
 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

R５年度
ね ん ど

 甲斐
か い

市立
し り つ

玉
た ま

幡
は た

小学校
しょうがっこう

 給食室
きゅうしょくしつ

 

「地産地消
ち さ ん ち し ょ う

」という言葉
こ と ば

をご存
ぞ ん

じですか？地域
ち い き

で生産
せ い さ ん

された農林
の う り ん

水産物
す い さ ん ぶ つ

（地場
じ ば

産物
さ ん ぶ つ

）を地域
ち い き

で消費
し ょ う ひ

する取
と り

組
く み

のことで、食料
しょくりょう

自給率
じ き ゅ う り つ

の向上
こうじょう

をはじめ、地域
ち い き

活性化
か っ せ い か

や、環境
かんきょう

保護
ほ ご

への貢献
こ う け ん

な

ど、さまざまな効果
こ う か

が期待
き た い

できます。学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

では、地場
じ ば

産物
さ ん ぶ つ

の活用
か つ よ う

を通
と お

し、子
こ

どもたちへ

地域
ち い き

の食
しょく

文化
ぶ ん か

や産業
さんぎょう

について伝
つ た

えるとともに、生産者
せ い さ ん し ゃ

や食
た

べ物
も の

への感謝
か ん し ゃ

の気
き

持
も

ちを育
はぐく

んで

いきたいと考
かんが

えています。 

 
【材料
ざい り ょう

】 ４人分
に ん ぶ ん

 

・鶏
と り

もも肉
に く

  １枚
ま い

(約
や く

300g) 

●しょうが  ひとかけ（しょうがチューブでも可
か

）    

●料理
り ょ う り

酒
し ゅ

  小さじ１                    

●みりん   小さじ 1/2   

●青
あ お

のり   大さじ１                

・片栗
か た く り

粉
こ

   適量
て き り ょ う

 

 
【作

つ く

り方
か た

】 

① 鶏
と り

もも肉
に く

を一口
ひ と く ち

大
だ い

に切
き

る。            ② ●の調味料
ち ょ う み り ょ う

を鶏
と り

もも肉
に く

にもみこむ。 

③ 片栗
か た く り

粉
こ

をまぶし、180℃の油
あぶら

で揚
あ

げる。 

のり塩
し お

から揚
あ

げ 

 

●にんにく  ひとかけ（にんにくチューブでも可
か

）                   

●塩
し お

こうじ  小さじ１ 

●塩
し お

      小さじ 1/2  

 

・揚
あ

げ油
あぶら

    適量
て き り ょ う

 

10月
が つ

の給食
きゅうしょく

で大好評
だいこうひょう

でした！ 

磯
い そ

の香
か お

りがやみつきになるから揚
あ

げです。 

新米
し ん ま い

のおいしい季節
き せ つ

になりました。日本
に ほ ん

の主食
しゅしょく

であるお米
お こ め

の歴史
れ き し

は古
ふ る

く、縄文
じょうもん

時代
じ だ い

に水田
す い で ん

による「稲作
い な さ く

」が中国
ちゅうごく

大陸
た い り く

から伝
つ た

わり、弥生
や よ い

時代
じ だ い

には北海道
ほ っ か い ど う

と沖縄県
お き な わ け ん

を除
の ぞ

く各
か く

地
ち

に広
ひ ろ

まり

ました。現在
げ ん ざ い

では、全国
ぜ ん こ く

各地
か く ち

で作
つ く

られており、おいしさや作
つ く

りやすさを追求
ついきゅう

したさまざま

な品種
ひ ん し ゅ

のお米
こ め

が誕生
たんじょう

しています。 



 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

「和食
わ し ょ く

；日本人
に ほ ん じ ん

の伝統的
で ん と う て き

な食
しょく

文化
ぶ ん か

」がユネスコ無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に登録
と う ろ く

されてから、

今年
こ と し

で10周年
しゅうねん

を迎
む か

えます。日本
に ほ ん

には四季
し き

があり、地域
ち い き

によって異
こ と

なる気
き

候
こ う

風
ふ う

土
ど

の

もとに、さまざまな食
しょく

文化
ぶ ん か

が育
はぐく

まれてきました。中
な か

でも、微生物
び せ い ぶ つ

の働
はたら

きによって

保存性
ほ ぞ ん せ い

やおいしさを高
た か

めた「発酵
は っ こ う

食品
しょくひん

」は和食
わ し ょ く

に欠
か

かせないもので、各
か く

地
ち

で食
た

べ

継
つ

がれてきた地
ち

域
い き

特
と く

有
ゆ う

の食
しょく

品
ひ ん

が多
お お

くあります。 

①  ② 

③  ④  


