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秋
あき

はお米
こめ

をはじめ、野菜
や さ い

や果物
くだもの

、 魚
さかな

など、 私
わたし

たち日本人
に ほ ん じ ん

の食 卓
しょくたく

に欠
か

かせない多
おお

くの食
た

べものが「 旬
しゅん

」を迎
むか

えます。 旬
しゅん

とは、その食
た

べものがたくさんとれる上
うえ

に、一年
いちねん

のうち

で 最
もっと

もおいしく、栄養価
え い よ う か

も高
たか

くなる時期
じ き

のことです。現在
げんざい

は、海外
かいがい

からの輸入
ゆにゅう

や栽培
さいばい

技術
ぎじゅつ

の進歩
し ん ぽ

などにより、いろいろな食
た

べ物
もの

を一年中手
いちねんじゅうて

に入
い

れることができますが、この季節
き せ つ

な

らではのおいしさを味
あじ

わってみてはいかがでしょうか。 

 

 

９月
がつ

３日
か

（水
すい

）５校
こう

時
じ

に１年
ねん

２組
くみ

、11日
にち

（木
もく

）５校
こう

時
じ

に１年
ねん

１組
くみ

で、『感謝
かんしゃ

の気持
き も

ちを

もって「いただきます！」』という授 業
じゅぎょう

を 行
おこな

いました。まず、 給 食
きゅうしょく

調理
ちょうり

風景
ふうけい

の写真
しゃしん

を見
み

て、 給 食
きゅうしょく

がどのように作
つく

られているのかを学 習
がくしゅう

しました。そして、調理員
ちょうりいん

の印南
いんなみ

さんを

お招
まね

きし、 給 食
きゅうしょく

を作
つく

るときに使
つか

う大
おお

きな道具
ど う ぐ

を見
み

せていただきました。初
はじ

めて見
み

る

給 食 室
きゅうしょくしつ

の様子
よ う す

や大
おお

きな道具
ど う ぐ

に、子
こ

どもたちは興味津津
きょうみしんしん

！ 仕事
し ご と

の様子
よ う す

や苦労
く ろ う

していること

などのお 話
はなし

をうかがい、印南
いんなみ

さんへの質問
しつもん

もたくさん出
で

ました。子
こ

どもたちからは「おい

しい 給 食
きゅうしょく

をいつもありがとう！」等
など

の感想
かんそう

があり、授 業
じゅぎょう

の翌日
よくじつ

からは、 給 食
きゅうしょく

を残
のこ

さず

食
た

べようという姿勢
し せ い

が見
み

られています。「みてみて！お皿
さら

ピッカピカでしょ～」「おかわり

したよ！」という声
こえ

がたくさん聞
き

こえています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

給 食
きゅうしょく

調理
ちょうり

の

様子
よ う す

を 写真
しゃしん

で

紹 介
しょうかい

。 

「一番
いちばん

うれしいことは？」 

「残
のこ

さず全部
ぜ ん ぶ

食
た

べてくれたときです。」 

印南
いんなみ

さんが、大
おお

きな道具
ど う ぐ

を見
み

せ

てくれました。 

初
はじ

め て 見
み

る 道具
ど う ぐ

に 、

興味津々
きょうみしんしん

な子
こ

どもたち！ 

道具
ど う ぐ

を持
も

ってみて… 

「おも～い！」 

杉四
す ぎ し

小
しょう

 給 食
きゅうしょく

だより 

子
こ

どもたちからの質問
しつもん

も

たくさんでました。 



 

１階
かい

児童
じ ど う

玄関
げんかん

の正 面
しょうめん

に、「食 育
しょくいく

コーナー」があるのは

ご存知
ぞ ん じ

ですか？その一角
いっかく

に「レシピポケット」を設置
せ っ ち

しま

した。子
こ

どもたちから「 給 食
きゅうしょく

のレシピをください。」と

いう声
こえ

がたくさん聞
き

こえています。そのたびに、一日分
いちにちぶん

の

レシピを渡
わた

していましたが、もっと気軽
き が る

に誰
だれ

にでも手
て

にと

っていただけるように、レシピポケットを設置
せ っ ち

しました。

児童
じ ど う

のみなさんはもちろん、保護者
ほ ご し ゃ

や地域
ち い き

のみなさまも、気
き

になるレシピがありましたら、ご自由
じ ゆ う

にお持
も

ちください。レ

シピポケットに無
な

いレシピが欲
ほ

しいときは、「レシピ申
もう

し込
こ

み

書
しょ

」にお名前
な ま え

と欲
ほ

しい献立名
こんだてめい

をご記入
きにゅう

ください。 

 

レシピポットの手前
て ま え

には「クイズコーナー」も設置
せ っ ち

しまし

た。野菜
や さ い

のお花
はな

を当
あ

てるクイズや、何
なん

の作物
さくもつ

を作
つく

っていると

ころか当
あ

てるクイズなど、たくさんあるので、チャレンジし

てみてくださいね。食 育
しょくいく

コーナーに遊
あそ

びに来
き

て、「 食
しょく

」に関心
かんしん

をもってもらえるとうれしいです。 

チキンアドボ 
【 材 料

ざいりょう

（4人分
にんぶん

）】 

鶏
とり

手羽元
て ば も と

4本
ほん

・たまねぎ 1/4個
こ

・にんにく 1 かけ・醤油
しょうゆ

大
おお

さじ 1＋小
こ

さじ 2・酢
す

大
おお

さじ 1・ 

砂糖
さ と う

大
おお

さじ 1＋小
こ

さじ 2・こしょう 少 々
しょうしょう

・ローリエ（葉
は

）1/2枚
まい

・水
みず

100cc程度
て い ど

 

 

【作
つく

り方
かた

】 

① たまねぎは荒
あら

みじんに切
き

る。にんにくはみじん切
ぎ

りにする。 

② 鍋
なべ

に鶏肉
とりにく

を入
い

れ、たまねぎ、にんにく、調 味 料
ちょうみりょう

、水
みず

を加
くわ

える。水
みず

はひたひたになる程度
て い ど

に

調 整
ちょうせい

してください。（鶏肉
とりにく

を調 味 料
ちょうみりょう

に半日
はんにち

以上
いじょう

漬
つ

け込
こ

んでおくのもオススメ。） 

③ ②を強火
つ よ び

にかけ、沸騰
ふっとう

したらアクを取
と

る。 

④ 弱火
よ わ び

にし、落
お

としぶたをして、水分
すいぶん

がなくなるまでコトコト煮
に

る。 

※ お酢
す

を使
つか

うことで、肉
にく

がやわらかくなります。じゃがいもやゆで 卵
たまご

などを一緒
いっしょ

に煮
に

ても

おいしいです。圧 力
あつりょく

鍋
なべ

を使
つか

っても OK。 

新
しん

メニューです！ 

アドボはフィリピンを 代 表
だいひょう

する

家庭
か て い

料理
りょうり

です。スペイン語
ご

の「マ

リネする」という言葉
こ と ば

に由来
ゆ ら い

し、

お酢
す

を使
つか

って煮込
に こ

んだ料理
りょうり

です。 


