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ひ が し か ん き み な み し ょ う が っ こ う

では、毎年
ま い と し

学校
が っ こ う

のとなりの水田
す い で ん

で米
こ め

を作
つ く

っています。

５月
が つ

、学校
が っ こ う

に小
ち い

さい苗
な え

がきて、毎日
ま い に ち

水
み ず

やりをしました。そして、６月
が つ

に田植
た う

えをし、

10月
が つ

に稲刈
い ね か

りをして新米
し ん ま い

ができます！学年
が く ね ん

ごとに、おにぎりパーティーや調理
ち ょ う り

実習
じ っ し ゅ う

をして、南
みなみ

っ子
こ

米
ま い

をおいしくいただきます！地域
ち い き

やPTAのみなさんのご協
きょう

　11月
がつ

24日
か

は「和食
わ し ょ く

の日
ひ

」です。和食
わ し ょ く

は、料理
り ょ う り

を中心
ちゅうしん

として受
う

け継
つ

いできた日本
に ほ ん

の伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

力
り ょく

で南
みなみ

っ子
こ

米
ま い

が育
そ だ

ったことに感謝
か ん し ゃ

です！

です。その土台
ど だ い

には「自然
し ぜ ん

の尊重
そんちょう

」という考
かんが

え方
かた

があります。和食
わ し ょ く

は海外
かいがい

の人
ひと

からも健康
けんこう

な食事
し ょ く じ

と

して注目
ちゅうもく

され、ユネスコ無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

にも登録
と う ろ く

されています。

なかよし学級
が っ き ゅう

では、自分
じ ぶ ん

たちで育
そ だ

てたズッキーニを切
き

って

ホットプレートで焼
や

いて食
た

べました。輪切
わ ぎ

りのズッキーニを

ひっくり返
か え

すのが楽
た の

しかったです。

そして、ズッキーニは甘
あ ま

くておいしかったです。

　主
おも

に魚
さかな

・肉
にく

・卵
たまご

・大豆
だいず

を使
つか

った料理
りょうり

　　　主
おも

にに野菜
やさい

・いも・

　　　海
かい

そうを使
つか

った料理
りょうり

　　　　　　旬
しゅん

の野菜
やさい

などを具
ぐ

材
ざい

として

　　　　　　主食
しゅしょく

はごはんです 　　　　　　だしのうま味
み

を味
あじ

わいます

一緒に食育

を進めてい
ます

栄養教諭 食育(給食)担当教諭

食 育
しょく いく

がつ か わ しょく ひ

のうえん た う

ひがし かんき みなみ しょうがっこう

そだ りょうり た

ズッキーニが

こんなにおいしいって、

はじめてしったよ！

おいしい～！

さいこ～！
てづくりおにぎり、

ぎゅっ❤ぎゅっ❤

✿根菜かき揚げ✿

ふくさい

しるもの

しゅさい
わしょく きほん いちじゅう さんさい

出典：月刊誌「学校給食」・いらすとや

こんな和食が

体にいいよ!

わしょく

からだ

いつもふつうに

食べている和食・・・

だけど、すごいん

だね！

た わしょく

（材料 ５人分）

いか（皮なし） 50ｇ

ちくわ 25ｇ

さつまいも 85ｇ

ごぼう 30ｇ

れんこん 55g

にんじん 30g

小麦粉（打ち粉） 適量

小麦粉（衣） 40g

水 適量

揚げ油 適量

（作り方）

①いか・さつまいもはたんざく切り、ちくわは輪切り、れんこんは

1/2（または1/4）にしてうす切り、にんじんはせん切り、ごぼう

はささがきにして酢水にさらす。切った材料を混ぜ合わせておく。

②小麦粉(衣)と水を混ぜ、衣を作る。①の混ぜ合わせた材料に

小麦粉(打ち粉)をふってから、衣と混ぜ合わせる。

③170～175℃の揚げ油で揚げる。

＊形を作って揚げても、バラバラで揚げてもおいしい

です！給食は少なめ(小さめ)の量になります。


