
 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 
 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

きゅうしょくだより NO.8 １1.26 

令和 3 年（２０２１）年度 

藤白台小学校 

秋
あき

も深
ふか

まってきました。寒
さむ

さに合
あ

わせて、食 欲
しょくよく

が増
ま

してきます。 

体
からだ

は、気温
き お ん

が下
さ

がると、体温
たいおん

が下
さ

がらないように、体
からだ

の機能
き の う

が悪
わる

くならないようにがんばります。だから、いつもより食 欲
しょくよく

がわくの

です。 

１２月
がつ

から新米
しんまい

に変
か

わります 

給
きゅう

食
しょく

のお米
こめ

が新
しん

米
まい

にかわります。品
ひん

種
しゅ

は、香
か

川
がわ

県産
けんさん

の「ヒノヒカリ」です、来年
らいねん

11月
がつ

まで使用
し よ う

予定
よ て い

です。地産地消
ち さ ん ち し ょ う

の一環
いっかん

として、『吹田市
す い た し

米
まい

』（ヒノヒカリ）も 12回
かい

使用
し よ う

する予定
よ て い

です。 

水曜日
す い よ う び

は北摂
ほくせつ

の｢ヒノヒカリ｣（1月
がつ

まで使用
し よ う

）、月
つき

･金曜日
き ん よ う び

は香川県
か が わ け ん

の「ヒノヒカリ」です。 

新米
しんまい

とはその年
とし

新
あら

たに収 穫
しゅうかく

されたお米
こめ

です。１２月
がつ

終
お

わりごろまで新
しん

米
まい

と呼
よ

ばれます。去年
きょねん

とれたお米
こめ

も保管
ほ か ん

技術
ぎじゅつ

はよくなり、おいしいですが、 

新
あたら

しいお米
こめ

は新
しん

鮮
せん

で、香
かお

りがよく、もちもちで、つやがあるといわれています。確
たし

かめてみてね。 

＜ 給
きゅう

食
しょく

の 2学
がっ

期
き

の目
もく

標
ひょう

：マナーを守
まも

ってすききらいなく食
た

べよう＞ 

誰
だれ

のためのマナーかな？ 

マナーってきくと かたくるしいなぁ…と思
おも

った人
ひと

、 

大丈夫
だ い じ ょ う ぶ

！マナーは食
た

べやすくするためのルール、みんなが楽
たの

しく気
き

持
も

ちよく食
た

べるためのルールだったりするのです。 

ごはんやみそ汁
しる

の 

おわんは手
て

に持
も

って 

食
た

べよう。 

 

ごはんとおかずは

交互
こ う ご

に食
た

べよう 

 

じょうずに持
も

とう。 

つかんだり、下側
したがわ

だけ 

持
も

たないようにしよう。 

 

 

冬
ふ ゆ

やさいを食べよ
た  

う！ 
 

『ん』のつく食べ物
た    も の

で運気
う ん き

アップ？！ 
かぼちゃ（なんきん）・にんじん・うどん な

どの『ん』がつく食べ
た  

物
もの

を食べる
た   

と、“運
うん

に

恵まれる
め ぐ      

”といわれています。「ん」のつく食べ
た  

物
もの

を他
ほか

にもさがしてみましょう！ 

 

だいこん ＊３日
み っ か

：ぶり大根
だいこん

、13日
にち

：冬
ふゆ

の和風
わ ふ う

カレーなど 

病気
びょうき

を防ぐ
ふせ  

ビタミンＣ
シー

やおなかの調子
ちょうし

をよくする食 物
しょくもつ

せんいを多く
おお  

含み
ふ く  

、生
なま

で食べる
た   

と

消化
しょうか

を助ける
たす    

働 き
はたら  

もあります。食べる
た   

部分
ぶ ぶ ん

によって味
あじ

がちがい、葉
は

の近く
ち か  

が甘く
あ ま  

、先
さき

の方
ほう

は
か ら  

か ぶ ＊２日
ふ つ か

：かぶと貝柱
かいばしら

のクリームシチュー 

 病気
びょうき

を防ぐ
ふせ  

ビタミンＣ
シー

を多く
おお  

含みます
ふく     

。葉
は

には、目
め

の健康
けんこう

を守り鼻
まも  はな

やのどの粘膜
ねんまく

を強く
つよ  

するカロテンも多く
おお  

含み
ふ く  

ます。 

大阪
おおさか

では、「天王寺
て ん の う じ

かぶら」がなにわ伝統
でんとう

野菜
や さ い

として有名
ゆうめい

で

す。 

かぼちゃ 

かぜの予防
よ ぼ う

に 働 く
はたら   

ビタミンＡ
エー

が豊富
ほ う ふ

です。 

昔
むかし

から冬
ふゆ

を乗り切る
の  き  

ためかぼちゃを食べて
た   

いました。 

22日
にち

（水
すい

）の 給 食
きゅうしょく

には、 

『かぼちゃとさつまいものクリームスープ』がでます♪ 

かぼちゃとさつま芋
いも

の自然
し ぜ ん

な甘み
あま  

がおいしいですよ。 

れんこん ＊８
よう

日
か

：れんこんの辛み
か ら  

そ炒め
いた  

 

