
 

 

  

  

  

 

  

 

 

 

   

  

   

  

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

R６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

 

 梅雨
つ ゆ

入
い

りが間近
ま ぢ か

にせまり、夏
なつ

のような暑
あつ

さやじめじめとした天気
て ん き

で体調
たいちょう

を崩
くず

しやすくなります。

そんな６月
がつ

は、初夏
し ょ か

の始
はじ

まりで、ビタミンやミネラルが豊富
ほ う ふ

な夏
なつ

野菜
や さ い

や魚
さかな

が流
りゅう

通
つう

し始
はじ

める時
じ

期
き

で

す。旬
しゅん

の食材
しょくざい

を食
た

べ、元気
げ ん き

に梅雨
つ ゆ

の時期
じ き

を乗
の

り越え、夏
なつ

の暑
あつ

さに備えましょう。 

 食
た

べることはごく当
あ

たり前
まえ

のことで、「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

べている人
ひと

はあまりいないかもしれません。ですが、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

する危
き

険
けん

性
せい

があります。給
きゅう

食
しょく

を安
あん

全
ぜん

においしく食
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。 

 

★歯
は

の生
は

えかわりでよくかめない人
ひと

は、箸
はし

やスプーンで小
ちい

さくする、パン
ぱ ん

は 

一
ひと

口
くち

大
だい

にちぎる、口
くち

に詰
つ

め込
こ

み過
す

ぎないなど、特
とく

に気
き

をつけて食
た

べましょう。 

 

「人
じん

生
せい

100年
ねん

時
じ

代
だい

」といわれるようになりまし

た。生
しょう

涯
がい

にわたって、心
しん

身
しん

ともに健
けん

康
こう

で生
い

き生
い

きと

暮
く

らしていくために、あらゆる世
せ

代
だい

の人
ひと

が「食
た

べる

力
ちから

」を身
み

につける必
ひつ

要
よう

があります。特
とく

に、子
こ

どもた

ちに対
たい

しては、健
けん

全
ぜん

な心
こころ

と体
からだ

を培
つちか

い、豊
ゆた

かな人
にん

間
げん

性
せい

を育
はぐく

んでいく基
き

礎
そ

となる「食
しょく

育
いく

」を、家
か

庭
てい

・学
がっ

校
こう

・地
ち

域
いき

が連
れん

携
けい

し、推
すい

進
しん

していくことが重
じゅう

要
よう

です。 

 

心
こころ

と身体の健
けん

康
こう

を維
い

持
じ

 

できる 

 

食
しょく

事
じ

の重
じゅう

要
よう

性
せい

や楽
たの

しさを理
り

解
かい

する 

食
た

べ物
もの

の選
せん

択
たく

や 

食
しょく

事
じ

づくりができる 

 

一
いっ

緒
しょ

に食
た

べたい人
ひと

がいる

（社
しゃ

会
かい

性
せい

） 

日
に

本
ほん

の食
しょく

文
ぶん

化
か

を理
り

解
かい

し伝
つた

えることができる 

食
た

べ物
もの

やつくる人
ひと

への感
かん

謝
しゃ

の心
こころ

 

 

食
た

べる意
い

欲
よく

の基
き

礎
そ

をつく

り、食
しょく

の体
たい

験
けん

を広
ひろ

げる 

食
しょく

の体
たい

験
けん

を深
ふか

め、自
じ

分
ぶん

ら

しい食
しょく

生
せい

活
かつ

を実
じつ

現
げん

する 

健
けん

全
ぜん

な食
しょく

生
せい

活
かつ

を実
じっ

践
せん

し、

次
じ

世
せ

代
だい

へ伝
つた

える 

食
しょく

を通
つう

じた豊
ゆた

かな生
せい

活
かつ

の実
じつ

現
げん

、次
じ

世
せ

代
だい

へ食
しょく

文
ぶん

化
か

や食
しょく

に

関
かん

する知
ち

識
しき

や経
けい

験
けん

を伝
つた

える 

 ５月
がつ

の給食
きゅうしょく

だよりでは、「給食室
きゅうしょくしつ

の中の様子
よ う す

と検収
けんしゅう

」をテ

ーマとした動画
ど う が

を配信
はいしん

しました。今回
こんかい

は、野菜
や さ い

を洗
あら

ったり、

肉
にく

の下味
したあじ

をつけたりする、下処理
し た し ょ り

の様子
よ う す

をお届
とど

けします。 

第
だい

３回
かい

「下処理」 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

   

 

  

 

 

 

 

 

  

 

【材料
ざいりょう

】 ４人分
に ん ぶ ん

 

