
食育だより 
 

１月２０日は大寒でした。大寒は一年中で一番寒い時期。暦通りの寒さが続いています。 

１月２１日の給食は、ポテトコロッケ。給食室の中もとても寒く、朝９時の気温は１０℃。朝か

らポテトコロッケを作ります。コロッケを上手に作るコツのひとつが、じゃがいもの生地をよく冷

ますこと。給食室のコロッケ作りを紹介します。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和８年１月 

船橋市立若松小学校 

栄養教諭 斎藤 光 

おうちのひととよみましょう。 

りんごのみつやりんごのおいし

いところがおいしかった。２年生 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ポテトコロッケのレシピ 
 

【材料 ８個分】 

じゃがいも  中３、４個 

（約５００ｇ） 

豚ひき肉   １００ｇ 

たまねぎ   小１個 

サラダ油   大さじ１/２ 

塩      小さじ１/３ 

コショウ   少々 

ナツメグ   少々 

顆粒ブイヨン 小さじ１/４ 

天ぷら粉   適量 

水      適量 

パン粉    適量 

揚げ油    適量 

ソース    お好みで 

【作り方】 

① じゃがいもを適当な大きさに切っ

て蒸す。蒸しあがったらつぶす。 

（ゆでてもよいです。） 

② フライパンにサラダ油をひいて火

にかける。豚ひき肉を入れて、塩、

コショウ、ナツメグで味つけして

炒める。ひき肉に火が通ったら、み

じん切りにしたたまねぎを入れて

さらに炒める。顆粒ブイヨンで味

つけする。 

③ ①と②を混ぜて冷ます。 

④ 形をととのえる。水で溶いた天ぷ

ら粉、パン粉を順につける。 

⑤ １６０℃の油で揚げる。 

1 月 24 日から 30 日までは全国学校給食週間です。学校給食の意義や役割についての理解と

関心を深め、学校給食のより一層の充実と発展を図ることを目的に行われています。 


