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さ か き ま ち
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し ょ く い く
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が っ こ う

給食
きゅうしょく
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少々

食材
しょくざい

の味
あじ

をいかす調理
ちょ う り

ハレとケ

年中行事
ねんちゅうぎょうじ

や地域
ち い き

の産物
さんぶつ

と

ともに育
はぐく

まれる

「だし」のうま味
み

を上手
じょうず

に使
つか

う

基本
き ほ ん

は「一汁
いちじゅう

三
さん

菜
さい

」

ご飯
はん

、汁
しる

、主菜
しゅさい

、副菜
ふくさい

２品
しな

旬
しゅん

の食材
しょくざい

を季節
き せ つ

の器
うつわ

に盛
も

りつける

四季
し き

を表現
ひょうげん

11月
が つ

24日
か

は「和食
わ し ょ く

の日
ひ

」　　　　～和食
わ し ょ く

は世界
せ か い

に誇
ほこ

るべき日本
に ほ ん

の食文化
し ょ く ぶんか

です～

「和食
わ し ょ く

」は2013年
ねん

１２月
がつ

に、ユネスコ無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に登録
と う ろ く

されました。

　①　凍り豆腐は、水かぬるま湯で戻しておきます。

　②　鶏肉は、Aの調味料で下味をつけておきます。

　③　①の水分を軽く絞って、片栗粉をつけて185℃の油で揚げます。

　④　②に片栗粉をつけて170～１７５℃の油で揚げます。

　⑤　Bを鍋に入れて、焦がさないように加熱しタレを作ります。

　⑥　③、④を⑤にからめて、青のりを振ってできあがりです。

　　　長野県の特産「凍り豆腐」が、ぐっとおいしくなります。

　　　③で、水を絞り過ぎないように片栗粉をつけると、モチモチした

　　　食感になります。

　　　子どもたちや先生方にとても人気のあるおかずです。

　　　鶏肉だけでなく、給食では豚肉や魚の角切りでも登場します。

材　料 作 り 方

　11月
がつ

２３日
にち

は「勤労感謝
きんろうかんしゃ

の日
ひ

」です。もともとは、秋
あき

の収穫
しゅうかく

を祝
いわ

う行事
ぎょうじ

である「新嘗祭
にいなめさい

」でしたが、生
せ

産
いさん

や収穫
しゅうかく

、豊
ゆた

かな食生活
しょくせいかつ

を送
おく

れることに感謝
かんしゃ

しようと、この日
ひ

が定
さだ

められました。たくさんの人
ひと

に支
ささ

えら

れて毎日
まいにち

の食事
しょくじ

ができていることにも目
め

を向
む

けられる日
ひ

になるといいですね。

　今月
こんげつ

の献立
こんだて

から　　凍
こ お

り豆腐
ど う ふ

と鶏肉
と り に く

のかりんとう揚
あ

げ

地球
ちきゅう

にやさしい食生活
しょくせいかつ

を！

　「ちそう（馳走
ちそう

）」とは「走
はし

り回
まわ

る」という意味
いみ

で

す。昔
むかし

、大切
たいせつ

な人
ひと

をもてなすために遠
とお

くまで駆
か

け

回
まわ

って、食
た

べ物
もの

を集
あつ

めてくれた人
ひと

への感謝
かんしゃ

を表
あらわ

す

言葉
ことば

として「ごちそうさま」が使
つか

われるようになりま

した。

　私
わたし

たちは、たくさんの人
ひと

の仕事
しごと

や協力
きょうりょく

のおかげで

毎日
まいにち

食事
しょくじ

ができます。

　日本
にほん

は、食料自給率が
しょくりょうじきゅうりつ

低
ひく

いにもかかわらず、多
おお

くの食品
しょくひん

が廃棄
はいき

されています。食品
しょくひん

の購入
こうにゅう

は計画的
けいかくてき

に

行
おこな

い、食品
しょくひん

を無駄
むだ

なく使
つか

うよう、献立
こんだて

や調理
ちょうり

方法
ほうほう

を工夫
くふう

することが大切
たいせつ

です。

命
いのち

への感謝
かんしゃ

「いただきます」 人
ひと

への感謝
かんしゃ

「ごちそうさま」

　山
やま

のてっぺんを「頂」
いただき

といいます。大切
たいせつ

なものいた

だく時
とき

に、一度
いちど

頭
あたま

の上
うえ

に掲
かか

げ、かしこまって頂戴
ちょうだい

した

ことから生
う

まれた言葉
ことば

といわれています。

　私
わたし

たちの食事
しょくじ

では、動物
どうぶつ

や植物
しょくぶつ

の命
いのち

をいただい

ていることから、食事
しょくじ

の前
まえ

に「いただきます」のあい

さつをします。

今月
こんげつ

の目標
もくひょう

感謝
かんしゃ

して食
た

べよう

食事
しょくじ

のあいさつの意味
いみ

を知
し

ろう

　

　　鶏肉（２㎝角切り）

　　　しょうゆ

　　　酒

　凍り豆腐（サイコロ）

　片栗粉

　揚げ油

　　　砂糖

　　　しょうゆ

　　　みりん

　　　水

　青のり

A

B


