
１１月がつ
　わたしたちは食

しょく

事
じ

からエネルギーや栄
えい

養
よう

素
そ

を補
ほ

給
きゅう

して、成
せい

長
ちょう

したり活
かつ

動
どう

したり
しています。わたしたちは自

し

然
ぜん

の恵
めぐ

みをいただいています。命
いのち

をいただくことへ
感
かん

謝
しゃ

の心
こころ

を持
も

って食
た

べてほしいと思
おも

います。

食
しょく

事
じ

のあいさつには意
い

味
み

があります

学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

は
多
おお

くの人
ひと

がかかわっています

Ａ．
　日

に

本
ほん

では食
しょく

事
じ

の前
ぜん

後
ご

に「いただきます」「ごちそうさま」
とあいさつをします。このあいさつには、食

しょく

材
ざい

となった動
どう

植
しょく

物
ぶつ

の命
いのち

や食
しょく

事
じ

づくりにかかわった人
ひと

たちへの感
かん

謝
しゃ

の気
き

持
も

ちが込
こ

め
られています。外

がい

食
しょく

であっても食
しょく

材
ざい

となった命
いのち

やかかわった人
ひと

の労
ろう

力
りょく

があります。食
しょく

事
じ

のあいさつの意
い

味
み

を考
かんが

え、心
こころ

を込
こ

めていいま
しょう。

Ｑ． レストランなどで外
がい

食
しょく

をする時
とき

も食
しょく

事
じ

の

あいさつをするの？

11月
がつ

24日
か

は和
わ

食
しょく

の日
ひ

　日
に

本
ほん

には豊
ゆた

かな自
し

然
ぜん

があり、各
かく

地
ち

で地
ち

域
いき

に根
ね

差
ざ

した多
た

様
よう

な食
しょく

材
ざい

が用
もち

いられてい

ます。そして一
いち

汁
じゅう

三
さん

菜
さい

を基
き

本
ほん

とした栄
えい

養
よう

バランスのよい食
しょく

事
じ

で自
し

然
ぜん

の美
うつく

しさや季
き

節
せつ

を表
ひょう

現
げん

し、年
ねん

中
ちゅう

行
ぎょう

事
じ

とも深
ふか

くかかわっ

ています。こ

の日
ひ

は、和
わ

食
しょく

や日
に

本
ほん

人
じん

の伝
でん

統
とう

的
てき

な食
しょく

文
ぶん

化
か

について考
かんが

え

てみましょう。

　学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

は栄
えい

養
よう

士
し

が献
こん

立
だて

を考
かんが

えて、調
ちょう

理
り

員
いん

さんが給
きゅう

食
しょく

を
つくります。また、使

つか

われる食
しょく

材
ざい

は農
のう

家
か

さんや漁
りょう

師
し

さん、
畜
ちく

産
さん

農
のう

家
か

さんなどの生
せい

産
さん

者
しゃ

が育
そだ

てたりとったりしたものを
運
うん

送
そう

業
ぎょう

者
しゃ

さんが運
はこ

びます。このように多
おお

くの人
ひと

の力
ちから

によっ
て、学

がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

はみなさんのもとに届
とど

けられているのです。て、学校給食はみなさんのもとに届けられているのです。

　食
た

べ物
もの

はもともと生
い

きた動
どう

物
ぶつ

や
植
しょく

物
ぶつ

の命
いのち

です。その命
いのち

をいただく
ことへの感

かん

謝
しゃ

が込
こ

められています。

いただきます

　漢
かん

字
じ

で「ご馳
ち

走
そう

さま」と書
か

き、食
しょく

事
じ

を用
よう

意
い

するために駆
か

け回
まわ

ってく
れてありがとうという意

い

味
み

です。

ごちそうさま

給
きゅう

食
しょく

だより



☆ものがたりの美味しいレシピ☆１１月は読書週間とコラボした

本となかよし給食。今回は『ぐりとぐら』から、カステラが本から飛び出して給食に登場します。 

 ☆じゃがいものそぼろ煮☆『じゃがいもポテトくん』より 

材料 じゃがいも４個（800ｇ）豚ひき肉 250ｇ A（しょうゆ５０ｃｃ 砂糖大さじ４ 

酒大さじ１）B（片栗粉小さじ２ 水大さじ１と 1/2 ）揚げ油適量玉葱 1/2 青ネギ適

量（なくても可） 

① じゃがいもは皮をむいて 2cm の厚さに切る、水にさらす。玉葱はみじん切り。 

  ② 竹串がスーととおる位まで、①のじゃがいもを素揚げする。 

  ③ 鍋にAを入れ煮立ったら挽肉、玉葱を入れる。中火でよく混ぜながら肉をそぼろ状にし 

    火が通ったら Bをいれとろみをつける。 

  ④ 油を切ったじゃがいもと③をよく混ぜ合わせる。みじん切りしたネギを散らす。 

  ※じゃがいもはじっくりと時間をかけ、あげるのがおすすめです。 

 メロンパン風トースト（6枚分）『こげぱん』より 

材料 バター50g A(砂糖 70g 小麦粉 120g) たまご 1個 グラニュー糖適量  

① バターをレンジで溶かす。溶き卵を作る。 

② ボールにAを入れてよく混ぜる。①の玉子をくわえてよく混ぜる。 

③ 食パンに②の生地をぬり、グラニュー糖をふりかける。 

④ 食パンの生地の部分以外をアルミで覆いトースターで好みの色まで焼く。 

※ナイフで焼く前に格子模様を付けると、見た目もメロンパン風になります。 

 ぐりとぐらのカステラ（１５ｃｍ丸形）『ぐりとぐら』より 

材料 卵黄 3個 たまご 1個 砂糖 ３０ｇ はちみつ 大さじ１ 小麦粉２０ｇ 

   バニラエッセンス 少々 

① 型にバターを塗るか、クッキングシートを敷く。オーブン 180℃に予熱。 

② 卵黄と卵に砂糖とはみちつを加えて、しっかりと泡立てる。 

③ 小麦粉をふるいながらさっくりと混ぜ合わせる。バニラエッセンスを数滴入れる。 

④ 型に流して、180℃で 25分焼き。竹串でさしてなにも付いてこなければ焼き上がり。 

※スキレットに入れて焼くと、絵本のような可愛い仕上がりなります。大きさによって入る

量が違うので、余ったらアルミカップなどに入れ焼いてください。焼き時間も調整が必要です。 


