
 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 １０月
がつ

に各
かく

小
しょう

学
がっ

校
こう

の２年
ねん

生
せい

を対
たい

象
しょう

に授
じゅ

業
ぎょう

をしました。食
た

べものは、はたらき

によって３つのグループに分
わ

けられることを学
がく

習
しゅう

しました。 
 

 ３人
にん

のキャラクターが登
とう

場
じょう

し、着
き

ている服
ふく

や持
も

ち物
もの

からどんなはたらきをするのか

一
いっ

緒
しょ

に考
かんが

えました。それぞれのはたらきをするために必
ひつ

要
よう

な食
た

べ物
もの

を知
し

らせ、その日
ひ

の給
きゅう

食
しょく

の食
しょく

材
ざい

を自
じ

分
ぶん

たちで３つのグループに分
わ

けてみました。 

 給
きゅう

食
しょく

では、毎
まい

日
にち

この３つのグループがバランス良
よ

く入
はい

るように献
こん

立
だて

を考
かんが

えていま

すが、給
きゅう

食
しょく

だけでなく家
か

庭
てい

のごはんも好
す

き嫌
きら

いせずに食
た

べることが大
たい

切
せつ

だと伝
つた

えま

した。 

給
きゅう

食
しょく

はさまざまな食
しょく

材
ざい

と出
で

会
あ

う機
き

会
かい

となるよう食
しょく

材
ざい

も工
く

夫
ふう

しています。いつもこ

の３人
にん

がそろうように、苦
にが

手
て

なものにも一
ひと

口
くち

チャレンジしてほしいと思
おも

います！ 

～きゅうしょくセンターだより～ 

令和５年（２０２３年） １１月 

城陽市立学校給食センター 小学校 

多
た

様
よう

で新
しん

鮮
せん

な食
しょく

材
ざい

と

その持
も

ち味
あじ

の尊
そん

重
ちょう

 

健
けん

康
こう

的
てき

な食
しょく

生
せい

活
かつ

を支
ささ

える栄
えい

養
よう

バランス 

自
し

然
ぜん

の美
うつく

しさや 

季
き

節
せつ

の移
うつ

ろいの表
ひょう

現
げん

 

正
しょう

月
がつ

などの年
ねん

中
ちゅう

行
ぎょう

事
じ

との密
みっ

接
せつ

な関
かか

わり 

日
に

本
ほん

の食
しょく

文
ぶん

化
か

は、ユネスコ無
む

形
けい

文
ぶん

化
か

遺
い

産
さん

に 

「和
わ

食
しょく

；日
に

本
ほん

人
じん

の伝
でん

統
とう

的
てき

な食
しょく

文
ぶん

化
か

」として 

登
とう

録
ろく

されました。１１月
がつ

２４日
か

は 

「１（い）１（い）２４（にほんしょく）」 

という語
ご

呂
ろ

合
あ

わせから「和
わ

食
しょく

の日
ひ

」と制
せい

定
てい

 

されました。和
わ

食
しょく

には右
みぎ

の図
ず

のような特
とく

徴
ちょう

が 

あります。外
がい

国
こく

人
じん

が訪
ほう

日
にち

前
まえ

に期
き

待
たい

することの 

第
だい

一
いち

位
い

に「日
に

本
ほん

の食
しょく

事
じ

」、外
がい

国
こく

人
じん

が好
す

きな海
かい

外
がい

の料
りょう

理
り

第
だい

一
いち

位
い

「日
に

本
ほん

食
しょく

」が選
えら

ばれるほど、海
かい

外
がい

でも和
わ

食
しょく

文
ぶん

化
か

への期
き

待
たい

が高
たか

まっていることが分
わ

かります。 

 和
わ

食
しょく

を味
あじ

わい、その魅
み

力
りょく

を感
かん

じ、これからの日
に

本
ほん

の食
しょく

文
ぶん

化
か

について考
かんが

える機
き

会
かい

にしては

いかがでしょうか。 

＜作
つく

り方
かた

＞ 

①しょうがはみじん切
ぎ

り、さつまいもとたまねぎは２㎝の角
かく

切
ぎ

り、にんじんは１㎝の角
かく

切
ぎ

りにする。 

②三
さん

度
ど

豆
まめ

は３㎝の長
なが

さに切
き

り下
した

茹
ゆ

でしておく。 

③鶏
とり

肉
にく

は一
ひと

口
くち

大
だい

に切
き

り、☆で下
した

味
あじ

をつけ片
かた

栗
くり

粉
こ

をまぶして

油
あぶら

で揚
あ

げる。（１８０℃３分
ふん

） 

④①で切
き

ったにんじん、たまねぎ、水
みず

を入
い

れ炒
いた

め煮
に

する。 

⑤④にさつまいもを入
い

れ、具
ぐ

材
ざい

がやわらかくなったら 

 ★を入
い

れ、調
ちょう

味
み

する。 

⑥⑤に②と③を入
い

れ、和
あ

える。 

エネルギーの 

もとになる 

＜材
ざい

料
りょう

＞ 4人
にん

分
ぶん

 

