
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

船橋市立大穴北小学校   

第９号 2026.1.23  

いよいよ今年度も残すところ残り約２ヶ月となりました。子供たちには、よく食べ、しっかり運動して、強い

体をつくってほしいと思います。引き続き、給食室でも子供たちのために、安全・安心を第一に、どの子も楽し

みになるような魅力ある給食づくりに努めてまいります。ご理解・ご協力をよろしくお願いします。 

 時代の流れと共に変化を続ける「学校給食」ですが、いつの時代も、子供たちを大

切に思う気持ちは変わりません。これからも「おいしい！」と言ってもらえるような

給食作りをしていきます。 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Let’s Cook! ～給食レシピ～ 

 

＜ 納豆和え ＞ 

 

＊給食記念日にちなんで… 

学校給食週間には，昔の給食や船橋産・千葉県の食材を多く使った料理、千葉県の

郷土料理などを取り入れています。 

 

２6 日（月）  昔の給食（昭和 30 年代） 
・コッペパン ・ジャム ・ホワイトシチュー 

 

２７日（火）  学校給食始まり献立 
        「おにぎりと塩鮭・漬物」が出されたのが給食の始まりです。 

この日は自分でおにぎりをにぎってもらいます。いろいろなことに

感謝して味わって食べてほしいと思います。 

 

２８日（水）  大穴北小学校の人気メニュー！  
        ・揚げパン  ・中華チキンサラダ ・ワンタンスープ 

 

２９日（木）  大穴地区の食材を使った給食（ねぎ・小松菜） 

～大穴小学校との共通献立～  
        ・ねぎ塩豚丼 ・ツナ和え（小松菜） ・中華風野菜スープ 

 

 

３０日（金）  千葉県の郷土料理・千葉県や船橋市の特産物を使った献立 
        ・にんじんおこわ ・コノシロの山河焼き ・磯香和え（小松菜） 

 

 

 

 

 

＊材料（４人分） 

にんじん １/６本 小松菜 １/４束  

しょうゆ 小さじ１/２ 

キャベツ 大２枚 

ひきわり納豆 １パック 

しょうゆ 大さじ１/２  

からし お好みで  かつお節 少々 

 

 

 
1．にんじんは千切りにしてゆでる。かつお節を炒る。 

2．小松菜はゆでてざく切り、キャベツはゆでて千切りに

し、しょうゆを振っておく。 

3．納豆としょうゆ（からし）を粘りが出るまで良く混ぜる。 

4．野菜と納豆を合わせ、かつお節をふって出来上がり。 

＊おひたしと納豆をあわせる感じです。野菜もお好みで。 

 

＜ レモントースト ＞ 

 

＊材料（４人分） 

食パン     4 枚 

バター    ２０ｇ  

グラニュー糖 ２０ｇ 

レモン果汁  １５ｇ 

 

＊作り方 

①バターは室温で柔らかくする。 

②グラニュー糖とレモン果汁を加えて混ぜ合わせ

る。 

③食パンにぬって、トースターで焼く。 

 

簡単に作れます！朝ごはんにいかがですか？ 

作り方をたくさん聞かれたので再掲します。野菜料理の

中でもとても人気があります 


