
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

２０２４年１１月２６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！ 

日
に

本
ほん

では、食
しょく

事
じ

の前
まえ

に「いただきます」、食
た

べ終
お

わったら「ごちそうさま」のあいさつをする習
しゅう

慣
かん

が

あります。この習
しゅう

慣
かん

は、江
え

戸
ど

時
じ

代
だい

から始
はじ

まったとする説
せつ

や、大
たい

正
しょう

から昭
しょう

和
わ

の頃
ころ

にかけて始
はじ

まったとい

う説
せつ

などがあります。このあいさつにはそれぞれ、どのような意
い

味
み

があるのでしょうか。 

「いただく」は、頭
あたま

にのせる

という意味
い み

があり、身
み

分
ぶん

の高
たか

い

人
ひと

から物
もの

をもらう際
さい

、頭
ず

上
じょう

に捧
ささ

げて敬
けい

意
い

を 表
あらわ

した動
どう

作
さ

にちな

む言
こと

葉
ば

です。「いただきます」に

は、自
し

然
ぜん

の恵
めぐ

み、生
い

き物
もの

の命
いのち

を

もらうことへの感
かん

謝
しゃ

を 表
あらわ

す意
い

味
み

も含
ふく

まれています。 

 

 

「ちそう（馳
ち

走
そう

）」は、食
しょく

事
じ

を用
よう

意
い

するために走
はし

り回
まわ

るこ

とを意
い

味
み

しており、「ごちそう

さま」には、この食
しょく

事
じ

が出
で

来
き

上
あ

がるまでに関
かか

わった人
ひと

びとへ

の感
かん

謝
しゃ

の気
き

持
も

ちが込
こ

められて

います。 

 食
た

べることは、生
い

き物
もの

の命
いのち

をいただき、命
いのち

をつないでいくことです。また、

食
しょく

事
じ

が出
で

来
き

上
あ

がるまでに、料
りょう

理
り

を作
つく

る人
ひと

をはじめ、農
のう

作
さく

物
ぶつ

や家
か

畜
ちく

を育
そだ

てる人
ひと

、

魚
さかな

をとる人
ひと

、食
しょく

材
ざい

を運
はこ

ぶ人
ひと

、販
はん

売
ばい

する人
ひと

、盛
も

り付
つ

けをしてくれる給 食
きゅうしょく

当番
とうばん

な

ど、たくさんの人
ひと

が関
かか

わっています。感
かん

謝
しゃ

の気
き

持
も

ちを忘
わす

れずに、心
こころ

を込
こ

めてあ

いさつし、食
しょく

事
じ

を大
たい

切
せつ

にいただきましょう。 

 

みかんは秋
あき

から冬
ふゆ

にかけて旬
しゅん

の果物です。一
いっ

般
ぱん

的
てき

に「みかん」

といえば「温
うん

州
しゅう

みかん」のことを指
さ

します。温
うん

州
しゅう

は、柑
かん

橘
きつ

類
るい

（み

かんやゆず、きんかんなどの果
くだ

物
もの

の仲
なか

間
ま

のことを「柑
かん

橘
きつ

類
るい

」とい

います）の産
さん

地
ち

として知
し

られる中
ちゅう

国
ごく

の地
ち

名
めい

ですが、温
うん

州
しゅう

みかん

は日
に

本
ほん

の鹿
か

児
ご

島
しま

県
けん

が原
げん

産
さん

で、中
ちゅう

国
ごく

から伝
つた

わった柑
かん

橘
きつ

類
るい

から偶
ぐう

然
ぜん

生
う

まれたものです。味
あじ

がよく、種
たね

がないので食
た

べやすいことから

栽
さい

培
ばい

が広
ひろ

がり、日
に

本
ほん

を代
だい

表
ひょう

する果
くだ

物
もの

になりました。 

岡
おか

崎
ざき

市
し

のお隣
となり

、蒲
がま

郡
ごおり

市
し

ではみかんの栽
さい

培
ばい

が盛
さか

んです。蒲
がま

郡
ごおり

市
し

では温室
おんしつ

栽培
さいばい

のみかんも多
おお

く、冬
ふゆ

だけでなく１年
ねん

中
じゅう

おいしいみ

かんを手
て

に入
い

れることができます。 

 
今
い ま

が旬
しゅん
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親
おや

子
こ

南
なん

蛮
ばん

うどんのつゆ 

～つゆまで飲
の

み干
ほ

せる給
きゅう

食
しょく

のうどんです～ 

【材料
ざいりょう

】（４人分
  にんぶん

） 

  鶏
とり

もも肉
にく

（小
こ

間
ま

切
ぎ

れ）    １００ｇ 

  卵
たまご

               ２個
こ

 

  かまぼこ           ４０ｇ 

  油
あぶら

揚
あ

げ             １枚
まい

 

  にんじん           ４０ｇ 

  ねぎ             ４０ｇ 

  干
ほ

ししいたけ（スライス）    ３ｇ 

  しょうゆ          大
おお

さじ１ 

薄
うす

口
くち

しょうゆ         大
おお

さじ１ 

みりん            大
おお

さじ１ 

片
かた

栗
くり

粉
こ

             １０ｇ 

削
けず

り節
ぶし

            ３０ｇ 

【作
つく

り方
かた

】 

 ①８００ｍｌの水
みず

と削
けず

り節
ぶし

でだしをとっておく。かまぼこ、油
あぶら

揚
あ

げは薄
うす

切
ぎ

りにする。にんじんはいちょう切
ぎ

りにする。ねぎ

は小
こ

口
ぐち

切
ぎ

りにする。干
ほ

ししいたけは水
みず

で戻
もど

す（戻
もど

し汁
じる

もだし

として使
つか

うとおいしいです）。卵
たまご

は溶
と

き卵
たまご

にする。 

 ②だし汁
じる

に鶏
とり

肉
にく

、にんじんを入
い

れて煮
に

る。 

 ③肉
にく

に火
ひ

が通
とお

ったら、しいたけ、かまぼこ、Ａの調
ちょう

味
み

料
りょう

を加
くわ

えてさらに煮
に

る。 

 ④片
かた

栗
くり

粉
こ

を倍
ばい

の量
りょう

の水
みず

で溶
と

いて加
くわ

え、少
すこ

しとろみをつける。 

 ⑤汁
しる

がふつふつと少
すこ

し沸
わ

いた状
じょう

態
たい

で、溶
と

き卵
たまご

を流
なが

すように加
くわ

える。全
ぜん

部
ぶ

入
い

れたら、優
やさ

しくかき混
ま

ぜる。 

 ⑥最
さい

後
ご

にねぎを加
くわ

えてひと煮
に

立
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

せるように、うどんのつゆとしては薄
うす

味
あじ

になっています。つけめ

んのようにして食
た

べるスタイルです。 

Ａ 


