
豊島区立千登世橋中学校 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

旬の食材 

      アスパラガス、春キャベツ、山菜、初鰹等の食材を、給食に使っています。 

新学期が始まり約１ヵ月が過ぎ、新しい生活に慣れたでしょうか？ 

みなさんは、毎日朝ごはんを食べてから学校に来ていますか？ 学校で勉強に集中するために、また丈夫

な体をつくるために、朝ごはんは欠かせません。バランスの良い朝ごはんをしっかり食べて、元気に登校

しましょう。 

 

〈４月分食材の主な生産地〉 

 

・玉ねぎ･･･北海道   ・じゃがいも･･･北海道 

・人参･･･徳島     ・しめじ･･･長野 

・キャベツ･･･愛知   ・ごぼう･･･青森 

・大根･･･千葉      ・ねぎ･･･千葉 

・白菜･･･茨城     ・きゅうり･･･埼玉 

・小松菜･･･埼玉    ・青梗菜･･･茨城 

・清見オレンジ･･･愛媛 ・いんげん･･･沖縄  

・米･･･長野      ・さつまいも･･･千葉 

・鶏肉･･･岩手         ・ちくわ･･･青森 

・豚肉･･･群馬         ・鮭･･･チリ 

・鰆･･･韓国         ・牛乳･･･千葉 

給食レシピ紹介♪ 

初鰹の東煮 

☆材料（４人分）☆ 
・かつお(60～70ｇ)  ４切れ 

・しょうが １かけ ･･･おろす 

・酒     大さじ１  

・片栗粉  適量     ・揚げ油 適量 

 

・しょうゆ  大さじ１・１／２ 

・砂糖    大さじ１ 

・みりん     小さじ２   ・水 小さじ２ 

・いりごま 適量 

☆作り方☆ 

①鰹にしょうがのおろし汁、酒で下味をつける。 

②①に片栗粉をまぶし、油で揚げる。 

③調味料を火にかけ、➁の魚を絡める。 

④ごまをかけ、完成♪ 