豚
ぶ た

ひき肉
に く

               80 g 

酒
さ け

                  大さじ 1 

玉
た ま

ねぎ                100 g           

にんじん                 40 g 

おろししょうが           小さじ 1 

おろしにんにく           小さじ 1 

油
あぶら

                   大さじ 1 

水
み ず

                   大さじ 3 

 

チリコンカン 

【作
つ く

り方
か た

】 

① 豚
ぶ た

ひき肉
に く

に酒
さ け

をふる。 

② 玉
た ま

ねぎ、にんじんは、角
か く

切
ぎ

りにする。 

③ 鍋
な べ

に油
あぶら

を入
い

れ、おろししょうが、おろしにんにく、 

豚
ぶ た

ひき肉
に く

を入
い

れて炒
い た

める。 

④ 豚
ぶ た

ひき肉
に く

に火
ひ

が通
と お

ったら、玉
た ま

ねぎ、にんじんを 

入
い

れてさらに炒
い た

める。 

 今月
こんげつ

の日本
に ほ ん

全国
ぜんこく

味
あじ

めぐりツアーは、「岩手県
い わ て け ん

」です。北海道
ほっかいど う

に次
つ

いで日本で２番目
ば ん め

に面積
めんせき

の広
ひろ

い岩手県は、東北
とうほく

地方
ち ほ う

の太平洋側
たいへいよ うがわ

に位置
い ち

します。リアス海岸
かいがん

が有名
ゆうめい

な三陸
さんりく

海岸
かいがん

では、わかめや

ホタテなどの養殖
ようしょく

が盛
さか

んです。また、冷
れい

麺
めん

、盛岡
もりおか

じゃじゃ麺
めん

、わんこそばは、盛
もり

岡三
おかさん

大麺
だいめん

と呼
よ

ばれています。 

【岩手県
い わ て け ん

の基本
き ほ ん

データ】 

県庁
けんちょう

所在地
し ょ ざ い ち

 

…盛岡市
も り お か し

 

特
とく

産品
さんひん

 

…あわび、わかめ、鮭
さけ

、さん

ま、りんご、 

郷土
きょうど

料理
りょうり

 

…ひっつみ、まめぶ汁
じる

、南部
な ん ぶ

せんべい 

 
卵
たまご

スープ 

わかめの和え物
あ え も の

 
牛 乳
ぎゅうにゅう

 

盛岡
もりおか

じゃじゃ麺
めん

 

岩手県
いわてけん

沿岸部
えんがんぶ

のほぼ全域
ぜんいき

でわかめの

養殖
ようしょく

が行
おこな

われています。黒潮
くろしお

の豊富

な栄養分
えいようぶん

と親潮
おやしお

の海
かい

水温
すいおん

により、肉
にく

厚
あつ

で弾力
だんりょく

のあるわかめが育
そだ

ちます。 

岩手県
いわてけん

のりんご生産量
せいさんりょう

は、

青森県
あおもりけん

、長野県
ながのけん

に次
つ

いで全国３

位
い

です。有名
ゆうめい

な品種
ひんしゅ

「ふじ」の

原木
げんぼく

は、盛岡市
もりおかし

にあります。 

カットトマト                80 g 

トマトケチャップ           大さじ 3 

中濃
ちゅうのう

ソース              大さじ 1 

赤
あ か

ワイン               大さじ 1 

コンソメ                大さじ 1 

チリパウダー             小さじ 1 

水
み ず

煮
に

大豆
だ い ず

                100 g 

マカロニ                 40 g 

    

給食の定番メニューです。豆を美味しく食べ

るのにおすすめの献立です。 

冷凍
れいとう

りんご 

きしめんのような平
ひら

打
う

ち麺
めん

に、肉
にく

みそときゅうり、ねぎを

のせた料理
りょうり

です。にんにくやラー油
ゆ

を加
くわ

えて混
ま

ぜながら食
た

べるのが本場流
ほんばりゅう

です。また、食後
しょくご

の皿に卵
たまご

を割
わ

り入れ、ゆ

で汁
じる

と肉
にく

味噌
み そ

を加
くわ

え、「チータンタン」と呼
よ

ばれる卵
たまご

スー

プを飲
の

むそうです。 

 

⑤ 水
み ず

と Aの調味料
ちょ う み り ょ う

を入
い

れて煮
に

る。 

⑥ 水
み ず

煮
に

大豆
だ い ず

を加
く わ

えて、さらに煮
に

る。 

⑦ 茹
ゆ

でたマカロニを入
い

れて仕
し

上
あ

げる。 

※汁
し る

があまりないように煮
に

つめる。 

 

A    


