
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食育だより ６月号 

令和 7 年６月 
船橋市立行田東小学校 

 

千葉
ち ば

県民
けんみん

の日
ひ

（６月１５日） 
千葉
ち ば

県民
けんみん

の日
ひ

は、県民
けんみん

が郷土
き ょ う ど

を知
し

り、ふるさとを愛
あい

する心
こころ

をはぐくみ、次代
じ だ い

に誇
ほこ

りうる、

より豊
ゆた

かな千葉県
ち ば け ん

を築
きず

くことを期
き

する日
ひ

として、昭
しょう

和
わ

59年
ねん

に制定
せいてい

されました。これは、

明治
め い じ

6年
ねん

6月
がつ

15日
にち

に当時
と う じ

の木更津県
き さ ら づ け ん

、印旛県
い ん ば け ん

の両県
りょうけん

が合併
がっぺい

し、千葉県
ち ば け ん

が誕生
たんじょう

したこと

に由来
ゆ ら い

しています。今年
こ と し

は日曜日
に ち よ う び

なので県民
けんみん

の日
ひ

は給食
きゅうしょく

はお休み
やす

です。 

千葉県産
ち ば け ん さ ん

の食材
しょくざい

を使った
つか

郷土
きょうど

料理
りょうり

を紹介
しょうかい

します。ぜひご家庭
か て い

で作って
つく

みてください。 

 

つくってみよう！給食レシピ ～いわしのさんが焼き～（4/24 に鰺で提供しました） 
（材料 4 人分） 

・いわしのすり身   １８０g 

・ねぎのみじん切り  ６０g 

A   ・人参のみじん切り ２０g 

・しょうがのみじん切り ４g 

・米粉パン粉 20ｇ 

・みそ    小さじ２ 

B   ・豆乳      20ｇ 

・砂糖    小さじ１ 

・酒      小さじ１ 

・みりん   小さじ１/2 

・白いりごま   小さじ２ 

・こいくちしょうゆ 小さじ２ 

C    ・みりん        小さじ２ 

・酒           小さじ２ 

   ・砂糖         小さじ１ 

・水           ２０ｇ 

☆給食室通信

  

（作り方） 

① A の材料をまな板にのせ、包丁で細かくなるまで刻

んでたたく。 

② ①をボールに移し、B の調味料を加えてよく混ぜあ

わえる。 

③ ②を４個の小判型にまとめて、テフロン加工のフラ

イパンで両面を焼く。 

④ C の調味料でたれを作る。片栗粉小さじ 2/5 と水

小さじ 1/2 で水溶き片栗粉をつくり、煮たてたたれ

に入れてとろみをつける。 

⑤ ③に④のたれをかける。 

 

※給食では青しそは使用しませんでしたが、小判型に

まとめた後で青しそで挟んで焼くとより郷土料理に

なります。 


