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新年度が始まってひと月、新しい学年にも慣れてきたでしょうか。 

1年生は、はじめての給食当番を協力して行い、はじめて食べる料理と向 

き合い、毎日頑張って給食時間を過ごしています。 

５月になると急に汗ばむ陽気になる日が増えます。汗をかいたままだと 

食欲も落ち、また、衛生面でも問題です。汗をかいたらすぐに拭ける清潔な 

「タオルやハンカチ」を身に着け、給食時間も快適に過ごせるようお声がけ 

をお願いします。 

              

 

浜田山小の給食では、1日に手作りの「よもぎだんご」を提供する予定です。

よもぎの粉と白玉粉などをまぜ、調理員さんが一つ一つ丁寧に丸めて作りま

す。仕上げにきな粉をまぶします。季節の味をあじわいましょう。 

 

 

  

〈材料〉 〈給食１人分量〉 

・イカ ステック １５ｇ×2本 

・おろししょうが 0.8ｇ 

・しょうゆ 0.8ｇ／酒 0.4g 

・片栗粉  10ｇ・揚げ油適量 

・さとう  0.4ｇ 

・しょうゆ 0.8ｇ 

・みりん  0.3ｇ 

・水     1ｇ 

 

 

〈作り方〉 

① イカに下味をつける。（1時間程度） 

② 片栗粉まぶして揚げ油でカラリと揚げる。 

③ タレの材料を合わせひと煮たちさせる。 

④ ②にタレをかけ完成 

イカのかりんあげ 

令 和 ８ 年 ４ 月 ３ ０ 日 

杉 並 区 立 浜 田 山 小 学 校 

〈材料〉 〈給食１人分量〉 

・ワンタン  ５ｇ／・揚げ油 適量 

・にんじん  ５ｇ せん切り 

・きゅうり １０ｇ 小口切り 

・キャベツ ４０ｇ ５ｍｍ短冊切り 

・ごま油  1.5ｇ  

・サラダ油 0.5ｇ 

・しょうゆ  ２ｇ 

・塩    2.5ｇ 

・砂糖   0.8ｇ 

・酢    2.5ｇ    

・たまねぎ  3ｇ  すりおろし 

 

〈作り方〉 

① ワンタンの皮を５ｍｍ幅にカットし、カラリと揚げる 

② 野菜を洗った後カットし、さっと茹で水切り後、冷蔵庫

で冷やしておく。 

③ ドレッシングの材料を合わせ、ひと煮たちさせ冷まし

ておく。食べる前に①と②に和えて完成 

パリパリサラダ 

4 月のこんだてより          
作ってみませんか？ 

※ 作る人数分を乗じてください！ 

 
  

５月５日は端午
た ん ご

の節句
せ っ く

 

端午とは、中国で「月はじめの午の日」という意味が 

あり、もともとは、悪日でした。そこで、災いを払うた

めに「しょうぶ」や「よもぎ」を用いていました。それ

が日本に伝わり、しょうぶ湯などの風習が生まれまし

た。この日は、「ちまき」や「かしわもち」を食べるこ

とも習わしのひとつです。 

 

はやね 

はやおき 

あさごはん

やね 