鶏
とり

もも肉
にく

       100g 

☆しょうが      1/2 かけ 

☆濃
こい

口
くち

しょうゆ    小
こ

さじ 1/3 

片
かた

栗
くり

粉
こ

        大
おお

さじ２ 

さつまいも      100g 

にんじん       40ｇ 

たまねぎ       100g 

三度
さ ん ど

豆
まめ

        20g 

★三
さん

温
おん

糖
とう

       小
こ

さじ 1 

★淡
うす

口
くち

しょうゆ    小
こ

さじ 2 

★トマトケチャップ  小
こ

さじ 1 

水
みず

         1/3 カップ 

体
からだ

をつくる 

もとになる 

体
からだ

のちょうしを 

   ととのえる 

鶏
とり

肉
にく

とさつまいものうま煮
に

 

 

11月
がつ

7日
か

の 

メニュー☆ 

 

大
だい

工
く

さん スポーツ選
せん

手
しゅ

 お医
い

者
しゃ

さん 



 
 

 
 

いもころごは

ん 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１１月
がつ

使
し

用
よう

予
よ

定
てい

の城
じょう

陽
よう

産
さん

野
や

菜
さい

 

地
じ

元
もと

でとれた野
や

菜
さい

は新
しん

鮮
せん

で栄
えい

養
よう

も愛
あい

情
じょう

もたっぷりです。 

井
いの

上
うえ

 重
しげ

生
お

さん 

城
じょう

陽
よう

市
し

でとれたさつまいもの事
こと

を「寺
てら

田
だ

いも」

と呼
よ

び、たくさんの農
のう

家
か

さんが栽
さい

培
ばい

されていま

す。10月
がつ

の給
きゅう

食
しょく

では、約
やく

７００㎏の寺
てら

田
だ

いも

を井
いの

上
うえ

さんに納
のう

品
ひん

していただきました。 

寺
てら

田
だ

いもは、砂
すな

地
ち

で作
つく

られている事
こと

が多
おお

い

そうです。さらさらした砂
すな

なので、力
ちから

を入
い

れなくても簡
かん

単
たん

に引
ひ

き抜
ぬ

く事
こと

ができます！ 

 

１つの株
かぶ

に、何
なん

本
ぼん

いもが出
で

来
き

ているかは、

引
ひ

き抜
ぬ

いてからのお楽
たの

しみ♪大
おお

きいもの

から小
ちい

さいものまで様
さま

々
ざま

な大
おお

きさや形
かたち

のものが出
で

来
き

ています。 

 

井
いの

上
うえ

さんの畑
はたけ

はとても広
ひろ

く、縦
たて

の

長
なが

さは、何
なん

と１００メートルあるそ

うです！ 

１０月
がつ

18日
にち

の給
きゅう

食
しょく

に、井
いの

上
うえ

さんが納
のう

品
ひん

してくださった寺
てら

田
だ

いもを使
つか

って「いもころごはん」を作
つく

りました。 

 

寺
てら

田
だ

いもを大
おお

きめの角
かく

切
ぎ

りにして

油
あぶら

で素
す

揚
あ

げし、ごはんとは別
べつ

の入
い

れ物
もの

に配
はい

缶
かん

します。 

 

ごはんは、淡
うす

口
くち

しょうゆ、濃
こい

口
くち

しょう

ゆを入
い

れて炊
た

きました。ほんのりしょ

うゆの味
あじ

と香
かお

りがして、甘
あま

いいもとの

相
あい

性
しょう

もバッチリです！ 

 

いもを素
す

揚
あ

げする

ことで、いもの甘
あま

味
み

が増
ま

します。い

つものさつまいも

ごはんより、さら

にいもの甘
あま

味
み

が感
かん

じられて、おすす

めです！ぜひご家
か

庭
てい

でも作
つく

ってみて

ください♪ 

 

井
いの

上
うえ

重
しげ

生
お

さん 

 

竹
たけ

島
しま

一
かず

雄
お

さん 

 だいこん ４２７ｋｇ 
 

田
た

畑
ばた

勉
つとむ

さん 

 だいこん １５３ｋｇ 
 

吉
よし

岡
おか

秀
ひで

夫
お

さん 

 さつまいも ３００ｋｇ 
 

さつまいも ７５ｋｇ 
 

西
にし

村
むら

光
みつ

弘
ひろ

さん 

 

はくさい ２０７ｋｇ 
 

さつまいも １００ｋｇ 
 

奥
おく

村
むら

早
さ

苗
なえ

さん 

 


