
  

 

 

 

 

 

 

 

◎給 食
きゅうしょく

をとおして、こんなことを学
まな

びます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１ 

 

 

 

 

 

〇食事
しょくじ

のマナーを身
み

につけ

る。 

〇望
のぞ

ましい食
しょく

習慣
しゅうかん

を身
み

に 

つける。 

２ 

 

 

 

 

 

〇学校
がっこう

生活
せいかつ

を豊
ゆた

かにし、 

明るい社交
しゃこう

性
せい

を養
やしな

うこ

と、協 力
きょうりょく

して活動
かつどう

をす

ることを身
み

につける。 

３ 

 

 

 

 

 

〇さまざまな食品
しょくひん

の

名前
な ま え

、形
かたち

、旬
しゅん

を知り
し   

、

栄養的
えいようてき

な特徴
とくちょう

を知る
し  

。 

〇望
のぞ

ましい栄養
えいよう

や食事
しょくじ

の

とり方
    かた

を知
し

る。 

４ 

 

 

 

 

 

〇地域
ち い き

の産物
さんぶつ

、食
しょく

文化
ぶ ん か

な

どを学んだり
まな      

、継承
けいしょう

し

ていく態度
た い ど

を持
も

つ。 

〇食物
しょくもつ

や生産
せいさん

にかかわる

人々
ひとびと

へ、感謝
かんしゃ

する心
こころ

を

持
も

つ。 
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材料（４人分） 

・米･･････････2合 

・煮汁+水････380 ㎖ 

Ⓐ ・酒････････小さじ 1 

・塩････････小さじ 1 

・あさりむき身･････60ｇ 

・酒･･･････････････15ｇ 

・おろししょうが････5ｇ 

・ごぼう･････････‥40ｇ 

・にんじん‥‥･････40ｇ 

・きぬさや･････････20ｇ 

・サラダ油‥････小さじ１ 

・酒････････大さじ１ 

Ⓑ ・しょうゆ･･大さじ１ 

・砂糖･･････小さじ 1 

作り方 

① あさりを酒、おろししょうがに浸けておく。 

② 絹さやをゆでて、斜めに細く切っておく。 

③ サラダ油を熱し、ごぼう、にんじんを炒める。 

④ ①のあさりを加え、Ⓑの調味料で味がしみこむ

まで煮る。 

⑤ 具と煮汁に分ける。 

⑥ 洗った米をⒶの調味料を加えて炊く。 

⑦ ちりめんは、さっと熱湯をかけておく。 

⑧ ごはんが炊き上がったら、④の具をほぐすよう

に底から混ぜ、盛り付けて②を上に散らす。 

新入生
しんにゅうせい

のみなさんは新
あたら

しい学校
がっこう

生活
せいかつ

の始
はじ

まりに、在校生
ざいこうせい

のみなさんは

学年
がくねん

が一つ
ひと   

上がり
あ   

心機
し ん き

一転
いってん

、やる気
き

に満
み

ちていることと思
おも

います。 

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

は、成長期
せいちょうき

にあるみなさんの心
こころ

と体
からだ

の健康
けんこう

や発達
はったつ

のため、食材
しょくざい

の種類
しゅるい

や栄養
えいよう

バランスを考
かんが

えて作
つく

っています。また、行事食
ぎょうじしょく

や郷土
きょうど

料理
りょうり

など

いろいろな給食
きゅうしょく

を提供
ていきょう

していきますので、楽
たの

しみにしていてくださいね。 

深川
ふかがわ

めし 

「はし・食器
し ょ っ き

」の持ち方
も   か た

や、食前
しょくぜん

・食後
し ょ く ご

のあいさつ

など、食事
し ょ く じ

のマナーについて、ご家庭
  か て い

でもご指導
  し ど う

をお願
  ね が

いします。 

 東京都
とうきょうと

の料理
りょうり

です。昔
むかし

、深川
ふかがわ

地域
ち い き

一帯
いったい

が海
うみ

だったころ、アサリ

がたくさん獲れて
と   

いました。アサリの漁
りょう

をする人
ひと

が漁
りょう

の合間
あ い ま

で

もすぐ食べられる
た     

ように、アサリやねぎが入った
は   

みそ汁
    しる

をご飯
  はん

に

かけて食べる
た   

のが、始まり
はじ    

だそうです。 


