
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食
し ょ く

育
い く

だより 

 

 

食
しょく

育
いく

だより 第
だい

7号
ごう

 

2020年
ねん

12月
がつ

10日
か

 

福
ふく

岡
おか

小
しょう

学
がっ

校
こう

 

 

１２月
がつ

になり、寒
さむ

い日
ひ

が多
おお

くなってきました。９月
がつ

、10月
がつ

、１１月
がつ

と岡
おか

崎
ざき

市
し

にゆかりのある市
し

町
まち

と

して、沖
おき

縄
なわ

県
けん

石
いし

垣
がき

市
し

や岐
ぎ

阜
ふ

県
けん

関
せき

ケ
が

原
はら

町
ちょう

、長
なが

野
の

県
けん

佐
さ

久
く

市
し

の献
こん

立
だて

が給
きゅう

食
しょく

に出
で

ました。これは、昨
さく

年
ねん

度
ど

に

行われた生
せい

徒
と

市
し

議
ぎ

会
かい

（市
し

内
ない

の中
ちゅう

学
がく

生
せい

の代
だい

表
ひょう

と市
し

役
やく

所
しょ

の人
ひと

が集
あつ

まって行
おこな

う会
かい

議
ぎ

）で、中
ちゅう

学
がく

生
せい

から「岡
おか

崎
ざき

市
し

にゆかりのある市
し

町
まち

の料
りょう

理
り

を給
きゅう

食
しょく

に出
だ

してはどうか」と提
てい

案
あん

があったことをきっかけに出
だ

すこ

ととなりました。いつもと少
すこ

し異
こと

なる献
こん

立
だて

を楽
たの

しみながら食
た

べていました。 

今
こん

年
ねん

度
ど

は、新
しん

型
がた

コロナウイルスの影
えい

響
きょう

で、全校で集まる 

行事を行
おこな

うことが難
むずか

しいため、テレビ放
ほう

送
そう

という形
かたち

で

給
きゅう

食
しょく

集
しゅう

会
かい

を行
おこな

いました。「好
す

き嫌
きら

いなく栄
えい

養
よう

バランスよ

く食
た

べよう」というテーマで、「ごーやぎゅうにく」のはた

らきについて、給
きゅう

食
しょく

委
い

員
いん

の子
こ

が調
しら

べた内
ない

容
よう

を発
はっ

表
ぴょう

した

り、給
きゅう

食
しょく

クイズを行
おこな

ったりしました。 

これからも食
た

べ物
もの

のはたらきを意
い

識
しき

しながら、栄
えい

養
よう

バラ

ンスよく食
た

べていけるといいです。 

テレビ放
ほう

送
そう

にて給
きゅう

食
しょく

集
しゅう

会
かい

を行
おこな

いました！ 

「ほきの米
こめ

粉
こ

フライ」の作
つく

り方
かた

を教
おし

え
え

てください。 

ほきは、白
しろ

身
み

魚
ざかな

の一
ひと

つです。ほきの米
こめ

粉
こ

フライは、パン粉
こ

の代
か

わりにあられタイプの米
こめ

粉
こ

（お米
こめ

をすりつ

ぶした粉
こな

）をつけて作
つく

られています。魚
さかな

の切
き

り身
み

に、塩
しお

こしょうをふり、水
みず

で溶
と

いた米
こめ

粉
こ

の衣
ころも

をつけて油
あぶら

で揚
あ

げます。塩
しお

味
あじ

がついているため、何
なに

もかけなくてもおいしく食
た

べることができます。 

寒
かん

天
てん

サラダの作
つく

り方
かた

を教
おし

えてください。 

＜材
ざい

料
りょう

＞（４人
にん

分
ぶん

） 

・糸
いと

寒
かん

天
てん

・・・・・・・3ｇ 

・キャベツ・・・・・・1/2枚
まい

 

・にんじん・・・・・・1/3本
ほん

 

・ホールコーン・・・・大
おお

さじ 1  

・きゅうり・・・・・・1/3本
ほん

 

・ドレッシング・・・・適
てき

量
りょう

 

