
今年度
こんねんど

の大崎
おおさき

上島
かみじま

町
ちょう

給 食
きゅうしょく

統一
とういつ

メニューは『日本
にほん

各地
かくち

の行事食
ぎょうじしょく

』です。 

 

お月
つき

様
さま

のかぼちゃ汁
じる

：広島県
ひろしまけん

 
 

広島県
ひろしまけん

福山市
ふくやまし

にある「月山
つきやま

大権現
だいごんげん

」というお堂
どう

は、四国
し こ く

八十八
はちじゅうはち

か所
しょ

の番外
ばんがい

札所
ふだしょ

として、巡
じゅん

礼
れい

の人々
ひとびと

の参拝
さんぱい

する所
ところ

となっていました。地元
じ も と

では通称
つうしょう

「お月
つき

様
さま

」

と親
した

しまれ、月読
つきよみの

尊
みこと

（夜
よる

を治
おさ

める神様
かみさま

）として崇
あが

められています。例祭
れいさい

は毎年
まいとし

冬至
と う じ

の日
ひ

に行
おこな

われ、かぼちゃの入
はい

ったみそ汁
しる

で接
せっ

待
たい

します。 

令和 6年１２月 10日 
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５年生
ねんせい

は家庭科
か て い か

で「だしのひみつ」ついて学習
がくしゅう

しました。はじめに、２種
しゅ

類
るい

のみ

そ汁
しる

（だしあり・だしなし）を飲
の

み比
くら

べ、違
ちが

いを考
かんが

えました。その後
ご

、意見
い け ん

を交流
こうりゅう

し合
あ

う中
なか

でだしのありなしで味
あじ

や色
いろ

、においなどが違
ちが

うことに気付
き づ

き、だしがある

とおいしくなることを学習
がくしゅう

しました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

材料
ざいりょう

(４人分
にんぶん

) 分量
ぶんりょう

 作
つく

り方
かた

 

かぼちゃ 240ｇ ①だし用
よう

昆布
こ ん ぶ

とだし用
よう

かつお節
ぶし

と水
みず

でだし汁
じる

をとる。 

②かぼちゃは一口
ひとくち

大
だい

、豆腐
と う ふ

は２㎝角切
か く ぎ

り、油
あぶら

揚
あ

げは１㎝幅
はば

短冊
たんざく

切
ぎ

り、

ねぎは小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りにする。 

③だし汁
じる

にかぼちゃを入
い

れ、火
ひ

が通
とお

ったら、豆腐
と う ふ

と油
あぶら

揚
あ

げを入
い

れる。 

④白
しろ

みそを入
い

れて味
あじ

をととのえる。 

⑤おわんに盛
も

り、ねぎをのせる。 

豆腐
と う ふ

 100ｇ 

油揚
あぶらあ

げ 40ｇ 

白
しろ

みそ 60ｇ 

ねぎ 20ｇ 

だし用
よう

昆布
こ ん ぶ

 4ｇ 

だし用
よう

かつお節
ぶし

 8ｇ 

水
みず

 600ml 

 

 

 

食育だより 《12月
がつ

食育
しょくいく

目標
もくひょう

》 

〇季節
き せ つ

の食
た

べ物
もの

や料理
りょうり

を

知
し

ろう。 

５年生 

【冬
ふゆ

の食事
しょくじ

チャレンジ】 

 今年
ことし

も「冬
ふゆ

の食事
しょくじ

チャレンジ」を実施
じっし

します。夏
なつ

の食事
しょくじ

チャレンジでは、マナーを守
まも

って食事
しょくじ

をしたり、進
すす

んで手伝
てつだ

いをするなど 食
しょく

の実践力
じっせんりょく

が身
み

に付
つ

いています。冬休
ふゆやす

みもさらにレベ

ルアップできるようにチャレンジしましょう。できたら黄色
きいろ

のチャレンジシートに色
いろ

をぬり、

感想
かんそう

をかきましょう。おうちの人
ひと

にもコメントを書
か

いてもらいましょう。１月
がつ

７
なの

日
か

（火
か

）に担任
たんにん

の先生
せんせい

へ提 出
ていしゅつ

してください。 

 

スペイン パエリア 
 

米
こめ

とエビなどの魚介類
ぎょかいるい

と野菜
やさい

などを炊
た

き混
こ

んだ料理
りょうり

。     

米
こめ

にサフランという香辛料
こうしんりょう

を入
い

れることで黄色
きいろ

くなる。 

トルティージャ 

(スペイン風
ふう

オムレツ) 

炒
いた

めたじゃがいもやたま

ねぎ、ほうれんそうなどを

卵
たまご

と混
ま

ぜて焼
や

いたオムレ

ツ。丸
まる

い形
かたち

のまま平
たい

らに焼
や

くのが特徴
とくちょう

。 

 

生
なま

ハム 

スペインの生
なま

ハムづくりは

2000年
ねん

以上前
いじょうまえ

から始
はじ

まってい

る。豚肉
ぶたにく

を塩漬
し お づ

けにし、乾燥
かんそう

、

熟成
じゅくせい

させたもの。スペインの

涼
すず

しく乾燥
かんそう

した気候
き こ う

が適
てき

して

いる。 

 

【児童
じ ど う

の振
ふ

り返
かえ

り】 

・みそ汁
しる

の作
つく

り方
かた

が分
わ

かっていたらすぐに作
つく

れる。 

・だしを使
つか

って、味
あじ

と色
いろ

、においをおいしくして、みその入
い

れ過
す

ぎ、塩分
えんぶん

とり過
す

ぎをさけたい

です。 

・自分
じ ぶ ん

がおいしくみそ汁
しる

を作
つく

れるように勉強
べんきょう

して、食生活
しょくせいかつ

でみそ汁
しる

を作
つく

ろうと思
おも

う。 

・汁
しる

の味
あじ

がうすかったらすぐにみそを入
い

れるんじゃなくて、だしになる魚貝類
ぎょかいるい

を入
い

れる。 

・だしを長
なが

く入
い

れたら味
あじ

がこくなったり、においがよくなったりするから、おいしくするため

に入
い

れたいです。 


