
令和７年７月号
船橋市立芝山西小学校食育だより おうちの人と

読んでください

芝山西小の給食♪ 子供達から寄せられた意見や感想を
紹介します。（一部抜粋）

【１年生】
・いつもおいしいごはんありがとう。そのおか
げでぐんぐんそだってます。
・すごくおいしいです。
・これからもみんなにきゅうしょくつくってね。
・おいしいからすきです。
・わたしはぽてとがすきなのでだしてください。
・はるまきがおいしくてとまらくておかわり
じゃんけんもやろうとしたらなかったです。
・ソーダゼリーがまたたべたいです。
・こんどはコーラゼリーがたべたい。

【２年生】
・これからももりもりきゅうしょくをたべます。
・とくべつなごはんのときたのしくてすごくう
れしいです。
・きゅうしょくをつくる人、いつもありがとう
ございます。
・なぜこんなにおいしいきゅうしょくをつくれ
んですか？なにかレシピを見ているんですか？
それとも自分たちでかんがえているんですか？
・まいにちごはんやみそしるなどもいっぱいた
べています。にがてなものもあるけど、すきな
ものもいっぱいあります。にがてなものがあっ
ても一口はたべます。
・いつもおいしいきゅうしょくをつくってくれ
てありがとう。みんなにこにこえがおでたべて
いるよ。
・いつもとってもおいしいごはんでみんなうれ
しくなっていますよ。

【３年生】
・きなこパンを一年に３回だしてほしいです。
・いつも朝早くからきゅうしょくをつくってく
ださってありがとうございます。
・えいようバランスがいい給食を毎日つくって
ください。
・夏休みがはじまったらきゅう食がたべれない
けれど、夏休みがおわったらまたおいしいきゅ
う食をたべさせてください。
・給食の魚のあじつけがわたしはとても大好き
です。
・いつもおいしいきゅうしょくで５、６時間目
もがんばろうと元気がでます。
・わたしはきゅうしょくのおかげでいっぱいた
べて、いっぱいあそんでいます。だからこれか
らもおいしいきゅうしょくを作ってください。
・いつも７人でしばやま西小のぜんいんのきゅ
う食を毎日作ってくれてありがとうございます。

【４年生】
・お肉をもうちょっと出してほしい。
・クリスマスぐらいにまたこまつなマフィンか
ローストチキンを食べたいです。
・学校のマーボードーフが大すきです。
・うちのクラスはいつもきゅう食がとても好
ひょうです!!これからもおいしいきゅう食をお
ねがいします。きゅう食だいすきです!!
・毎日みんなのことを考えておいしい給食を
作ってくれて感しゃしています。
・いつもおいしくてにがてなものをたべて、に
がてなものがすきになりました。
・給食がおいしくて今年１回ものこしたことが
ありません。たくさんおかわりしています。
・わたしは毎年、何の給食が出るか楽しみです。

【５年生】
・毎日の給食がスーパー超激ウマです！なので
毎日学校に来ている理由です！
・アレルギーのことも考えて作っていると思う
とすごく苦労しているんだなと思いました。
・６年生のみそ汁を飲んですごくおいしいと思
いました。私たちも作りたいです。
・いつも朝早くから夜おそくまで何百人の給食
をつくったり食器を洗ったり片付けたり色々あ
りがとうございます。
・給食がおいしいのできらいだったやさいをの
こすことが大きくへりました。毎日こんだてを
見ておなかがへります。
・栄養のバランスもととのっていて毎日安心で
きる給食を作ってくれて食生活がじゅうじつし
ています。
・４時間目くらいになると体育館に行くときお
みそしるのおいしそうなにおいがただよってき
てすごくおなかがすきます。

【６年生】
・栄養バランスがよくて５、６時間目のパワー
をもらえています。
・今まで食べたことのない新メニューがたくさ
んでてきたり、セレクト給食があってとてもう
れしいです。
・給食のおかげで苦手だった「レバー」もたべ
られるようになりました。
・給食なら苦手な食べ物もおいしく食べられま
す。
・たくさんのメニューがあり、あきずに食べら
れています。



給食レシピ

チリ・コン・カーン ４人分

材 料
白いんげん豆（茹） ８０ｇ
牛ひき肉 ６０ｇ
にんにく １片
しょうが 少量
玉ねぎ １個
じゃがいも １個
にんじん １／２本
ケチャップ 大さじ３
しょうゆ 小さじ１
中濃ソース 小さじ２
砂糖 小さじ１
チリパウダー 小さじ１／２
オールスパイス 少々
サラダ油 小さじ２
ブイヨン １２０㏄
塩・こしょう 適宜

Ａ

ー作り方ー
［下ごしらえ』
・にんにく、しょうが みじん切り
・玉ねぎ、にんじん みじん切り
・じゃがいも １㎝角切り

１ 油を熱し、にんにく、しょうがを炒める。
２ ひき肉を加えて炒める。
３ 玉ねぎ、にんじん、じゃがいもを順に加えよく
炒める。

４ 全体に油がまわったらブイヨンを入れて煮る。
５ 豆と調味料を加えさらに煮込む。
６ 塩こしょうで味をととのえる。

◎豆は苦手な子が多い食材ですが、チリパウダーの
風味で食べやすくなります。

なっとうあえ ４人分

材 料
ひきわり納豆 ５０ｇ（１パック）
にんじん １００ｇ（１／４本）
ほうれん草 １００ｇ（１／２束）
キャベツ １５０ｇ（葉４枚）
しょうゆ 大さじ２
かつおぶし １袋（２ｇくらい）

ー作り方ー
［下ごしらえ』
・にんじん 千切り
・ほうれん草 ２㎝幅
・キャベツ １㎝幅短冊

１ 野菜をゆでて冷ます。
２ 納豆は糸がひくまでよく練る。
３ ①と②、かつおぶしを混ぜ合わせ、

しょうゆで味をつける。

◎ シンプルながら子供達に大人気の料
理です。

◎ ほうれん草の代わりに小松菜でもOK。

中華きゅうり （作りやすい分量）

材 料
きゅうり １本
塩 ひとつまみ
ごま油 小さじ２
しょうゆ 小さじ２
酢 小さじ１
さとう 小さじ１
豆板醤 少々

ー作り方ー
［下ごしらえ』
・きゅうり 乱切り

１ きゅうりに塩をふってしばらくおく。
２ Ａの調味料を混ぜ合わせる。
３ ①の水気をきり②に漬けこむ。

◎ 豆板醤の量はお好みで加減してください。

給食の時間に「おいしかった！」「また食べたい！」と
いう声が多かった人気レシピを紹介します。

※分量は目安です