給
きゅう

食
しょく

では、玉
たま

ねぎが入
はい

った和
わ

風
ふう

のドレッシングを使
し

用
よう

しています。 

＜下
した

準
じゅん

備
び

＞ 

・キャベツを１㎝の短
たん

冊
ざく

切
ぎ

り、にんじんを千
せん

切
ぎ

り、きゅうりを 0.5

ｃｍ幅
はば

の輪
わ

切
ぎ

りにする。糸
いと

寒
かん

天
てん

は、５分
ふん

ほど水
みず

につけておく。 

＜作
つく

り方
かた

＞ 

1.鍋
なべ

にお湯
ゆ

をはり、にんじん、キャベツ、冷
れい

凍
とう

のホールコーン、き

ゅうりの順
じゅん

にさっと茹
ゆ

でる。 

2.ざるにあけ、糸
いと

寒
かん

天
てん

とともに冷
れい

蔵
ぞう

庫
こ

で冷
ひ

やす。 

3.食
た

べる直
ちょく

前
ぜん

に、ドレッシングをかけて出
で

来
き

上
あ

がり。 

御
ご

意
い

見
けん

箱
ばこ

へのメッセージありがとうございます。御
ご

意
い

見
けん

箱
ばこ

に届
とど

いたメッセージを順
じゅん

番
ばん

に紹
しょう

介
かい

して

いきます。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 給
きゅう

食
しょく

のレシピが知
し

りたい、食
しょく

事
じ

について知
し

りたい、給
きゅう

食
しょく

のレシピを作
つく

ってみた感
かん

想
そう

など、お気
き

軽
がる

に

コメントをお寄
よ

せください。食
しょく

育
いく

だよりに載
の

せていきます。１階
かい

の配
はい

膳
ぜん

室
しつ

前
まえ

の御
ご

意
い

見
けん

箱
ばこ

に記
き

入
にゅう

して入
い

れて

ください。 

食
しょく

育
いく

だより 御
ご

意
い

見
けん

箱
ばこ

        年
ねん

  組
くみ

  名
な

前
まえ

          

 

 

 

 

＜材
ざい

料
りょう

＞（４人
にん

分
ぶん

） 

・牛
ぎゅう

ひき肉
にく

・・・・40ｇ 

・豚
ぶた

ひき肉
にく

・・・・・40ｇ 

・玉
たま

ねぎ・・・・・・小
しょう

1/2個
こ

 

・ケチャップ・・・・大
おお

さじ 1 と 1/2  

・ウスターソース・・小
こ

さじ 4 

・砂
さ

糖
とう

・・・・・・・小
こ

さじ 2 

・洋
よう

辛
がら

子
し

・・・・・・少
しょう

々
しょう

 

・パン粉
こ

・・・・・・大
おお

さじ 3 

＜下
した

準
じゅん

備
び

＞ 

・玉
たま

ねぎをみじん切
ぎ

りにする。 

＜作
つく

り方
かた

＞ 

1. 牛
ぎゅう

ひき肉
にく

、豚
ぶた

ひき肉
にく

を炒
いた

める。 

2. 肉
にく

の色
いろ

が変
か

わったら、玉
たま

ねぎを入
い

れ、炒
いた

める。 

3. 全
ぜん

体
たい

に火
ひ

が通
とお

ったら、ケチャップ、ウスターソース、 

水
みず

で溶
と

いた洋
よう

辛
がら

子
し

を入
い

れる。 

4. 最
さい

後
ご

にパン粉
こ

を入れ、全
ぜん

体
たい

に火
ひ

が通
とお

ったら出
で

来
き

上
あ

がり。 

食
しょく

パンやコッペパンにはさんで食べましょう。 

※洋
よう

辛
がら

子
し

の代
だい

用
よう

は、練
ね

り辛
から

子
し

、マスタードでもできます。 

「スラッピージョー」のレシピを教
おし

えてください。 

スラッピージョーとは、アメリカ料
りょう

理
り

のひとつです。挽
ひ

き肉
にく

と玉
たま

ねぎを炒
いた

め、ケチャップなどで味
あじ

付
つ

けを

し、パンにはさんで食
た

べる料
りょう

理
り

です。名
な

前
まえ

からは、どんな料
りょう

理
り

か想
そう

像
ぞう

できないので、保
ほ

護
ご

者
しゃ

の方
かた

から、「ど

んな料
りょう

理
り

ですか？」と聞
き

かれたことがあります。また、「スラッピー」には、「だらしない、なまけた」とい

う意
い

味
み

があるそうです。給
きゅう

食
しょく

では、定
てい

番
ばん

メニューのひとつです。 

ほかにも、たくさんの子からメッセージをいただきました。ありがとうございました。 

「カレー」のレシピを教
おし

えてください。 

＜材
ざい

料
りょう

＞（４人
にん

分
ぶん

） 

・豚
ぶた

肉
にく

・・・・・・80ｇ 

・玉
たま

ねぎ・・・・・中
ちゅう

１個
こ

 

・にんじん・・・・中
ちゅう

１本
ぽん

  

・じゃがいも・・・中
ちゅう

２個
こ

 

・コンソメスープの素
もと

・・小
こ

さじ 1 

・トマトケチャップ・・・大
おお

さじ 1/2 

・ウスターソース・・・・大
おお

さじ 1/2 

・カレールウ・・・・・・50ｇ程
てい

度
ど

 

 

＜下
した

準
じゅん

備
び

＞ 

・玉
たま

ねぎを薄
うす

くスライスし、にんじん、じゃがいもを食
た

べやすい

大
おお

きさに切
き

る。豚
ぶた

肉
にく

を食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

る。 

＜作
つく

り方
かた

＞ 

1.豚
ぶた

肉
にく

を炒
いた

め、肉
にく

の色
いろ

が変
か

わったら、玉
たま

ねぎ、にんじんを入
い

れ、

炒
いた

める。 

2.じゃがいも、水
みず

、コンソメスープの素
もと

を入
い

れ、煮
に

る。 

3.じゃがいもとにんじんがやわらかくなったら、カレールウ、ト

マトケチャップ、ウスターソースを入
い

れる。 

4.ルウが溶
と

け、具
ぐ

材
ざい

がやわらかくなったら出来上
で き あ

がり。 

募
ぼ

集
しゅう

中
ちゅう

 


