
 
 
 
 
 
 

 
 

食育だより 7 月号  

令和 7 年 7 月 
船橋市立行田東小学校 

 

今月
こんげつ

の船橋
ふなばし

の旬
しゅん

の食材
しょくざい

を食
た

べて知
し

る日
ひ

 ～えだまめ～ 
16 日は船橋産

ふなばしさん

の枝豆
えだ まめ

を塩
し お

ゆでにします。新鮮
しんせん

な枝豆
えだまめ

はこの時期
じ き

にしか味
あ じ

わうことので

きない旬
しゅん

の味覚
み か く

です。香
かお

りがとてもよいのが特徴
とくちょう

です。 

船橋
ふなばし

の枝豆
えだまめ

は葉
は

つきのまま売
う

られていることも多
おお

いです。収穫後
し ゅ う か く ご

時間
じ か ん

がたつと、枝豆
えだ まめ

の葉
は

は萎
しお

れてしまいます。葉
は

もいきいきとした状態
じょうたい

で売
う

られているのは、新鮮
しんせん

である 証
あかし

です。 
 

作ってみよう！給食レシピ      ※味付け、量などはご家庭で調節をお願いします。 

～揚げなすのそぼろあん（4 人分）～ 
なすの美味しい季節です。先日の給食のメニューで子どもたちがおかわりをしていたのでここで紹介します。 

材料 切り方 量 作り方 

なす 乱切り 240ｇ ① なすは一口大の乱切りに

して水にさらしてあくを

ぬき、水気をとって揚げ

油で素揚げする。 

② 鶏ひき肉はしょうがのし

ぼり汁と酒で下味をつけ

ておく。 

③ 鍋に炒め油を入れて熱

し、②の鶏ひき肉を炒め

パラパラになったら水と

調味料を入れて味をつ

け、片栗粉を水で溶いて

水溶き片栗粉にしてとろ

みをつける。 

④ ③に①をあえて万能ねぎ

をちらす。 

揚げ油   適量 

鶏ひき肉  100ｇ 

しょうが しぼり汁 小さじ 1/2 

酒  小さじ１ 

サラダ油（炒め油）  適量 

水  小さじ１ 

砂糖  小さじ 2 

しょうゆ  大さじ 1 

酒  小さじ 2 

片栗粉  小さじ 1 

水  小さじ２ 

万能ねぎ 小口切り 20ｇ 

   

 

☆給食室通信☆ 

   今月
こんげつ

は夏
なつ

野菜
やさい

のとうもろこしと枝豆
えだ まめ

のお手伝い
てつだ

を１・２年
ねん

が体験
たいけん

します。お手伝い
     て つだ

した食材
しょくざい

はその日
ひ

の給食
きゅうしょく

の献立
こんだて

で使います
つか

。

食材
しょくざい

に興味
きょうみ

が持てる
も

体験
たいけん

となります。もうすぐ楽しい
たの

夏休み
なつやす

が始まります
はじ

ね。夏休み
なつやす

は食
た

べることに関
かん

しても色々
いろいろ

なことにチャレンジし

てみてください。体調
たいちょう

管理
か ん り

には気
き

を付けて
つ

夏休
なつやす

み明
あ

けも元気
げ ん き

に登校
と う こ う

してください。 


