
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和元年  ６月号 

川口市立十二月田小学校 

※裏面に給食レシピを載せています 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

給食レシピ♪ 

川口市こんだて：鉄骨ちらし 
 

【材料：給食４人分】 

・ごはん 

A合わせ酢（ごはん１合に対しての量です） 

・酢・・・・・・・・・大さじ 1と 1/3 

・砂糖・・・・・・・大さじ 1/2強～1 

・塩・・・・・・・・・小さじ 1/3弱 

 

 

 

 

 

 

 

 

【作り方】 

① 小鍋に油をひき、豚肉を炒める。 

② 豚肉に火が通ったら、にんじん、水で戻したひじき、油抜きした油揚げ、桜えびを加えて

軽く炒める。 

③ だし汁、砂糖、しょうゆの順に加え、塩で味を調える。 

④ ごはんに Aの合わせ酢をかけ、しゃもじで切るように混ぜる。 

⑤ ④に③で出来上がった鉄骨ちらしの具を混ぜる。 

 

 

 

「鉄骨ちらし」は鋳物工場のお稲荷様と、〝鉄″のイメージから、鉄分を多く含んでいる 

ひじき・桜えびが使われています。平成 20年 11月に行われた「第 3回埼玉 B級ご当地グ

ルメ王決定戦」に、キューポラ定食として「鉄骨いなり」と「雷すいとん」が出品され、優勝しま

した。 

B鉄骨ちらしの具 

・豚肉・・・・・・・40g 

・油揚げ・・・・・1枚～1と 1/2枚 

・ひじき・・・・・小さじ 1弱 

・にんじん・・・40g（約 5～6㎝程度） 

・桜えび・・・・・大さじ 1/2 

・油・・・・・・・・・小さじ 1/2 

・砂糖・・・・・・・小さじ 2 

・塩・・・・・・・・・少々 

・しょうゆ・・・・大さじ 1/2 

・だし汁・・・・・大さじ 1と小さじ 1 

 