沼
ぬま

や水田
すいでん

に広がる
ひ ろ    

「ハス」の地下
ち か

の茎
くき

が大きく
お お    

なったもので

す。 

「先
さき

の見通しがよい
み と お      

」と縁起
え ん ぎ

のよい食べ物
た   も の

とされ、病気
びょうき

を防ぐ
ふせ  

ビ
シー ちょうし しょくもつ おお  ふく  

1２月
がつ

2２ 日
  にち

（水
すい

）は、冬至
と う じ

です。 
冬至
と う じ

は、一年
いちねん

で最 も
もっと  

昼
ひる

の長さ
なが  

が短 く
みじか  

なる日
ひ

です。この日
ひ

を 境
さかい

に、また日
ひ

が長く
な が  

なるため、 

“悪い
わ る  

ことが続いた
つ づ    

後
あと

、好運
こううん

に向かう
む   

”という意味
い み

の「“一陽来復
いちようらいふく

”の日
ひ

」とも呼ばれます
よ    

。 

この日
ひ

には、ゆず湯
ゆ

に入り
はい  

、かぼちゃを食べる
た   

と風邪
か ぜ

をひかないといわれています。 

 

おいしく楽
たの

しく食
た

べるために、マナーを 考
かんが

えて 食
しょく

事
じ

をしましょう。 

裏面
うらめん

のマナークイズに挑 戦
ちょうせん

しよう!! 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

★こんな 給 食
きゅうしょく

あったらいいな★ 

６年生
ねんせい

対 象
たいしょう

に、日頃
ひ ご ろ

食
た

べている学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

に、より関心
かんしん

を持
も

って 

もらおうと、吹田市
す い た し

から 給 食
きゅうしょく

メニューの募集
ぼしゅう

がありました。そこで 

夏休
なつやす

みの宿 題
しゅくだい

で 6年生
ねんせい

に 給 食
きゅうしょく

のメニューを 考
かんが

えてもらいました。 

今年
こ と し

は全部
ぜ ん ぶ

で 3067点
てん

の応募
お う ぼ

があり、そのうち 5点
てん

が採用
さいよう

されました。

(1 月の予定献立表に紹介されています) みんなが応募
お う ぼ

してくれたメニュ

ーはとてもとてもおいしそうです。ほんの一部
い ち ぶ

ですが紹 介
しょうかい

します。 

 
 

エリンギのジューシーさを思
おも

い切
き

り！

エリンギの唐揚げ 

 

腸によい冬が旬のエリンギをおいしくべても

らいたく唐揚げにしました。 

6 年生 吉川 晃正さん 

1. エリンギを食べやすい大きさにぶつ切りにする。 
2. しょうゆ、みりん、酒、米油を混ぜて 30 分ほど

漬け込む。 

 

材料 : エリンギパ 1 パック、<しょうゆ・酒・みりん>各大さじ 1、さとう 小さじ 1/2、米油 適量、 

片栗粉小さじ 1/2 3. 軽く水けをきりエリンギの表面に片栗粉をまぶす。 
4. フライパンに１センチ程油をひき、カリッと揚げて

ペーパー等で油をきる。 
 

コツ：高めの温度でさっと上げるのが◎ 

 

材料（１人分） :米粉 32ｇ、さとう 16ｇ、ベーキングパウダー0.6ｇ、とうふ 15ｇ、豆乳 15ml、 

サラダ油 0.8ｇ、揚げ油適量 

米粉で 

ｻｰﾀｰｱﾝﾀﾞｰｱﾝﾀﾞｰｷﾞｰ 
（アレルギー対応） 

アレルギーの友だちも食べられるようにしました。とうふ入り

なので、外はカリカリ、中はモチモチ食感がおススメです。 
 

6 年生 久保 里緒菜さん 

1. 米粉、さとう、ベーキングパウダーをよく混ぜておく。 
2.  1.にとうふをほぐして入れ、さっくりと混ぜる。 
3. さらに、豆乳とサラダ油を入れよくこねる。 

 

4. ピンポン玉くらいに丸め、160℃の油で約 10
分生地がはじけるまでゆっくり揚げる（高温だ

と亀裂ができにくい） 

 
カリッとさつまいもとれん

こんのマヨじょうゆいため 
火が通りやすいように、さつまいもとれんこんを薄

く切った。 

6 年生 内木場 晴希さん 

1. さつまいもとれんこんは皮をむく。 
2. さつまいもとレンコンは 3mm 幅に切る。 
3. ベーコンは幅１㎝に切る。 

 

材料 （3 人分）: さつまいも 250ｇ、レンコン 250ｇ、にんにく、ゴマ 大さじ 1、ハーフベーコン 1 パック、 

マヨネーズ 大さじ 2、しょうゆ 小さじ 1、塩・こしょう適量、炒め油 

4. なべ（フライパン）に油を敷き、スライスしたにんにくを

炒め、ベーコンを炒める。さらに、さつまいもとレンコンを

入れカリッと色づくまでいためる。 
5. マヨを入れよくまぜ、塩こしょうで味を調える。最後にし

ょうゆを入れ、ゴマをふり完成。 


