルの大草原を舞台にした心優しい少

年スーホとスーホに育てられた白い馬との交流の話です。白い馬

の死という悲しい別れ，そしてその馬から作られた馬頭琴という

楽器を通じた心の結びつきが描かれています。 

小麦粉から作る食べ物 

・羊の肉が入ったまんじゅう 

・あげパン        など 

乳製品 ・馬の乳から作るのみもの 

・羊やヤギの乳から作るチーズ など 

肉 

モンゴルの食事の 

ことが分かったよ。 

 

よく食べるのは 

羊の肉 

ゆで肉，ほし肉 

などにして食べる。 

 

 驚いたことが 

たくさん 

あったよ。 

馬の乳は 

どんな味かな。 

 


