
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

２０２４年６月１８日 

六ツ美中部小学校 

栄養教諭 金丸裕美 

おうちの人

といっしょ

によもう！ 

毎
まい

年
とし

６月
がつ

は、国
くに

が定
さだ

める「食
しょく

育
いく

月
げっ

間
かん

」です。私
わたし

たちが生
い

きて

いくために、「食
しょく

」は重
じゅう

要
よう

です。食
た

べ物
もの

に関
かん

する知
ち

識
しき

や、自
じ

分
ぶん

に

必
ひつ

要
よう

な食
た

べ物
もの

を選
えら

ぶ力
ちから

を身
み

につけることは、生
しょう

涯
がい

にわたって健
すこ

やかな生
せい

活
かつ

をおくるためにとても大
たい

切
せつ

です。給
きゅう

食
しょく

では、愛
あい

知
ち

県
けん

で 

作
つく

られている食
しょく

材
ざい

を知
し

ることができる、「愛
あい

知
ち

を食
た

べる学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

の日
ひ

」献
こん

立
だて

を実
じっ

施
し

します。 

１９日
にち

は愛
あい

知
ち

を食
た

べる学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

の日
ひ

の特
とく

別
べつ

献
こん

立
だて

です 

 
 【牛
ぎゅう

乳
にゅう

】 

愛
あい

知
ち

県
けん

の牧
ぼく

場
じょう

で育
そだ

った 乳
にゅう

牛
ぎゅう

からしぼ

った牛
ぎゅう

乳
にゅう

です。 
 

 【ごはん】 

岡
おか

崎
ざき

市
し

で栽
さい

培
ばい

された米
こめ

を使
つか

って

います。「あいちのかおりＳ
エス

Ｂ
ビー

Ｌ
エル

」

という品
ひん

種
しゅ

です。 

 

 

 【岡
おか

崎
ざき

夏
なつ

のポーク入
い

り 

スープカレー】 

 岡
おか

崎
ざき

市
し

のブランド豚
ぶた

で

ある竹
たけ

千
ち

代
よ

ポークを使
し

用
よう

しています。なすや八
はっ

丁
ちょう

みそといった岡
おか

崎
ざき

産
さん

の

食
しょく

材
ざい

をたくさん使
つか

った

スープカレーです。 

「みんなで食
た

べたい！地
じ

元
もと

の食
しょく

材
ざい

を使
つか

った汁
しる

もの」をテーマとし

た、昨
さく

年
ねん

度
ど

の学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

メニューコンクール入
にゅう

賞
しょう

作
さく

品
ひん

です。葵
あおい

中
ちゅう

学
がっ

校
こう

1年
ねん

（受
じゅ

賞
しょう

当
とう

時
じ

）の原
はら

田
だ

峻
しゅん

輔
すけ

さんが考
かんが

えました。みんなが好
す

きな

カレーに岡
おか

崎
ざき

の産
さん

物
ぶつ

を入
い

れることで、岡
おか

崎
ざき

の食
た

べ物
もの

を知
し

ってもらえる

という思
おも

いを込
こ

めて考
かんが

えたそうです。 

★岡
お か

崎
ざ き

夏
な つ

のポーク入
い

りスープカレー★ 

【あおさ入
い

りくろむつフライ】 

蒲
がま

郡
ごおり

市
し

で水
みず

揚
あ

げされる「くろむつ」と 

田
た

原
はら

市
し

産
さん

の「あおさ」を使
し

用
よう

したフライです。 

くろむつ 

 【キャベツとアスパラのサラダ】 

愛
あい

知
ち

県
けん

はキャベツの生
せい

産
さん

量
りょう

が全
ぜん

国
こく

2位
い

です。愛
あい

知
ち

県
けん

産
さん

のキ

ャベツと旬
しゅん

のアスパラガスを

使
つか

ったサラダです。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【材料
ざいりょう

】（４人分
  にんぶん

） 

  鶏
とり

むね肉
にく

（こま切
ぎ

れ）    ７０ｇ 

  かまぼこ          ４０ｇ 

  油
あぶら

揚
あ

げ           ３０ｇ 

  にんじん          ５０ｇ 

  葉
は

ねぎ           ４０ｇ 

  玉
たま

ねぎ          １２０ｇ 

  干
ほ

ししいたけ（スライス） １．２ｇ 

  削
けず

り節
ぶし

（だし用
よう

）      １０ｇ 

  和
わ

風
ふう

だしの素
もと

         ６ｇ 

  みりん          大
おお

さじ１ 

  しょうゆ         大
おお

さじ１ 

  片
かた

栗
くり

粉
こ

            ８ｇ 

【作
つく

り方
かた

】 

①水
みず

３．５カップ（７００ｍｌ）で削
けず

り節
ぶし

のだしをとる。 

②かまぼこは薄
うす

切
ぎ

り、にんじんは薄
うす

いいちょう切
ぎ

り、葉
は

ねぎは小
こ

口
ぐち

切
ぎ

り、玉
たま

ねぎは薄
うす

いくし切
ぎ

りにする。油
あぶら

揚
あ

げは薄
うす

切
ぎ

りにして湯
ゆ

をか

け、油
あぶら

抜
ぬ

きをする。干
ほ

ししいたけは水
みず

につけて戻
もど

す。 

③だし汁
じる

に鶏
とり

肉
にく

、にんじん、玉
たま

ねぎを入
い

れて煮
に

る。にんじんがやわ

らかくなったら、かまぼこ、油
あぶら

揚
あ

げ、干
ほ

ししいたけとＡの調
ちょう

味
み

料
りょう

を加
くわ

えて煮
に

る。 

④片
かた

栗
くり

粉
こ

を少
しょう

量
りょう

の水
みず

で溶
と

いて汁
しる

に加
くわ

え、最
さい

後
ご

にねぎを加
くわ

えてひと

煮
に

たちさせる。 

給
きゅう

食
しょく

のうどんは汁
しる

まで飲
の

み干
ほ

すので薄
うす

味
あじ

になっています。片
かた

栗
くり

粉
こ

でとろみをつけることでつゆがめんにからみやすくなります。 

五
ご

目
も く

うどんのつゆ 

～給
きゅう

食
しょく

独
どく

特
とく

のうどんのつゆです～ 

Ａ 

みなさんは、食
しょく

事
じ

をするときに「かんで飲
の

み込
こ

む」という動
どう

作
さ

を意
い

識
しき

しながら食
た

べていますか？食
た

べ物
もの

の形
けい

状
じょう

によっては、よくかまずに

飲
の

み込
こ

んでしまうと窒
ちっ

息
そく

（のどに詰
つ

まって息
いき

ができなくなること）す

る危
き

険
けん

性
せい

があります。おいしい食
しょく

事
じ

を安
あん

全
ぜん

に食
た

べるために、以
い

下
か

のこ

とに気
き

をつけましょう。 

正
ただ

しい姿
し

勢
せい

で 

食
た

べましょう。 

 

食
た

べやすい大
おお

きさにし 

てから口
くち

に入
い

れ 

ましょう。 

 

よくかむことを意
い

識
しき

しましょう。 

 

食
た

べ物
もの

が口
くち

に入
はい

って

いるときにはしゃべ

りません。 

 

食
た

べている人
ひと

を笑
わら

わせ

たり驚
おどろ

かせたりしては

いけません。 

 

早
はや

食
ぐ

いは危
き

険
けん

です。

絶
ぜっ

対
たい

やめましょう。 

 


